








Ciïtrîtru tff 

1 

|îrittc£ 

i>Eâ 

1 

.AUxattîu 

Me 

5 _ 

JUjabes (ittlUh 
attir 

*r^aîfitt0 (êultcit 

marial JJrtttî» 

_ 








1 





NOUVEAU DICTIONNAIRE 

DE LA VIE 
PRATIQ U E 




AGRICULTURE-BASSES COURS B EAUX-ARTS CHASSE PÊCHE 



COLONISATION CUISINE DROIT PRATIQUE 



ÉCOLES et ENSEIGNEMENT HYGIÈNE JEUX 



MÉDECINE _ SPORTS TRA VAUX A LA M AISON 






















































♦Bibliothèque Omnium- 

NOUVEAU DICTIONNAIRE 

DE LA VIE 
PRATIQUE 

AGRICULTURE • ARMÉE • BEAUX-ARTS 
CHASSE • COLONISATION* CUISINE* DROIT 
PRATIQUE • ÉCOLES ET ENSEIGNEMENT 
ÉCONOMIE DOMESTIQUE • HYGIÈNE • JEUX* 
LÉGISLATION «MÉDECINE • PÊCHE «RELIGION- 
SPORTS • TOURISME • TRAVAUX À LA MAISON 
ILLUSTRÉ DE 20 PLANCHES HORS TEXTE 
ET DE 5.000 GRAVURES DANS LE TEXTE 

H-Z 



LIBRAIRIE HACHETTE 




Tous droits de traduction, de reproduction 
et d'adaptation réservés pour tous pays. 
Copyright by Librairie Hachette , 1923. 



NOUVEAU DICTIONNAIRE 

DE LA VIE 
PRATIQUE 



HABITATION ( ARCHIT .). — Composition et distribution de 
Chabitation. || Emplacement. !| Orientation. || Distribution. || 
Aspect extérieur et style. I| Décoration de la maison. || La 
maison fleurie. || Conseils généraux. 

Les Indications qu'on trouvera à l’article Terrain sont à 
rappeler, notamment pour l’emplacement à préférer : à la 
campagne, en effet, l’étendue du terrain permet souvent de 
aholsir. La température de l’air décroît à mesure que l’on 
s'élève, les montagnes enlèvent à l’air leur humidité, don¬ 
nant aux réglons voisines une radiation solaire plus intense 
pendant le jour, mais aussi, la nuit, un refroidissement plus 
vif. Les bords de la mer donnent une température plus égale. 
Eviter les emplacements humides et surtout la voisinage dis 
marais. 

Orientation. — Dans nos régions tempérées, l’exposition 
au nord donne, en général, une température assez constante, 
fraiche l’été et froide l’hiver ; son grand Inconvénient est le 
manque d’éclairage direct du soleil, ainsi cette orientation 
est malsaine,l’humidité ne s'évaporant pas. L’exposition au 
rnidi donne, au contraire, de grands écarts de température et 
des locaux presque inhabitables l’été si la construction 
ne possède pas des murs épais. L’est jouit de l'insolation 
matinale, et semble l’orientation à rechercher en France, 
tandis que l’ouest ne reçoit le soleil qu’à la fln de la journée, 
échauffant les pièces habitables la nuit. Suivant les localités, 
les vents de telle ou telle orientation amènent avec eux les 
pluies ou la sécheresse ; pour Paris, par exemple, les vents 
d’ouest amènent les pluies de l’Océan, c'est donc une orien¬ 
tation à éviter autant que possible. En résumé, chercher à 
obtenir une insolation moyenne, est ou ouest, en évitant 
toutefois le côté des vents pluvieux. Dans l’impossibilité 
de choisir l’orientation idéale, préférer, pour ouvrir les jours 
des pièces principales de la maison, le côté qui donne la 
plus grande étendue d'espaces libres pour l’aération et lin 
éclairage direct parle soleil d’au moins quatre heures par jour. 
Dans la région moyenne de la Franc 1 , on peut placer la 
cuisine au nord ou au nord-est. Les chambres à coucher et 
les pièces d’habitation constante seraient bien au sud-est, 
tandis que les pièces de travail, bureau, bibliothèque, pour¬ 
raient être exposées au nord-est 

Distribution. — La maison doit être conçue non en vue 
d'un aspect extérieur, ni d'après un type convenu, mnis sui¬ 
vant les nécessités du genre de vie, les goûts, les habitudes, 
le nombre de ceux qui doivent l’habiter. L'important à 
étudier est donc le plan horizontal. 

Une maison de campagne est d’autant plus commode 
qu’elle cBt plus largement pourvue en cabinets de travail, 
bibliothèques, salles de bain, lingeries, laveries, garde-man¬ 
ger, offices, buanderies, caves, chambres de débarras. Faci¬ 
liter autant que possible l'accès des différentes pièces, en 
évitant qu’elles se commandent, d’où nécessité de corridors 
ou de dégagements ; le salon doit avoir accès direct avec 
l’antichambre et le vestibule; la salle à manger peut être 
prévue communiquant largement avec le salon, de façon à 
pouvoir ne former qu’une seule pièce avec lui; il faut tenir 
compte des nécessités de service, et rapprocher suffisamment 
la cuisine de la salle à manger, comme aussi de l’entrée pour 
ouvrir aux visiteurs. Le propriétaire devra méditer un pro¬ 
gramme tenant compte de toutes les particularités de son 
genre de vie avant de demander un plan à l'architecte et 
les lui indiquer dès leur première entrevue. 

Aspect extérieur et style. — Ici autant et plus peut- 
être que dans la distribution du plan, respecter la logique 
et les lois de l'harmonie. Dans une maison de campagne 
k moderne, pas de créneaux avec mâchicoulis et écimu- 
guettes. Pas de pignons, ni de tourelles en encorbellement, 
absolument sans usage. Nous ne devons demander le pittores¬ 
que extérieur de notre habitation qu’aux nécessités mêmes 
de son utilisation et des fonctions constructives, non à des 
ornements ou attributs privés de toute raison d’être. 

Les charmants oottages anglo-américains sont pitto¬ 
resques, mais n’ont rien de factice. En plnn, un grand hall 
autour duquel sont groupées de petites logi s formant salle 
à manger, boudoir, petite bibliothèque largement ouvertes 
si bien que la salle à manger peut s'agrandir du hall le jour 
où il est nécessaire, et cette grande pièce commune sert de 
réception, de réunion à tous. A l’extérieur, tout le pitton «que 
provient des toits qui couvrent ces pièces, différentes de 


H 


hauteur et d’importance, de la diversité de leurs fenêtres, 
de l'imprévu et du charme de ces combinaisons raisonnées 



HABITATION (PLAN DE L) 



Fia. 1. — Façade principale 
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iFin. — Hez-de-chaussée. Fio.3 Premier étage. 



— Comment s'explique le plan du ret-de-chauttce. 



FiQ. 5 . Coupe transversale sur AB. 


Les constructions plus simples, aux lignes droites, de style 
Louis XIV ou Louis XVI, sont aussi très recommandables. 


, Ce qui a toujours fait la beauté de nos styles français, c’est 
leur caractère logique et leur adaptation intelligente à des 
besoins réels. Eviter en tout cas la fantaisie baroque et do 
mauvais goût, et l’étalage d’une archéologie ridicule. H 
De plus, adapter toujours le style choisi, ainsi que les maté¬ 
riaux employés, aux usages du pays qu’on habite. Rien n’est 
si laid qu’un chalet suisse ou tyrolien dans une belle plaine 
française. 

Décoration de la maison. -— A l’extérieur, ce seront les 
éléments mêmes de la construction qui devront former la 
décoration des façades, arcs de décharge, linteaux apparents; 
et tout pourra être égayé d’applications très franches do revê¬ 
lements céramiques, destinés non à dissimuler la construc¬ 
tion, mais par leur imperméabilité à en abriter les pointa 
délicats. Si l’on a besoin de faire des enduits, éviter de 
simuler des joints de pierre. || Dans les intérieurs, éviter les 
faux vitraux, les faux bois et les faux marbres, les faux lam¬ 
bris, les carreaux de faïence imités avec des papiers ou des 
feuille-s métalliques vernissées, la mosaïque avec des carreaux 
hexagonaux. 

Au point de vue hygiénique, choisir plutôt les peintures 
vernissées, les papiers lavables, éviter les rideaux et Ica ten¬ 
tures compliqués, nids préférés de la poussière. 

La maison fleurie. — / nconvénients et précautions. •— 
C’est un aspect charmant que celui d’une habitation de cam¬ 
pagne, disparaissant sous les plantes grimpantes ; mais ai 
l’on ne prend certaines précautions, c’est un agent de destruc¬ 
tion de la construction. Les rosiers, la vigne-vierge et même 
le lierre peuvent être employés, mais en ayant soin d’in¬ 
terposer entre oes plantes et le mur un treillage plus ou 
moins serré. Ces lattes de bois permettront d’attacher les 
rameaux sans percer le mur de trous de clous et ferrures; 
elles éloigneront les racines adventices du lierre et pourront 
même créer des motifs décoratifs de murs trop nus. Les 
jardinières ont l’inconvénient de créer de l’humidité lorsque 
l’eau des arrosages n’est pas recueillie soigneusement et cana¬ 
lisée dans des revêtements intérieurs en zinc, en plomb, en 
ciment ou en carreaux céramiques hermétiquement assem¬ 
blés. 

Conseils généraux. — Avant de construire, rédiger un 
programme détaillé de tous les desiderata auxquels la maison 
doit répondre,et le soumettre à l’architecte. Vouloir construire 
sol-même, en l’absence de l’homme de l’art, serait s’exposer 
à des déboires certains. Ne pas demander à l’architecte un 
pastiche d’art ancien, de quelque style que cela soit ; main 
exiger qu’il étudie le projet logiquement, dans le tracé de 
son plan de distribution, comme pour la décoration et l’aspect 
extérieur et intérieur de la demeure. 

L’œuvre résultant de cette parfaite appropriation logique 
sera aussi Intéressante et aussi pittoresque que les données 
du problème le permettront, et beaucoup plus assurément 
qu’un assemblage fantaisiste d’éléments archaïques ou dis¬ 
parates. 

Habitation (droit d’). —Le droit d’habitation n’est qu’un cas 
particulier du droit d’usage (F. Usage) ; c’est l’usage d’une 
maison d’habitation. 

Celui qui a un droit d’habitation ne peut, en principe,en 
jouir qu’à charge de donner caution et de faire dresser un 
état des Immeubles ou un inventaire ; il doit jouir en bon père 
de famille. 

Le droit d’habitation ne peut être ni cédé, ni loué. Il se 
restreint à ce qui est nécessaire pour l’habitation de celui 
à qui ce droit a été concédé, et de sa famille. Celui qui a un 
droit d’habitation dans une maison peut y demeurer avec 
sa famille, même s’il n’était pas marié à l’époque où ce droit 
lui a été donné. 

S’il occupe la totalité de la maison, il est tenu aux répara¬ 
tions d’entretien et au paiement des contributions, connu-- 
l’usufruitier; s’il n’occupe qu’une partie de la maison, il 
contribue au prorata de ce dont il jouit (art. C32 à 035, C. 
clv.). 

HABITATIONS A BON MARCHE ET PETITE PROPRIÉTÉ 

I. Généralités ; habitations et terres auxquelles s'applique la 
W-gislution dite des habitations d bon murché. || II. Crédit 
immobilier. || III. Avantages concédés aux habitations et. 
terres vsées. || IV. Organismes administratifs favorisant 
l'acquisition et la construction des habitations. 

I. GÉNÉRALITÉS, HABITATIONS ET TERRES 
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AUXQUELLES S'APPLIQUE LA LÉGISLATION DITE 
DES HABITATIONS A BON MAKCH Ë. — La législation, 
actuelle favorise la construction, l‘acquisition des habita¬ 
tion» à bon marché : 1° en encourageant le crédit institué 
pour faciliter ces opérations : crédit immobilier ; 2° en accor¬ 
dant de précieux avantages aux habitations rentrant dans 
les conditions d’application de la loi. )| La loi du 12 avril 1906 
a précisé à oet égard les propriétés pouvant bénéficier du ré¬ 
gime nouveau : 1° lorsqu’il s’agit de maisons destinée* àl’habi¬ 
tation collective, la valeur locative réelle de chaque logement 
ne doit pas dépasser, lors de la construction, le chiffre fixé 
pour les communes, tous les cinq ans, par une commission 
spéciale siégeant au chef-lieu du département (un juge, 
un conseiller général, un agent des contributions directes 
désignés par le Préfet ; les maires sontadmis à présenter leurs 
observations). Le chiffre que fixe la commission ne peut 
lui-même s’élever au-dessus de certaines limites qui varient 
avec l’importanoe des communes et qui s'échelonnent de 
100 fr. (logement d’une chambre dans une commune de 
moins de 5000 habitants A. 780 fr. (logement de 3 pièces 
avec cuisine et water-dosets, à Paris et daas le département 
de la Seine (Loi du 24 oct. 1919). || 2° Lorsqu’il s’agit de 
maisons individuelles (occupées par un seul ménage), la va¬ 
leur locative réelle ne doit pas dépasser de plus d’un cin¬ 
quième le chiffre déterminé par la commission ainsi qu’il est 
dit plus haut. Sont considérés comme dépendances de la 
maison pour l’application de la loi, mais sans dégrèvement 
d’impôt, les jardins d’une superficie de 5 ares au plus atte¬ 
nant aux constructions, on oeux de 10 ares au plus attenant et 
possédés dans la même localité par les mêmes propriétaires. 
La valeur locative des maisons individuelles est fixée à 4 p. 
100 du prix de revient réel de l'immeuble (le propriétaire 
produira tous documents justificatifs, devis). || Les comités 
de patronage (F. plus loin) certifient la salubrité des mai¬ 
sons pour lesquelles sont sollicités les avantages résultant de 
la loi ; s’ils refusent de délivrer oe oertifleat dans les 3 mois 
de la demande qui en a été faite, les intéressés peuvent se 
pourvoir devant le ministredu Travail qui statueraaprès avis 
du Préfet et du comité permanent ( V. plus loin). || 3° La loi 
du 10 avril 1908 a étendu tous les avantages prévus par 
celle du 12 avril 1900, sauf le dégrèvement d'impôt aux 
jardins ou champs n’excédant pas un hectare. 

II. CRÉ DIT IMMOBILIER. — L'acquisition ou la construc¬ 
tion d’habitations à bon marché, l’acquisition des champs 
ou jardins dont il vient d’être parlé sont facilitées par les 
institutions de crédit qu’encourage actuellement l'Etat, n 
Ce crédit est -onsenti aux particuliers, sous forme de prêt 
hypothécaire, par de nombreuses sociétés de crédit immobilier 
qui, à l'abri do la loi favorisant leur établissement, sont 
appelée» à rendre de grands serviœs. C’est à l'une d’elles 
que devra s'adresser la personne désirant acquérir une habi¬ 
tation ou un terrain rentrant dans les conditions d’appli¬ 
cation de la loi. L'emprunteur doit pour cela : 1° posséder 
au moment de la conclusion du prêt hypothécaire, un cin¬ 
quième au moins du prix du terrain ou de la maison ; 2° être 
muni d’un certificat administratif délivré par le contrôleur 
des contributions directes et constatant que l’acquisition, 
ou la construction est conforme à la loi, s'il s’agit d’une habi¬ 
tation, des certificats de salubrité indiqués plus haut, ou au 
moins d’un certificat provisoire de salubrité délivré par un 
délégué du comité de patronage ; 3° passer avec la caisse 
nationale d’assurance un contrat d’assurance en cas de décès 
garantissant le paiement des annuités qui pourraient rester 
à échoir au moment de sa mort ; l'emprunteur adressera sa 
demande à cet objet au directeur général de la Caisse de* 
dépôts et consignations à Paris, au trésorier payeur général 
ou au receveur particulier des finances en provinoe, en y 
joignant les pièces indiquées par le décretdu 10 janvier 1907 ; 
le souscripteur recevra ensuite avis des primes qu’il aura 
à payer et l'autorisation de se présenter chez un médecin 
qui devra procéder à un examen médical ; le directeur géné¬ 
ral le la Caisse des dépôts et consignations l’informera enfin 
que l’assurance lui est refusée ou accordée, en l’invitant 
dans ce dernier cas, fi se rendre chez le comptable (trésorier 
payeur général, etc.), en possession de la police. Pour plus 
rte détails, se reporter au décret du 10 Janvier 1907. 

Les sociétés de crédit immobilier remplissant les condi¬ 
tions légales et consentant, dans les conditions que nous 
venons d’indiquer, des prêts hypothécaires, celles aussi qui 
font des avances aux sociétés d’habitation fi bon marché, 
peuvent bénéficier de prêts au taux de 2 p. 100 (prêts fi 
particulier pour leur faciliter la construction ou l’acquisition) 
ou 2,50 p. 100 (acquisition ou construction par la société 
pour location subséquente) consentis par l’Etat sur l’avis 
d’une commission d’attribution des prêts aux sociétés 
de crédit immobilier. D'autre part, toutes les sociétés se 
consacrant fi l'œuvre des habitations fi bon marché (con¬ 
struction ou crédit) et dont les statut» sont rédigé» confor¬ 
mément aux dispositions du décret du 10 janvier 1907, béné¬ 
ficient de nombreux avantages : dispense de timbre pour 
leurs actes de constitution, remises d'impôts, etc.... || Les 
bureaux de bienfaisance, hospices... peuvent, avec l’auto¬ 
risation du préfet, employer une fraction de leur patrimoine 
ne dépassant pas un cinquième, soit fi la construction d’ha¬ 
bitations à bon marché, soità de» prête aux sociétés indiquées 
plus haut. Droite de même nature des départements, des 
communes, de la Caisse des dépôts et consignations, des 
caisses d'épargne, dans les conditions spécifiées à l’art. 6 
de la loi du 12 avril 1900. || Dans les arrondissements où 
il n’existe pas encore de sociétés de crédit immobilier, 
des prêts hypothécaires peuvent être consentis aux parti¬ 
culiers dans les mêmes conditions parle» caisses d’épargne. 

III. AVANTAGES CONCÉDÉS AUX HABITATIONS 
A BON MARCHÉ. — 1° Indivision. — 1° Le premier 
avantage concédé par la législation sur les habitations fi 
bon marché est le maintien de l'indivision : lorsque le con¬ 
joint survivant est co-propriétaire de l’habitation au moins 
pour moitié, et s'il l’habite au moment du décès, l'indivision 
peut, sur sa demande, être maintenue pendant 5 ans à partir 
du décès, et être continuée de 5 ans en 5 ans. Si les conditions 
exigées ne sont pas remplies, ou dans l’hypothèse où le défunt 
laisse des descendante, l’indivision peut être maintenue 
pendant 5 ans seulement fi partir du décès, à la demande 
du conjoint ou d'un descendant. Si enfin il se trouve des 
mineurs parmi les descendante, l'indivision peut être conti¬ 
nuée pendant 5 années à partir de la majorité de i'ainé des, 
mineurs, sans que la durée totale puisse, sauf consentement 
unanime des intéressé», excéder 10 ans. D’autre part, cha¬ 
cun des héritiers et. le conjoint survivant, s’il a un droit de 
co-propriété, a la faculté de reprendre la maison sur esti¬ 
mation ; si plusieurs intéressé» veulent user de cette faculté 


la préférence est accordée à celui que le défunt a désigné, 
puis fi l’époux co-propriétaire de moitié au moins; toutes 
chos<* égales, la maiorité des intéressés décide ; à défaut 
de majorité, il est prooédé par voie do tirage au sort. Dans 
les différents cas où est demandé le maintien de l’indivision, 
la demande comportant toutes les indications et pièces 
annexes énumérées par le décret du 10 janvier 1907 (nom* 
du demandeur, du conjoint survivant, des héritiers, extrait 
du rôle des contributions foncières) sera formée par voie 
de déclaration au greffe de la justice de paix. Le juge de 
paix statue par procès-verbal, tous les Intéressés ayant été 
convoqués (ainsi que le conseil de famille si le défunt laisse 
des héritiers mineurs). Dans la dernière hypothèse indiquée 
plus haut, et s’il y a contestation sur l’estimation de la mai¬ 
son reprise, le juge de paix requiert le comité de patronage 
de la circonscription de faire cette estimation. 

2° Exemption d'impôts. — Les habitations sont affran¬ 
chies de la contribution foncière et de la contribution des 
portes et fenêtres pour une durée de douze années à compter 
de l'achèvement de la maison, cette exemption comprenant 
le principal de l'impôt et les centimes additionnels de toute 
nature. Four jouir de ce bénéfice, ou produira dans les formes 
et délais fixés par l’art. 9, § 3, de la loi du 8 août 1890 une 
demande qui sera instruite comme les réclamations pour 
décharge de contribution directe. Cette exemption ne peut 
en auoun cas être étendue au sol des maisons, ni aux cours et 
jardins. || Lorsque le prix de vente des habitations à bon 
marché aura été stipulé payable par annuités, la perception 
des droits de mutation pourra, sur la demande des intéressés, 
être effectuée en plusieurs fractions égales, sans que le nom¬ 
bre de ces fractions puisse excéder celui des annuités prévues 
au contrat ni être supérieur à cinq ; il devra être en même 
temps justifié, par un certificat du maire de la commune 
de la situation, que l’immeuble a été reconnu exempt de 
l'impôt foncier dans les conditions indiquées plus haut. 

IV. OROANI9ME8 ADMINISTRATIFS FAVORISANT 
L’ACQUISITION ET LA CONSTRUCTION DES HABITA¬ 
TIONS A BON MARCHÉ. — Auprès du ministre du Travail 
eluge un Conseil supérieur des habitations à bon marche, composé 
de parlementaires, de fonctiqpnairca, de représentants des sociétés 
d'habitations ouvrières et bon marché, de membres 

de l'Institut, et auquel sont soumises toutes les questions intéres¬ 
sant les logements économiques. Onze de ses membres constituent 
le Comité permanent du Conseil. Mais l’organisme essentiel de ls 
législation consiste dans les comités de patronage de* habitations à 
bon marché et de la prévoyance sociale. Ces comités, institués pardécrct 
(un ou plusieurs par département), sont composés de 9 U 12 membres, 
un tiers nommé par le consei 1 général (conseillers généraux, membres 
des Chambres de commerce), deux tiers désignés par le ministre du 
Travail sur l’avis lu Conseil supérieur Ils sont nommés pour 3 ans, 
mais leur mandat est renouvelable Ils ont pour mission de provo¬ 
quer l'Initiative en faveur de la construction et de l'amélioration des 
habitations A bon marché au moyen d'encouragements pécuniaires, de 
concours d’architectes. Le département doit subvenir aux frais de local 
et de bureau de ces comités, et peut prendre X «a charge les jetons de pré¬ 
sence qui seraient alloués aux membres D'habitant pas la localité oh 
se tiendraient les réunions. Les comités doivent se réunir du moins 
quatre fois par an, h des intervalles ne pouvant excéder quatre mois: 
ils sont convoqués quand leur président le Suge utile, ou h la demande 
écrite de trois membres, au besoin par le Préfet. Dans le cas où ces 
comités cesseraient d’exister, leur actif (subventionde l'État, du dépar¬ 
tement..., dons, legs) pourra être dévolu aux sociétés de construction 
des habitations a bon marché, aux bureaux de bienfaisance.... 

Principales lois se rapportant à la matière : 12 avril 1900, 10 avril 
190S, 23 décembre 1912, 24 octobre 1919 et 26 février 1921. 

Habitation rurale. — Les principes généraux du loge- 
ment du fermier ne diffèrent en rien de ceux exposés pour la 
villa ; toutefois, il faut tenir compte des nécessités et du genre 
de vie de l’habitant. Dans un domaine assez important, 
l’habitation rurale peut être ainsi conçue : Au rez-de-chaussée, 
une grande salle commune carrelée, dont l’entrée sera pro¬ 
tégée par un auvent ou large porche. Oette pièce sertira aux 
repas du personnel de l’exploitation. A côté, la cuisine, une 
salle pour les provisions et, s’il y a lieu, la salle fi manger 
particulière du fermier, puis le bureau avec entrée directe 
sur la cour. A la suite ou fi l’étage, les chambre* de l’exploi¬ 
tant et de sa famille, ainsi que celles de ses domestiques. || 
Les cabinets de l'exploitation agricole peuvent être installé» 
avantageusement en employant comme tinette un tonneau 
dans lequel sont entassés des feuilles sèches, des chiffons de 
laine, de la tourbe,de3 bourres, du tan auxquels on mélange 
5 p. 100 de Bulfate de fer (couperose ou vitriol vert), ou 
0 p. 100 de plâtre. On ménage au milieu de ces matières un 
fspace dans lequel viendront tomber les matières fécales et 
les urines. Le contenu entier du tonneau constituera, lorsqu’il 
sera saturé, un excellent engrais. 

La faible densité de la population dans les campagnes, 
les agents d’oxydation nombreux que le produit, déposé sur 
le sol de culture, rencontrera, éviteront les dangers que ces 
matières présentent dans les agglomérations urbaines. — 
V. Fosses. 

HABITS (NETTOYAGE DES COLS D’). — Pour nettoyer le» 
cols des vêtements d’hommes ou toute autre part ie encrassée 
mélanger deuxtiers d’eau et un tiers d’ammoniaque, étendre 
la partie fi nettoyer sur une planche, l’imbiber du liquide 
avec une serviette et la frotter, de façon fi faire mousser et 
sortir la graisse du drap; enlever fi mesure œtte écume en 
raclant l’étoffe avec une lame de bois mince. Continuer 
jusqu’à ce qu’il ne sorte plus rien, en changeant chaque 
fois l’endroit de la serviette qui sert, à frotter. Passer ensuite 
un linge imbibé d’eau fraîche et laisser sécher en forme et 
sans tordre. 

HACHIS. — Il se fait avec toute espèce de viandes, rôties ou 
bouillies ; on peut y ajouter de la chairfi saucisses. Hacher la 
viande bien dépouillée des nerfs et des peaux, avec de lamie 
de pain trempée dans du bouillon froid, un ou deux œufs 
durs et un peu de persil. Quand le mélange est bien haché, le 
pét rir en ajoutant un œuf cru et une cuillerée do farine, saler, 
poivrer. 

AU naturel. — Etendre dans un plat & gratin, si on a du 
jus, en mélanger quelques cuillerées, saupoudrer de chapelure, 
ajouter quelques petite morceaux de beurre frais et faire cuire 
à four modéré pendant 30 minutes. 

Avec purée de tomates. — Faire au milieu du plat à 
gratin une boule de hachis, l’entourer d’une sauce tomate, 
ajouter un peu de beurre et laisser au four 30 minutes. 

En casserole. — Piler fortement dans un mortier de 
marbre 4 ou 5 cuillerées de hachis préparé comme il est dit 
cl-dessus ; ajouter en pilant toujours la même quantité 
de sauce rousse et 3 œuf» dont les blancs sont battu» 
eu neige, saler et poivrer. Enduire de beurre frais une casse¬ 
role haute et étroite ou un moule, semer de la chapelure sur 
le btMirre et verser le mélaiig* dans la casserole jusqu’à la 
moitié de sa hauteur. Faire cuire 30 à 40 minutes dans un 


four modéré. La cuisson est à point lorsqu 'en enfonçant une 
lame de couteau dans le hachis on la retire humide, mais 
non enduite de pâte. Le renv j rser dans un plat creux et 
servir avec une sauce d’un goût un peu relevé. C'est un joli 
plat d’entrée, agréable et peu coûteux. 

En croquettes. — Disposer le hachis en boulettes de la 
groRseurd’un œuf de pigeon ; les enduirede blanc d’œuf battu, 
les rouler dans la chapelure, les faire frire dans une bonne 
friture de graisse, de bœuf. Les croquettes doivent baigner 
dans la friture très chaude. Agiter la poêle pour les faire gon¬ 
fler et ne les retirer que lorsqu’elles sont bien roussies. 

Le hachis sert aussi à farcir divers légumes, comme les 
concombres, les artichauts, les tomates, les pommes de terre, 
les oignons, les choux. 

HAIES (LÉOIS .). — L’entretien des haies mitoyennes doit 
avoir lieu en commun ; on peut s’exempter de cet entretien 
en abandonnant au voisin la mitoyenneté et un demi-mètre 
de terrain à partir du rang de plants le plus rapproché du 
renonçant. || Les arbres qui se trouvent dans une haie 
mitoyenne sont mitoyens aussi et chacun des deux proprié¬ 
taires peut requérir l’abatage. Si l’un des deux refuse, 
l'abatage est ordonné en justice. || Chacun des propriétaires 
a droit aux fruits de ces arbres qui tombent sur son terrain, 
La haie sèche peut se planter sur la ligne de séparation de 
deux fonds contigus ; la haie vive exige la distance d’un demi- 
mètre. 

nALBRAN (CHASSE). — C’est le caneton sauvage, né en 
France. On le chasse fin août. Il est alors âgé de trois mois, 
a moitié de la grosseur de l'état adulte et ne peut pas encore 
bien voler. Dès que se» ailes le porteront en Pair, il sera 
halbrène,c’est-à-dire canard. ||On trouve l’halbran auxenvl- 
rons de l’endroit où il est né, dans les roseaux ou parmi les 
joncs. On le fait sortir en battant les herbes. || Si la mère 
est tuée, on pourra attirer les halbrans en plaçant sur l’eau 
une cane domestique attachée par la patte fi une ficelle rete¬ 
nue au fond de Peau par une pierre. 

IIALLES'ÉC. DOM.). — Dans les grands centres, les maîtresses 
de maison ont tout intérêt à s’approvisionner aux Halles ou 
grands marchés : la marchandise y est en général de première 
fraîcheur et les prix sont plus avantageux. Elles réaliseront 
une économie plus sensible encore en achetant fi la criée 
certains produits qui se conservent facilement. Des combinai¬ 
sons permettant l’association d’un certain nombre de fa¬ 
milles voisines pour des achats en commun de certaines den¬ 
rées même périssables seraient fi envisager, car c’est surtout 
par la coopération qu’on peut arriver fi lutter contre la cherté 
de la vie. 

HANGAR. — Afin de pouvoir abriter les voitures chargées de 
foin ou de gerbes, il faut que la partie la plus basse soit fi 



5 m. 50 du sol et que la distance entre les fermes soit de 
3 m. 50 au moins pour ranger une voiture chargée dans 
chaque intervalle. Il II est bon que la toiture dépasse de 
chaque côté les poteaux, afin d’abriter plus sûrement. f| 
Les hangars seront couverts de couvertures légères de tôle 
ondulée, zinc, ardoises métalliques, carton bitumé. Les pieds 
des poteaux devront toujours reposer sur un massif en maçon¬ 
nerie ou but un dé en pierre. 

HA RAS. — Les haras, quidépendent du ministère de l’Agricul¬ 
ture, ont été réorganisés par la loi du 29 mai 1874, dans le 
but : 1° de mettre à la disposition des éleveurs des reproduc¬ 
teurs de mérite, répartis dans les nombreuses stations de 
monte ; 2° d’exercer une surveillance sur tous les chevaux 
entier» employés fi la reproduction ; 3° de favorise indirec¬ 
tement l’élevage par des encouragements distribués sou» 
forme de prime» et de prix, de courses dans les départe¬ 
ments qui se livrent fi la production chevaline. 

L’Etat possède, pour la selle, des étalons, dits étalon» 
nationaux, c’est-à-dire achetés et entretenus par l’Etat 
pour faire la monte des juments do» particulier». Il autorise 
en outre des étalons pour le trait. Les produits des uns et 
des autres ont le droit de concourir aux encouragements dis¬ 
tribués par l’administration. Les brevets d’autorisation et 
d'approbation sont renouvelés tou» le» ans. 

Les conseil» généraux, les conseils départementaux et 
quelques particuliers entretiennent, en nombre variable, des 
étalons départementaux ou étalons rouleurs pour le gros trait 
et le labour. 

L’administration des haras comporte un conseil supé¬ 
rieur composé do 24 membres nommés par décret pour 
9 ans et présidé par le ministre de l’Agriculture. Elle com¬ 
prend un directeur, 6 inspecteurs, 22 directeurs de dépôt. 
22 sous-directeurs, «les surveillants, des vétérinaires et de» 
gens de service. Les dépôts d'ctalons sont répartis dan» 
22 circonscriptions, divisées elles-mêmes en station» de 
monte. 

Certificats d’origine. — Au moment du départ en monte, 
il est délivré, pour chaque étalon national approuvé ou auto¬ 
risé, un carnet fi Bouche contenant des cartes de saillie», 
Ce» carte», blanches pour les étalons de l’Etat, sont roses 
pour le» étalons approuvés et vertes pour les autorisé». 

Stud-book. — Le stud-l>ook est établi par l'administra¬ 
tion des haras d’après les feuilles de renseignements établies 



HARENGS 


HERPÈS 


par if s éleveurs de chaque circonscription et centralisées par 
les directeurs des dépôts. Avec les cartes de saillies et les 
certificats de naissance, le atud-book constitue l'état clvli 
de la race chevaline pure. 

LES DÉPÔTS DE REMONTE. — Le service des remontes 
achète aux particuliers les chevaux destinés à l’armée. 11 y a 
en France seize dépôts de remonte : trois indépendants 
(Paris, Mficon, Cuperly), sept dépendant de la circonscrip¬ 
tion de Caen (Caen, Saint-LÔ, Alençon, Angers, Guingamp, 
Fontenay-le-Comte, Saint-Jean d’Angely), et six dépendant 
de la circonscription de Tarbes (Tarbes, Agen, Mérlgnac, 
Guéret, Aurillac, Arles). Les chevaux de trois ans sont achetés 
par le services des remontes, à partir du 1® juillet de leur 
année de trois ans, et c*ux de plus de quatre ans, à partir 
de janvier. Pour les chevaux de trois aas, les présentations 
de juillet, août, octobre et novembre, et, pour les chevaux de 
quatre ans, les présentations de janvieretde févriersontexclu¬ 
sivement réservées aux éleveurs. Les présentations des autres 
mois sont ouvertes aux marchands de chevaux et à tout le 
monde. La remonte considère comine marchands tous ceux 
qui lui vendent plus de vingt chevaux chaque année. 

Six mois avant chaque présentation, les éleveurs doivent 
faire au commandant, du dépôt une déclaration concernant les 
chevaux qu’ils défirent vendre. Suivant l’arme et la catégo¬ 
rie auxquelles sont destinés les chevaux, les tailles suivantes 
sont exigées : 


Cuirassiers. 

Dragons... 

Cavalerie légère.. 
Artillerie de trait. 
Artillerie de selle. 

Etat-major. 

Manège. 

Carrière. 


1 m. 55 à l m. 64 
1 ni. 52 il 1 m. 57 
1 m. 48 à 1 m. 54 
1 m. 54 à 1 m. 02 
1 m. 54 à 1 m. 02 
1 m. 50 à 1 m. 64 
| 1 m. 50 à 1 m. 65 


La remonte achète annuellement de 10 000 à 12 000 che¬ 
vaux aux prix déterminés par le Comité d’achat, composé du 
commandant du dépôt et de deux officiers acheteurs. 

B A REMIS. — Les choisir laltés, fermes au toucher, les ouïes 
sanguinolentes, l'écaille argentée, l’œil saillant. H Le hareng 
Irait se sert frit ou sur le gril. 

Harengs fumés ou harengs saurs. — Les plus estimés 
viennent d’Irlande. || Enlever la tête, couper eu deux, 
laisser bien s'imbiber d’huile d’olives dans une assiette 
puis les faire griller 2 ou 3 minutes et les servir comme hors- 
d'œuvre, avec des tartines de beurre. 

Harengs salés ou harengs pecs. — Les meilleurs 
harengs a*es viennent de Hollande. Pour les servir en hors- 
d'œuvre, il faut les parer et les faire dessaler 8 ou 10 heures 
dans un mélange d’eau et de lait. ||Les essuyer sur un linge, 
les ranger dans un plat avec quelques feuilles de laurier, de 
l’estragon, des oignons, des câpres, du poivre en grains, les 
couvrir de vinaigre mélangé d’un peu d'eau. || Les laisser 
deux jours dans cette marinade. ]| Au moment de les servir, 
les couper en petits tronçons, arroser d’huile d’olive, ou bien 
garnir avec les ingrédicuts de la marinade. 

HARICOTS {CUIS.). — Haricot» verts. H Haricots blancs. || 
Flageolet». || Haricot» rouges. 

Nous ne parlerons ici que des haricots frais; pour les hari¬ 
cots secs, V. Légumes secs. 

HARICOTS VERTS.— Les haricots verts sont d’autant plus 
estimés qu’ils sont plus frais et plus fins. 11 faut les effiler avec 
soin, les faire cuire à l’eau bouillante avec du sel, les égoutter, 
les rafraîchir eu les jetant tout de suite dans l’eau fraîche 
ce qui les conserve parfaitement verts. On les apprête : 

A L’ANGLAISE (F. POIS). 

A la poulette. — Faire fondre dans une casserole un 
morceau de beurre.y ajouter quelques fines herbes, une cuil¬ 
lerée à café de farine, mouiller avec un peu de bouillon. 
Mettre ensuite les haricots verts dans cette sauoe, assaisonn-r 
de sel et de poivre ; puis lier le tout avec deux jaunes d’œufs 
et un peu de crème ou de lait. Servir tout de suite. 

en halade. — Faire cuire les haricots à l’eau bouillante 
salée, les faire égoutter et refroidir, les mettre dans un sala¬ 
dier, et les assaisonner comme une autre salade. 

A LA BRETONNE ou rissolés. — Faire fondre dans 
une poêle 125 gr. de beurre frais, y ajouter un oignon fine¬ 
ment haché; lorsque l’oignon a pris une couleur blonde 
mettre les haricots avec sel et poivre et les faire sauter 3 ou 
4 minutes; au moment de servir, ajouter un filet de vinaigre 
ou de jus d’un demi-citron. 

HARICOTS BLANCS écossés frais. — Les haricot*» 
étant moins tendres que les flageolets, il faut les cuire à l’eau 
bouillante salée, ensuite les accommoder comme il est dit 
ci-dessus pour les flageolets sautés au jus. 

EN salade. — LaUser refroidir les haricots dans l’eau 
de leur cuisson, les égoutter, assaisonner la salade une heure 
avant de la servir. La saupoudrer de persil haché. 

haricots a la sauce BLANCHE. — Faire une sauce 
béchamel à la crème, et y faire mijoter les haricots cuits à 
l’eau salée pendant une demi-heure. 

FLAGEOLETS SAUTÉS. — Passer à l’eau chaude, mais 
non bouillante, les flageolets écossés ; ensuite les mettre dans 
une casserole de terre, avec une forte cuillerée de beurre frais 
pouruneiivre de légumes et un demi-verre de bouillon; saler, 
couvrir la casserole et faire cuire lentement, environ une 
heure. Lorsque les flageolets sont tendres les faire sauter 
plusieurs fois, sans les laisser roussir ; les saupoudrer de per¬ 
sil haché avant de les servir. 

FLAGEOLETS AU JUS (pour garniture). — Procéder 
comme ci-dessus, et ajouter à la fin de la cuisson 2 ou 3 cuil¬ 
lerées de jus sans persil. 

HARICOTS ROUGES AU VIN. — Ces haricots sont bons 
en purée, mais sepréparent surtout au vin : blanchir les hari¬ 
cots dans l’eau bouillante salée ; au milieu de la cuisson 
retirer une bonne partie de l’eau et la remplacer par une demi- 
bouteille de bon vin rouge : ajouter une forte cuillerée de sain¬ 
doux, deux tranches de petit salé, et faire continuer la cuis¬ 
son par une ébullition lente, qui amène l’évaporation du 
jus. Un Instant avant de servir, lier avec quelques cuillerées 
de sauce rousse ou de velouté ; goûter, assaisonner avec sel 
et poivre et servir dans un plat creux : les haricots au fond, 
le lard par-dessus. On peut remplacer une partiedu lard par 
des petites saucisses, cuites à part, et ajoutées seulement 
un quart d’heure avant de servir. 

HARMONIUM. — La pratique de l’harmonium pour une per¬ 
sonne qui n’aurait pas, au préalable, étudié le piano, oblige¬ 
rait celle-ci à faire des études préliminaires aussi longues, 
aussi ardues que colles du piano même; par contre, un pia¬ 
niste de force moyenne arrivera avec la plus grande facilité 


à jouer convenablement de l'harmonium, au bout de quel¬ 
ques leçons qui porteront plus particulièrement sur l’usage 
des différents jeux, l’emploi des soufflets, des pédales, cto.... 
On ne devi ndra virtuose sur c?t instrument que dans le cas 
où on serait un virtuose du piano; encore faudrait-ll, pour 
atteindre une presque perfection, une pratique assez longue 
et un effort constant. L’étude de l’harmonium est presque le 
prélude indisnensable de l’étude des grandes orgues ; outre 


HARMONIUM 



Glacier transposileur. 

j-Souj les glissières placées à droite et à gauche rfuj 
clavier, les touches de transposition sont visibles. 


Transposition parle clavier Iransposileur. 
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2° Le clavier a été monté de deux tons. 
Le do est devenu mi, etc.... 


cela, cet instrument est utile au pianiste, qui en s’y exerçant 
peut, mieux que sur le piano, se rendre compte de certains 
défauts de mécanisme qui se trouveraient dans son Jeu. Le 
piano donne des sonorités sèches ; l’harmonium prolonge 
les sons et par oela même il prolonge tout ce qui tend à 
altérer la pureté du son, soit par suite d’un excès, soit par 
suite d’une insuffisance dans la manière d’appuyer sur la note. 
A ce point de vue et comme moyen de contrôle, on ne saurait 
trop recommander au pianiste cherchant à se juger avec 
clairvoyance, la pratique régulière de ce bel instrument. 

Il A UTE COI lt — V. Sénat. 

HEMORRAGIE ( MÉD. P RAT.). — Écoulement de sang de 
quelque abondance, due à l’ouverture persistante d’un ou de 
plusieurs vaisseaux plus ou moins volumineux. 

On constate : pâleur des tissus, accélération des battements 
du cœur (le cœur moins chargé bat plus vite), vertiges, bour¬ 
donnements d’oreille, nausées, syncope. Localement, en cas 
d’hémorragie artérielle ; jets rythmés avec le pouls, d’un sang 
rutilant et vermeil, qui s’arrêtent si l’on comprime l’artère 
du côté du cœur, ou en cas de syncope ; en cas d’hémorragie 


veineuse, le sang coule en bavant, presque noir, continuelle¬ 
ment et sans jet, la respiration modifie l'écoulement (aug¬ 
mentation par l’expiration, diminution par l’inspiration). 
La compression du côté opposé au cœur arrête l'écoulement ; 
l’asphyxie accroît l’hémorragie. 

Il faut arrêter l’écoulement par compression ou ligature du 
vaisseau (F. ARTÈRES). 

Hémorragies des femmes. — Dues à des causes mul¬ 
tiples, parfois bénignes, plus graves quelquefois. 

Il faut appeler le médecin, en l'attendant étendre la femme 
et la tamponner profondément. 

On n’appelle pas hémorragie l’écoulement abondant de 
sang, qui accompagne tout accouchement normal. 

HÉMOPTYSIE. — C’est le vomissement ou le crachement de 
sang venu du poumon. On constate de la toux, du chatouille¬ 
ment de la gorge, du sang soit en stries dans les crachats, 
soit en caillots, soit en abondance et liquide vomi sans effort, 
mais suffoquant le malade. Cela est dû soit aux maladies du 
cœur, soit à la tuberculose ou à diverses autres maladies de 
poitrine (kystes hydatiques et cancer du poumon, etc.). 
Le sang peut ne venir que de la gorge, auquel cas le médecin 
jugera et de l’état des choses et de la conduite à tenir. Avant 
son arrivée, bains de pieds sinaplsés, sangsues à l’anus, la 
glace à avaler, sirop de morphine, une cuillerée à soupe ou 
deux sirop codéine (le double), asseoir le malade en repos 
complet, enfin établir une diète absolue. 

Hématémèse. — C’est le vomissement de sang venu de 
l’estomac (ulcérations ou canoer de l’estomac, etc...). 

On constate l’expulsion accompagnée d’efforts de vomisse¬ 
ments d'une quantité plus ou moins abondante de sang 
souvent noir, avec accompagnement de selles noires, de sang 
digéré ou rnelæna. Dans l’ulodre, le sang vomi est rouge; dans 
le cancer il est souvent marc de café. 

Il faut appeler un médecin, donner de la glace, et une solu¬ 
tion de 10 gr. de bismuth dans 250 gr. d’eau glacée (lait bls- 
muthé antihémorragique) à prendre une cuillerée à soupe 
tous les quarts d’heure. 

Hémorragie cérébrale. — F. Apoplexie du cerveau. 

HÉMORRAGIES INTERNES. — F. ABDOMEN et POITRINE, 
PLAIES. 

HÉMORRAGIE NASALE. — F. EPISTAXIS. 

HÉMORROÏDES {MÉD.). — Tumeurs sanguines, dues & des 
varices des veines de l’anus et du rectum. Dues souvent à 
un état de constipation chronique, au tempérament, à l’héré¬ 
dité (les Orientaux ont presque tous des hémorroïdes). 

Les hémorroïdes sont externes ou Internes, selon qu’on les 
volt ou non à l’orifice. 

Les complications possibles sont. la saignée, l’ulcération, 
la gangrène. On peut dégorger les hémorroïdes tantôt avec 
du froid (glace, linges mouillés), tantôt avec du chaud 
(bains de siège tlèdes). On les évite en ayant des selles bien 
régulières, tous les soirs avant de se coucher, eu suivant un 
régime que le médecin indiquera. 

HERBES MAUVAISES .HORT.). — La destruction du chier* 
dent se fait surtout par les temps chauds et très seœ ; il périt 
très vite quand ses racines sont retournées au soleil. Les char¬ 
dons se détruisent en les arrachant avant la floraison avec une 
pince à chardons. Les orties, les rumex ne peuvent être dé¬ 
truits qn’en les arrachant soigneusement à la pioche et en 
surveillant chaque année les lieux qu’ils préfèrent pour arrêter 
leur propagation. Le liseron est une des plus difficiles à dé¬ 
truire, car ses racines se cassent quand on veut les extirper 
et elles pénètrent jusqu'à 80 cent, en terre. En coupant les 
liserons au collet à mesure qu’ils se montrent, on arrive à les 
épuiser et à réduire de beaucoup leur envahissement. Los 
autres herbes se détruisent presque toutes par le labour et 
par le sarclage. 

Dans les allées envahies d’herbes ou entre les pavés des 
cours, on peut se débarrasser de cette végétation en répandant 
du crud ammoniaque que l’on achète dans les usines à gaz. 
Il ne faut pas répandre ce produit en dehors des endroits à 
nettoyer, car il détruirait les autres plantes. On pont aussi 
faire bouillir 6 kg. de chaux et 1 kg. de soufre en poudre dans 
60 litres d’eau, étendre ce liquide de deux fois son poids d’eau 
at s’en servir pour arroser les cours et les allées. 

HERBORISTE. — Pour exercer la profession, il faut un certi¬ 
ficat spécial. Pas de cours spéciaux, sinon les cours de bota¬ 
nique de l’École de pharmacie. Conditions d’inscription : 
Avoir le brevet élément, de l’enseign. prim. ou le oertifleat 
(arrêté 1® août 1879) pour les herboristes de l r « cl. qui peu¬ 
vent exercer dans toute la France. Aucun diplôme pour les 
herboristes de 2*cl., droit d’exercer dans un seul dép. désigné. 
Age 21 ans au moins. Examen probatoire : connaissance des 
plantes. 

HÉRÉDITÉ. — F. Succession. 

HÉRITIERS. — F. Succession. 

HERNIE {MÉD. P RAT.). —Toute hernie, qu’elle soltcrurale 
(placée au-dessous du pli de l’aine), Inguinale (placée au-dra- 
sus du pli de l’aine), ou ombilicale (placée au nombril) 
demande soit une intervention chirurgicale, soit une conten¬ 
tion parfaite. 

Dans tous les cas, ceux qui sont atteints de hernie 
doivent s’adresser à un médecin qui pourra seul indiquer ce 
qu’il convient de faire. 

Ne pas oublier qu’une hernie non ou mal soignée peut pré¬ 
senter les pins graves dangers. 

HERPÈS (MÉD. P RAT.). — Vulgairement bouton de fièvre 
quand il siège au voisinage de la bouche, il peut aussi se ren¬ 
contrer autour des narines, des mamelons et sur diverses 
muqueuses ; plus fréquent pendant la jeunesse et à l’âge mûr: 
une forme particulière a son siègo de prédilection sur un côté 
du thorax, sur un bras, sur les faces latérales du cou, et s’ac¬ 
compagne fréquemment de douleurs (zona). 

On constate : au début, élancements, sensation de brûlure, 
puis apparaît une rougeur limitée faisant légèrement saillie, 
à sa surface sortent ensuite de petites vésicules arrondira de 
la grosseur d'une tête d’épingle, mais pouvant se réunir en 
une seule plus volumineuse ; élira se dessèchent, formant une 
croûte jaune ou brune, qui tombe au bout de 8 à 10 jours, 
sans laisser de marque autre qu’une tache rouge qui disparaît 
à son tour. 

A côté de l'éruption accidentelle et sans gravité, l’herpès 
peut être récidivant et causer une douleur ou une gêne sé¬ 
rieuse, en raison de son siège et de son étendue, il peut être 
la cause d’ulcérations laissant derrière elles des cicatrices. 

Les poussées peuvent s’accompagner d’accès fébriles, 
constituant une véritable fièvre herpétique. 

L’herpès est fréquent au cours de la pneumonie, de la 
grippe, de la méningite cérébro-spinale. 

Il faut, pour faire avorter un bouton de fièvre, toucher la 
région avec de l’acool pur à 90° ou de l'alcool camphré. 
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Une foia développé, se borner à des saupoudrages avec 
poudre de talc ou dcrmatol. Dans certaines régions, l’inflam¬ 
mation sera calmée par des cataplasmes de fécule, des crèmes 
ou simplement des tains d’eau bouillie tiède, d’eau blanche, 
puis saupoudrages comme ci-dessus. 

Dans les formes récidivantes, le médecin seul peut déter¬ 
miner la cause et appliquer le traitement général. 

Régime préventif. — Les petites plaies, excoriations seront 
cautérisées à l'alcool ou teinture d’iode. On évitera aussi 
l'herpès par les soins des dents et des gencives. 

L’herpès n’est pas contagieux. 

Herpès circiné. — Taches d’une dimension variant de 2 à 
10 centimètres, rouges, croûteuses, à bords nets régulière¬ 
ment arrondis, siégeant le plus souvent sur la face, le cou, 
lœ mains, avant-bras, aines. Chaque tache se développe en 
peu de jours, gagnant par la périphérie, guérissant par le 
centre. S’accompagne quelquefois de démangeaisons. 

Peut être confondu avec d'autres affections, le médecin 
seul pourra assurer le diagnostic. 

Il faut se borner à des badigeonnages à la teinture d'iode 
pratiqués à 2 jours d’intervalle et répétés trois fois ou applica¬ 
tions journalières de vaseline iodée au 1/100. La guérison est 
obtenue en 10 à 15 jours. 

Contagion et prévention. En outre des enfants tei¬ 
gneux, les animaux porteurs des pnrasites peuvent aussi 
occasionner la maladie; éviter donc les contacts avec les 
veaux, chats, chiens, etc. atteints de teigne 
HEURE. — L’heure étant fixée par le passage du soleil aul 
méridien (heure de midi), et l'heure variant ainsi pour chaque 
lieu, il a été décidé que la sphère terrestre serait partagée 
du nord au sud en 24 portions égales ou fuseaux dans cha¬ 
cune desquelles on se servirait de la même heure. 

En changeant de fuseau horaire, les horloges publiques va¬ 
rient d’une heure. La France fait partie du fuseau appelé 
Europe occidentale, qui a adopté l’heure de midi au méridien 
de l'observatoire de Greenwich. 

Les 24 fuseaux horaires ont été dénommés ainsi, en suivant 
le sens de la marche apparente du soleil vers l’ouest : Europe 
occidentale, Canaries, Açores, Rio de Janeiro, Guadeloupe. 
Jamaïque, Amérique centrale, Montagnes Rocheuses, Cali¬ 
fornie, IUs Gambier, Tahiti, Behring , Fidji, Kamtchatka. 
Tasmanie , Japon, Philippines, Balkal, Thibet, Pamir, 
Oural, Caucase, Europe orientale, Europe centrale. 

Les heures sont comptées de 0 h 24, h partir de minuit 
On ne se sert du mot vingt-quatre que pour désigner l’heure 
de minuit juste : pour 3 trains arrivant l’un & minuit moins 
cinq le second à minuit, le troisième à minuit cinq, on dit : 
23 h. 55 pour le premier, 24 h. pour le second, 0 h. 5 pour le 
troisième. 

Heure d*étê. — Pour dos raisons d’économie et d’hy¬ 
giène publique, on a été amené à adopter, dans la plupart 
des payB, une heure d’été ; pour cela, dans le courant du 
mois de mars, on avance d’une heure les horloges publiques 
et toute la vie se règle sur cette avance ; par contre, l’heure 
normale ou heure d’hiver est rétablie dans le courant d’oc¬ 
tobre. Excellente pour les habitants des villes, cette mesure 
n’offre aucun intérêt pour les habitants de la campagne qui 
ont toujours réglé l'emploi de leur temps sur le soleil. 
HIRONDELLE. — Le plus utile des oiseaux insectivores, 
l'hirondelle fait en Europe deux couvées par an et détruit 
des quantités prodigieuses d’insectes pour sa nourriture et 
pour celle de scs couvées. Elle a droit à la protection de tous. 
HISTOIRE NATURELLE (COLLECTIONS D'). — Elles com¬ 
prennent les fleurs, les bêtes et les pierres et se rapportent à 
la botanique, à la zoologie, et à la géologie (et paléontologie). 

BOTANIQUE. — Les plantes à fleurs sont les plus cu¬ 
rieuses à collectionner. On les récolte dans les bois, les champs, 
les prairies, sur les murs et les vieux toits, les bords des 
chemins, des marais et des rivières, etc. ; l'époque la meil¬ 
leure est le printemps, tous les huit jours, car les espèces 
vivent peu ; l’été et l’automne pour certaines plantes. — 
Matériel. — Une boîte d’herborisation ou mieux un cartable 
que l'on fabrique : deux cartons plats de 0 m. 50 sur 0 m. 30 
entre lesquels on passe deux courroies, contenant une cin¬ 
quantaine de feuilles de papier (journaux, papier jaune d’épi¬ 
cier. du format du carton), un couteau pliant, lin petit pio- 
chon et un paquet d’étiquettes (10 cm. sur 6), avec un crayon. 
Déplanter les petites, couper (non casser) une belle branche, 
aux grandes. Choisir celles en fleurs ou en fruits. Placer chaque 
spécimen sous une feuille et comprimer le tout. En rentrant, 
étaler minutieusement. Etiqueter, c’est-à-dire mettre nom 
de la plante (français ou latin, ou les deux), lieu et date de la 
récolte, le nom de la personne qui a fait la récolte. Sécher en 
étalant tous l.s deux jours les plantes sur des feuilles nou¬ 
velles de papier bien sèches ; l’opération est délicate ; la recom¬ 
mencer pendant 15 jour» à 3 semaines. Pour les plantes grasses, 
se servir de papier buvard. Empiler et presser avec des poids 
ou de gros volumes. Fixer la plante par de petites bandes de 
papier gommé sur la queue, la tige, etc. Classer par famille 
et numéroter les chemises se rapportant à une même famille. 
Pour trouver le nom des plantes, utiliser Gaston Bonnier : 
Flore complète illustrée en couleurs ; Carte, Flore de France. 
Pour chaque région il y a des flores spéciales: Boreau, 
Flore du centre ; Godron, Flore de Touraine; Gustave d’Héri- 
baud, Flore d'Auvergne ; De Brébisson et Moriôre, Flore de 
Normandie, etc. 

Outre les fleurs, on peut collectionner à part les fougères 
(même méthode), les mousses que l’on trouve un peu partout 
sur les arbres, les toits, au bord des eaux ; les prendre à la 
fin de l’hiver, au début du printemps, quand clics sont 
fructiflées, de préférence après la pluie, car elles sont plus 
vLsibl s. Pour les classer, choisir du papier à dessin et coller 
directement à la gomme arabique (sans bandes) le brin de 
mousse bien séché. Pour les noms, V. Remi Cellier, Petite 
Flore des cryptogames, et Douin, Nouvelle flore des mousses. 

Les lichens. — Après la pluie et h toute époque, les rendre 
malléabl es par un bain d'eau douce, sécher et coller directe¬ 
ment. V. A. Boistel. Nouvelles flore des lichens. 

Les algues marines. — Sur toutes les plages, les rochers, 
à toute époque, dans les filets de pêcheurs, le long des coques 
de* barques ; pour les emporter, avoir un seau en toile, ou 
simplement un mouchoir noué formant sac. En rentrant, 
laver à l'eau douce, étaler l'algue dans l’eau même, en 
glissant en dessous une feuillie de papier, puis soulever la 
feuille lentement, attention aux gondolements, faire écouler 
l’eau, recouvrir d’un bout de batiste, puis de 5 à 6 feuilles 
de buvard : remplacer celui-ci tous les jours dès qu'il est 
humide et pr.sser, l’algue s’incruste peu à peu dans le 
papi-T. Voir H. Coupin, les Algues du globe et Chalon, 
Catalogue des algues marines (sauf pour la Méditerranée). 

Les champignons exigent des bocaux remplis de solution 


de formol et leur conservation est trop minutieuse pour être 
exposée ici. Voir Costantin, Atlas des champignons, et 
P. Dumée, Allas de poche des champignons de France. 

GÉOLOGIE. — Deux sortes de collections, les roches, les 
fossiles. On peut ainsi grouper toutes les roches relatives à 
une même région. Matériel : marteau solide et bien emmanché 
avec une face plate carrée, à bouts aigus et une face en tran¬ 
chant. Ciseau à froid à bout pointu et transversal (genre 
burin pour ouvrir les caisses), un sac musette (y mettre 
journaux pour empaqueter, des vieilles boites en carton, 
étiquettes et crayon). Recueillir les fragments qui servent à 
l'empierrement des routes, les débris dans les carrières ; 
quand la roche forme un bloc, on doit en Isoler un fragment 
à l’aide du ciseau ; ne pas choisir immédiatement h la surface 
que l’air a pu détériorer, mais un peu plus profondément. 
Envelopper de papier les échantillons recueillis pour qu’ils 
ne s’abîment point au contact les uns des autres. En rentrant 
on les classe ;on peut, pourque l’ensemble soit plus uniforme, 
les tailler tous de même dimension et de forme semblable. On 
les met dans des boîtes sans oouverclc (2 c.*nt. de haut) ; on 
y joint une étiquette collée sur l’un des côtés et dépassant la 
boite. Indiquer le nom (latin ou français) de la roche, et 
le jour où eut lieu la trouvaille. Un modèle de classification 
serait trop long: l’étude préalable du terrain est Indispensable. 
A oonsültkr : Architald Geikil. Eléments de. géologie sur le 
terrain, traduit par O. Chemin (1910) J.-D. Dana, Manuel 
du géologue. 

LES FOSSILES se rencontrent dans les carrières ; quand 
ils sont mêlés au sable, il est prudent de se servir d’un tamis 
en toile métallique tendue sur cadre de bols. Verser au-dessus 
d’un journal ou d’une serviette ; dans le tamis restent les 
coquillages, etc., les recueillir dans des boîtes ouatées, à cause 
de leur fragilité et étiqueter les paquets séance tenante, 
pour ne pas confondre les terrains. 81 le fossile fait partie 
d’un bloc, le détacher à l’aide du ciseau. On les classe dans des 
boites ouatées ou mieux en les fixant à la colle sur de très* 
forts cartons carrés. Le classement suit celui de la botanique 
et de la zoologie, ou l'ordre des périodes géologiques. 

A CONSULTER : Julien Fraipont, Choix de fossiles caracté¬ 
ristiques des dépôts sédimentaires (avec planches) (1910). 

ZOOLOGIE. — Nous ne pouvons songer à donner ici des 
indications même rapides sur toutes les collections zoolo¬ 
giques. Les invertébrés sont ceux qui tiennent- d'abord le 
moins de place, et ceux qui sont les plus amusants et les plus 
instruct ifs à rechercher. Les insectes d'abord. Sans entrer dans 
les divisions courantes en Coléoptères, Papillons, Ortho 
ptères, Névroptèrcs,etc.,il est plus sage de collectionner tout 
ce que l’on rencontre au hasard, en suivant le petit- guide de 
Ernest Dongé : Atlas de. poche des insectes de France 
Les Insectes y sont groupés (avec reproduction en couleurs) 
dans l’ordre des lieux où l’on peut les rencontrer : la maison, 
le jardin, la vigne, les routes, les pièces d’eau. On s’initiera 
ainsi à reconnaître les spécimens et l’on aura vite pris l'ha¬ 
bitude, sans aucun effort, de savoir à quelle famille, à quell 
tribu iis appartiennent. 

Matériel: un filet en gaze légère, forme conique, profonde, 
à manche simple ou en deux bouts d'environ 1 m 50 : le 
cercle du filet (de préférence pliant et démontable, pour pou¬ 
voir être mis danB le sac-musette) aura 0 m. 30. de diamètre. 
Le filet de bazar n’est ni assez solide, ni assez profond. Il 
sert à prendre au vol. Ne pas abattre rudement sur le sol. 
mais faire tournoyer pour que l'insecte aille dans la poche et 
serrer le filet au vol. On peut en avoir un second plus gros, 
de toile plus forte, qui servira à faucher les buissons, à prendre 
les insectes aquatiques. Une pince souple pour saisir les In¬ 
sectes sans les abîmer et sans danger pour soi-même, enfin 
des flacons h large ouverture, remplis dans le fond de sciure 
de bois imbibée de benzine; d’autres flacons seront remplis 
de tortillons de papier buvard imbibé d'éth-r et serviront 
aux insectes poilus et à ailes fragiles, diptères, hyméno¬ 
ptères, etc. On oooseille aussi le cyanure de potassium, mélangé 
à du plâtre fin mouillé. Mais, outre que le poison est très 
difficilement délivré par les pharmaciens, il est extrêmement 
dangereux à respirer et à manier. Pour les papillons, il est 
l>on de se munir de papiers carrés doubles (le glacé est meil¬ 
leur) dans lesquels on introduira le papillon, comme dans une 
enveloppe. Avoir soin d’écraser les ganglions nerveux en 
comprimant entre le pouce et l’index le thorax. Enfin des 
épingles, non des épingles de mercerie, mais celles spéciales 
pour collections d'insectes, en acier, de 36 millimètres de 
long et de dix grosseurs différentes. En avoir toujours un 
assortiment. On pique les papillons au milieu du thorax; 
puis on pique les Coléoptères et quelques Hémiptères un 
peu sur le côté, la tête tournée en haut, tout près de I'élytre 
droite. Avoir soin de ne pas pousser jusqu’en haut les tout 
pet its ; on les colle à la gomme arabique, sur une paillette de 
carton que l’on fixe après en haut d’une épingle. 

Préparation. — On peut rapporter encore les papillons 
dans une boite & fond de liège. 

Mais, de toute façon, l’insecte en mourant, a pris des posi¬ 
tions mauvaises qu’il faudra rectifier. Il faut d’abord les 
ramollir en les plaçant sur une feuille de papier reposant 
sur du sable humide : recouvrir d’une cloche en verre. Puis 
on les étale , sur un étaloir formé de deux planchettes légè¬ 
rement inclinées, et laissant entre elles une petite rainure. 
Le corps de l’insecte se pose sur la rainure et les ailes s’étalent 
sur les planchettes à droite et à gauche ; on maintient, les 
ailes en posit ion à l’aide de petites bandes de papier retenues 
par des épingles ; on arrange aussi les pattes, antennes, etc., 
et l'animal en séchant garderai» position qu'on luiauradonnée. 

Mise en place. — On met les insectes séchés dans des boites 
spéciales à couvercle vitré, le couvercle en carton est plus 
solide, mais oblige h ouvrir la boîte quand ou veut montrer 
sa collection, le fond est eu lièg?. Piquer les épingles solide¬ 
ment. à l'aide d’une pince à tauts recourbés, et si possible 
les disposer par tribus, ou autrement, mais de façon à ne 
pas avoir à opérer des changements toujours dangereux h 
effectuer : froissement d’ailes, cassement de pattes, etc. 
Etiqueter : il existe des étiquettes de différentes couleurs 
pour différencier les espèces (s’aider, pour cela, d’un catalogue: 
Coléoptères, par L. Fnirmnire; Lépidoptères, par Berce; Atlas 
des Papillons, par Paul Girod; Hémiptères, par Fairraaire). 
Dans la boîte, mettre un bout de coton hydrophile imbibé de 
benzine ou de formol ou d'essence minérale pour écarter les 
insectes qui pourraient détruire la collection. Avoir soin, pour 
ne pas abîmer le liège, de mettre ce tampon sous les godets. 

Le meilleur moyen d'avoir de beaux exemplaires de papil¬ 
lons est d’élever des chenilles. Mais ce travail est trop minu¬ 
tieux pour être exposé id. 

Les Arachnides ou araignées se conservent dans l'alco&l 
à 86". y. sur ce sujet L. Planet, Araignées. 


Les Coquillages et Mollusques, si fréquente en mer, sur 
les plages et près des rivières d’eau douoe, ne peuvent être 
ramassés sur le sable des grèves, C3 sont là des spécimen? 
abimés. Il faut aller h* chercher en pleine mer, Bur le sable 
les jours de gros temps, sur les rochers, et au moment des 
grandes marées. Souvent il faut creuser le sable, ou fouiller 
dans la vase. Un filet troubleau est indispensable. Pour sépa¬ 
rer l'animal de sa coquille, on les fait bouillir. Pour les Gasté¬ 
ropodes à coquille spirale, employer un petit crochet de fer 
pour retirer l’animai avec précaution. Le séchage se fait i\ 
Unir libre. Pour les conserver en collection, éviter l’humidité 
et la poussière, F. A. Granger, Mollusques; Ph. Dautzenber- 
ger. Atlas des coquilles des côtes de France. 

L'empaillage des vertébrés est trop délicat pour être ex¬ 
posé en lignes. V. H. Fil loi, Conseils aux voyageurs- 
naturalistes et aussi A. Dranger, Manuel du naturaliste. 

IIO< R E T 8 L'R GLACE (LE).— Le hockey sur glaoe se joue entre- 
deux équipes de 7 patineurs chacune qui, munis de crosses 
recourbées, s'efforcent de faire passer entre les buts adverses 
un palet en caoutchouc durci (puck). 

LE TERRAIN, — N’importe quelle patinoire ; les dimen- 
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Crosses. 


(Sà3 

Palet. 


CURLING 



Palets en granit pour le curling. 


E3: Marchepied■ Dessous de palets. 



slons du terrain de jeu seront modifiées selon la conformation 
de la piste. En général, la longueur du terrain de jeu devra 
être double de sn largeur. Dimensions maxima : longueur, 
100 m., largeur, 50 .n. Limiter entièrement le terrain pur des 
planches fixes, afin d’éviter que le palet ne soit trop fréquem¬ 
ment « en touche » ; tendre de grands filets derrière les bute, 
pour protéger les spectateurs. 

LES BUTS. — Los buts (goals) se composent de deux po¬ 
teaux verticaux de 1 m.20 de hauteur et écartés de 1 m.85 
reliés entre eux par un filet de même hauteur et de même 
largeur, mais ayant une profondeur d'au moins o m. 50. 
A la base, augmenter cette profondeur du doulde environ j 
munir le» but? de pointes qui s’enfonceront dan? la glaci. 

LES CROSSES. — Généralement en frêne, n- doivent pas 
excéder certaines dimensions spécifiées dans lea règles. La 
crosse dite • canadienne » a un manche carré assez difficile 
à tenir ; pour remé il r h o*t inconvénient, mettre des gants 
qui, en même temps, protégeront les mains contre les coups 
de crosse. 
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HOIRIE (AVANCEMENT I)’) 


HOPITAUX 


LE PALET. — Le palet, appelé aussi galine (ordinalrc- 
| m ntO m. 070 de diamètre et 0 m. 05 d’épaisseur, poids maxi¬ 
mum: 175g.) est en caoutchouc durci. On en trouve aussi 
en buis ou en liège qui conviennent parfaitement pour l'en¬ 
trai nement. 

ROLE DES JOUEURS. — Au début de la partie, les 
joueurs se placent de la façon suivante : entre Ica buté, le 
gardien de but ; devant lui, les deux arrières-, en avant des 
arrières, le demi ; sur la ligne de milieu du terrain de jeu, les 
trois arants. Au cours de la parti?, les joueurs, même en avan¬ 
çant vers les buts adverses, doivent s'efforcer de conserver 
leurs distances respectives pour éviter les trouées par où 
pourrait se faufiler une passe des adversaires. 

Le Jeu comprend trois coups principaux : le shoot, le 
dribbling et la passe ; cette dernière est plutôt une tactique 
qu’un coup proprement dit. 

Daas le shooting, le joueur frappe le palet, soit qu'il essaye 
de le faire passer entre les buts adverses, soit qu'il le détourne 
de ses propres buts menacés, soit qu'il cherche à l’envoyer 
vers un point où il sera facilement repris par un de ses co¬ 
équipier». 

Le dribbling consiste en une descente vers 1«3 buts adverses 
en poussant le palet devant soi. 

Enfin dans la passe, le joueur passe , c’est-à-dire envole le 
palet à un de ses partenaires, soit que oc dernier se trouve 
mieux placé pour réussir un but, soit que lui-même se trouve 
aux prises avec un ou plusieurs adversaires qui lui barrent 
la route ou l'empêchent de shooter. 

Le gardien de but fera bi n de mettre des jambières et de 
se rembourrer soigneusement, car il a le droit d'arrêter et de 
repousser le palet avec toutes les parties du corps. D’ailleurs, 
ne bougeant guère de sa plnc\ il devra se vêtir assez chaude¬ 
ment. Son rôle est très délicat et exige beaucoup de sang- 
froid. Il ne doit pas s'écarter de ses buts, mais se déplacera 
à droite ou à gauche dans Bon goal suivant le côté du jeu où 
se trouvera le palet. Il devra prendre garde à ce que le palet 
frappant un poteau ne glisse et ne ricoche derrière lui entre 
les buts. 

L’arrière a surtout un rôle de défense et ne doit pas, par 
conséquent, trop s'écarter des buts, mais 11 devra faire atten¬ 
tion de ne pas obstruer la vue du gardien de but. 

Le demi est généralement le capitaine de l’équipe. Il devra 
être très rapide, avoir un démarrage puissant et savoir s'ar¬ 
rêter net. C’est lui qui distribue le jeu et sert de liaison entre 
ses équipiers. 

L'avaut a principalement un rôle d’attaque et ne devra 
jamais se rapprocher trop de son but, même menacé. Il 
devra s’efforcer de mameuvrer toujours en ligne avec les 
aut res avants, afin de faciliter les passes. 

Le hockey sur glao’ est réglementé par la Ligue internatio¬ 
nale de hockey sur glace, dont le siège social est à Paris, 
2fi, rue de la Trémoillr. 

QUELQUES RÈGLES DU HOCKEY 8UR GLACE. — 
Le palet ayant pénétré dans le cercle de protection ( V. la 
figure) sans avoir traversé la ligne de but, sera relancé 
immédiatement par le gardien de but, mais par lui 
seul. 

Le jeu commence par un engagement au centre de la piste, 
au coup de siffiet de l’arbitre. Le palet étant placé entre les 
deux engageurs ayant respectivement leur camp à leur droite, 
ceux-ci frappent alternativement trois coups sur la glace et 
trois coups sur la crosse de l’adversaire et poussent ensuite 
le palet. Pendant l’engagement, les équipiers doivent se tenir 
e ntre leurs engageurs et leur but. 

La partie compr nd deux rvprisesde 20 minutes chacune, sé¬ 
parées par un ml-temps de 10 minutes au maximum. Les équi- 
p a changent de côté entre chaque reprise. La partie est gagnée 
par l’équipe faisant le plus grand nombre de buta pendant 
ces 40 minutes. En cas d’égalité de buts à la fin de ce temps, 
le Jeu sera prolongé de 10 en 10 minutes. 

Les équipes chang ront de côté après chaque prolonga¬ 
tion. 

Le jeu s’arrêtera chaque fois que le palet sera en touche 
et au coup de sifflet de l'arbitre. 

Le palet est en touche quand il sort des limites du jeu. 

U sera remis en jeu par un engagement, à 5 m. en ligne 
droite de l’endroit par où il sera sorti sur le côté, et à 10 m. 
en ligne droite de l’endroit par où Usera sortisur le fond. 

Si le palet touche l’arbitre, il sera remis en jeu par un enga¬ 
gement à l’endroit où il l’aura t-ouché. 

Fautes. — Charger ou saisir l’adversaire, l’airêter avec la 
crosse, aocrocher ses patins ou sa crosse, frapper sur sa cross»*, 
frapper le palet en levant la crosse plus haut que l’épaub 
donner un coup à la volée, prendre part au jeu n’ayant plus 
la crosse en main ou étant à terre, relancer le palet avec une 
partie quelconque du coips. 

11 est permis d'arrêter, mais non de saisir le palet avec le 
corps. 

Aucun joueur ne pourra recevoir une passe en avant, ni 
gêner le Jeu d’un adversaire, à moins qu’il ne se trouve à 
ce moment deux adversaires dont le gardien de but entre lui 
et le but adverse. Sinon il est considéré comme hors jeu 
(off-side). Si un joueur off-side Joue le palet, l’arbitre remet¬ 
tra le palet en jeu par un engagement à l’endroit où 11 se trou¬ 
vait avant la passe. 

Pénalités en cas de faute : 

1° Engagement à l’endroit où se trouvait le palet avant que 
la faute fût commise ; 

2° Coup franc. En cas de faute ayant pu empêcher le gain 
d’un but, l’arbitre pourra accorder un coup franc contre le 
camp fautif. Un joueur adverse relancera le palet en avant, 
les joueurs du camp fautif se tenant à 5 mètres sur la même 
ligne que ceux du camp Jouant. 

Le bandy. — Le bandy ressemble au hockey sur glace ; 
comme dans cedernier, les joueurs se servent de crosses en bois, 
mais celles-ci se rapprochent davantage des croeseg usitées 
dans le hockey sur terre. Le bandy se joue avec une balle 
et non avec un palet. Les joueurs sont au nombre de 11 dans 
chaque camp. 

Le terrain doit avoir 150 yards (135 m.) de long et 100 yards 
(90 m.) de large. Les buts ont, en général, 2 m. de largeur sur 
2 ra. de hauteur. Il La crosse (bandy) ne doit pas avoir plus 
de 0 m. 06 de largeur à aucun endroit. || La balle est en 
caoutchouc durci et doit avoir 0,075 de diamètre. 

Les Joueurs se placent comme au hockey sur terre : un 
gardien de but, deux arrières , trois demis, cinq arants. || 
Les règles sont à peu près les mêmes que celles du hockey. 
Si la balle sort des limites du terrain ou passe derrière ïa 
ligne de but, elle est remise en jeu connue .au hockey. Il Un 
joueur ne peut être off-side quand il se trouve dans son propre 
camp. 


Le curling. — Le curling est en quelque sorte le Jeu de boules 
transporté sur la glace. Il se joue aveo 8 lourds galets, que 
les Joueurs, au nombre de quatre dans chaque équipe, lancent 
successivement et cherchent à placer le plus près possible 
d’un but appelé tee. Chaque joueur lance ainsi 2 galets, il 
Pour éviter aux joueurs de transporter les galets à la fin d’une 
partie, il y a un tee à chaque bout de la piste, qui mesure de 
30 à 40 m. || Chaque galet (atone) pèse de 14 à 15 kilos et est 
muni à sa partie supérieure d'une poignée horizontale en bols 
ou en fer. La partie Inférieure qui doit reposer sur la glace est 
légèrement évidée. La pierre employée est généralement le 
granit. || Pour lancer Je stone, le joueur se place sur un mar¬ 
chepied (crampit). 

A première vue, le curling semble un sport assez bizarre, 
mais c’est certainement un Jeu aussi amusant que le bowling 
et qui sc prête à de multiples combinaisons. Il est fort diffi¬ 
cile d’attraper le coup de main nécessaire pour faire décrire 
au galet une courbe (eurl) qui le fasse ae faufiler entre ceux des 
adversaires pour arriver plus près du tee. Chaque joueur est 
muni d'un balai qui lui sert à nettoyer la glace avant de jouer. 
Le galet le plus proche du tee décide de la victoire de l’équipe 
à laquelle appartient le Joueur qui l’a lancé. 

HOIRIE (AVANCEMENT IV). — Donation qui est faite à 
un héritier présomptif, et qui doit s’imputer sur ce qui lui 
reviendra plus tard dans la succession du donateur. 

HOMARD et LANGOUSTE (CUIS.). — Le homard vivant est 
de teinte noirâtre tirant sur le bleu, la langouste est de 
couleur brune. Il faut les acheter vivants et très lourds ; si 
on ne les achète pas vivants, il faut leur flairer le dos entre 
la naissance de la queue et le corps, il ne doit y avoir aucune 
trace de mauvaise odeur. || La préparation la plus usitée 
pour le homard est ïa cuisson à l’eau salée ; après quoi on le 
laisse refroidir et on le sert avéo une mayonnaise. || I J our le 
faire cuire, attacher solidement les pattes au corps, ensuite 
le plonger la tête la première dans l’eau bouillante salée. 
Il suffit de 15 minutes de cuisson. Elle est achevée à l'appari¬ 
tion de la oouleur rouge vif. Laisser le homard refroidir À 
demidans le bouillon. Pendant qu’il est encore un peu chaud, 
retirer avec un couteau l’Intestin. 

HOMARD A LA RAVIGOTE. — Le cuire à l’eau bouil¬ 
lante pendant 15 minutes, l’égoutter ; le frotter légèrement 
d'huile ou de beurre pour le rendre brillant. Fendre le homard 
en deux dans la longueur, enlever la partie crémeuse et les 
enufs, les piler et passer au tamis, y mêler ensuite une cuillerée 
à bouche demoutardc.deuxjnunesd’œufsetun peu de poivre; 
délayer le tout dans quelques cuillerées d’huile d’olives très 
fine et dans une ou deux cuillerées de vinaigre à l’estragon. 
Servir cette sauce à part dans une saucière, dresser le homard 
sur une serviette avec une garniture de persil. 

HOMARD EN SALADE. — DécoupeT toute la chair en 
filets ou en more aux, les assaisonner de fines herbes, d» 
mignonnette, d’huile d’olives, de vinaigre et de moutarde. 

HOMICIDE. — L'homicide peut être volontaire ou involontaire. 

I. HOMICIDE VOLONTAIRE. — L’homicide commis 
volontairement est qualifié meurtre, s’il ne s'accompagne 
d’aucune des circonstances indiquées ci-après. 

S’il a été commis avec préméditation ou guet-apens, il est 
qualifié assassinat. 

Le meurt re des père ou mère légitimes, naturels ou adop¬ 
tifs, ou de tout autre ascendant légitime, prend le nom de 
parricide. 

L’infanticide est le meurtre ou l’assassinat d’un enfant 
nouveau-né. 

L ’empoisonnement consiste dans tout attentat à la vie d’une 
personne par l’effet de substances qui peuvent donner la 
mort, quelles qu'aient été les suites de cet attentat. 

Tout cxmpable d’assassinat, de parricide et d’empoisonne¬ 
ment est passible de la peine de mort ; toutefois, la mère, 
auteur principal ou complice de l’assassinat de son enfant 
nouveau-né, n’encourt que les travaux forcés à perpétuité. 
Le parricide, condamné à mort, est conduit sur le lieu de 
l’exécution, en chemise, nu-pieds et la tête couverte d’un 
voile noir ; immédiatement avant l’exécution, un huissier 
donne publiquement lecture de l’arrêt de condamnation 
(C. pénal, art. 302). 

Le coupable de meurtre est puni des travaux forcés à per¬ 
pétuité. Cependant, le meurtre emporte la peine de mort 
lorsqu’il a précédé, accompagné ou suivi un autre crime ; 
ou encore, lorsqu’il a eu pour objet, soit de préparer, faci¬ 
liter ou exécuter un délit, soit de favoriser la fuite ou d’assu¬ 
rer l’impunité des auteurs ou complices de ce délit. 

II. HOMICIDE INVOLONTAIRE. — Celui qui, par sa 
faute, c'est-à-dire par maladresse, imprudence, inattention, 
négligence ou inobservation des règlements, a commis, in¬ 
volontairement un homicide ou en aura été involontairement 
la cause commet un délit, puni d’un emprisonnement de 
3 mois à 2 ans et d’une amende de 50 à 600 fr. (C. pénal, 
art. 319) V. MAJORATION. 

Indépendamment des peines Indiquées ci-dessus, l’homi¬ 
cide volontaire ou involontaire peut donner lieu à une action 
civile en dommages-intérêts oontre les auteurs et complices. 
— V. Peines, Responsabilité, Tentative . 

HOMOLOGATION (DROIT). — On appelle homologation 
l'approbation donnée à un acte par l’autorité judiciaire ou 
administrative, et qui lui est nécessaire pour produire ses 
effets. Exemples : homologation de concordat ( V. Faillite), 
homologat ion de délibération de conseil de famille — V. Mi¬ 
norité et Tutelle. 

HONORAIRES. — On appelle honoraires la rétribution des 
services prêtés par un homme exerçant une profession libé¬ 
rale : architecte, avocat, avoué, médecin, etc.... En -cas de 
non-paiement, les honoraires peuvent se réclamer devant les 
tribunaux. Seuls les avocats se font une règle professionnelle 
de ne pas porter en justice les réclamations qu'il» pourraient 
avoir à formuler au sujet du non-règlement de leurs hono¬ 
raires ; aussi est-il de coutume parmi eux de se faire payer 
avant la plaidoirie. 

HOPITAUX (LÉOISL.). 

I. Administrais des hôpitaux. Il II. Réglementation 
imposée aux malades. || III. Hôpitaux de Paris. 

I. ADMINISTRATION DES HOPITAUX. — Les hôpi¬ 
taux sont des établissements publics communaux dans 
lesquels sont soignés les malades et les femmes en couches. 
|| Us sont créés par décret, dans les mêmes conditions que 
les bureaux de bienfaisance. Tous les établissements hospi¬ 
taliers (hôpitaux et hospices) d'une même ville sont, en règle 
générale, administrés par une commission administrative 
commune. Cette Commission est composée du maire, pré¬ 
sident, de 2 membres élus par le conseil municipal, et dont 
les fonctions sont liées à leur mandat de conseillers muni¬ 
cipaux, et de 4 membres nommés pour 4 ans par le préfet. 


Les fonctions de membre d'une commission administrative 
sont gratuites. Une commission peut être dissoute et ses 
membres révoqués par le ministre de l’Intérieur, la commis¬ 
sion devant alors être remplacée ou complétée dans le délai 
d'un mois. || La commission administrative dirige les ser¬ 
vices extérieurs et intérieurs des établissements hospitaliers. 
Elle règle par ses délibérations le mode d'administration de 
leurs biens ; les conditions des baux de ces biens, si leur durée 
n’excède pas 18 ans pour les biens ruraux, 9 pour les autres ; 
les conditions des marchés pour fournitures dont la durée 
n’excèdc pas une année ; les travaux dont la dépense ne 
dépasse pas 8 000 fr. ; et, avec l'approbation du préfet 
les règlements du service. Elle délibèreen outre sur tou tes les 
recettes et dépenses des établissements hospitaliers, les 
acquisitions ou aliénations de leurs propriétés, les travaux 
dont la valeur excède 3 000 fr., etc... ; l’avis du conseil 
municipal est en pareil cas nécessaire ; Il doit être conforme 
pour les aliénations d'immeubles formant la dotation des 
établissements hospitaliers. Les réunions de la commission 
administrative sont généralement hebdomadaires. || Le 
personnel des agente de l’administration hospitalière com¬ 
prend : 1° un receveur nommé par le préfet, sur la pr&en- 
tation de la commission administrative, mais no pouvant 
être révoqué que par le ministre de l’Intérieur. Les fonctions 
de receveur sont confiées au receveur de la commune quand 
le revenu des établissements n’excède pas 60 000 fr., 
mais quand les revenus cumulés de l’établissement du bureau 
de bienfaisance ou du bureau d'assistance d’une même 
commune excèdent 60 000 fr., un receveur spécial peut être 
nommé après entente entre les diverses commissions admi¬ 
nistratives. Un arrêté préfectoral fixe, le traitement du rece¬ 
veur ; le traitement détermine le cautionnement qu*» devra 
verser le receveur : 11 est de 4 fols 1/2, 6 fois 1/2 ou 7 fois 1/2 
le montant du traitement ; 2° un secrétaire, chargé de tontes 
les écritures de la commission (dans les petites communes, 
le receveur peut remplir cet emploi) ; 3° un économe, chargé 
de la comptabilité-matières d'un établissement hospitalier 
important, et tenu à verser un cautionnement sur les mêmes 
bases que le receveur ; 4° des médecins , chirurgiens, phar¬ 
maciens; 6° des employés,'infirmiers, etc.... CJes divers agente, 
secrétaire, etc., sont nommés par la commission adminis¬ 
trative et révocables par elle avec l'approbation du préfet. 
La commission fixe leur traitement, modique pour le service 
médical, les médecins pouvant exercer leur profession au 
dehors. 

Les recettes des établissements hospitaliers comprennent 
des recettes'ordinal res (loyers des maisons, rentes sur l'Etat, 
subventions municipales, portion du droit des pauvres, 
journées des malades ( V. plus loin), etc., et des recettes 
extraordinaires (prix des biens aliénés, douât ions, etc.), 

Il La comptabilité des établissements hospitaliers est la 
même que pour les communes (budget annuel délibéré par 
la commission, etc...). 

II. RÉGLEMENTATION IMPOSÉE AUX MALADES. 
— En principe, l’admission dans les hôpitaux est gratuite, 
ces établisse mente étant destinés aux indigente. Quand un 
Individu privé de ressources tombe malade dans une com¬ 
mune sur le territoire duquel existe un hôpitAl, c’est cet 
établissement qui doit le recueillir. Si le malade provient 
d’une autre commune, il est reçu d’après les conditions 
déterminées par la loi du 15 juillet 1893 ( V. Assistance 
MÉDICALE). 

Le plus souvent, pour être soigné à l’hôpital,on se présen¬ 
tera d la consultation, et, après examen du malade, l’admis¬ 
sion pourra être décidée. On peut aussi s’adresser au méde¬ 
cin qui, à domicile, a donné les premiers soins, et obtenir, 
par son Intermédiaire, l’admission à l'hôpital. L’admission 
définitive et gratuite des indigente malades est décidée par 
un administrateur de la commission (délégué ordinairement 
à cet effet), d’après l’avis du médecin et (sauf cas d’urgence) 
sur la présentation d’un certifioat d'indigence délivré par 
le maire de la commune où le malade est domicilié, et d’un 
certificat du médecin qui a donné les premiers soins. Mais 
en fait on n’exige pas toujours ces certificats. || Un règlement 
intérieur, fait d’après un règlement type, est élaboré pour 
les hôpitaux par la commission administrative, approuvé 
par le Préfet. Il fixe les maladies soignées dans l’établisse¬ 
ment, certains hôpitaux étant généraux, d’autres spéciaux 
à telle ou telle affection.au traitement des enfante....11 déter¬ 
mine aussi la rétribution quotidienne que paieront les malades 
fortunés, admis dans des salles spéciales, et le nombre de 
lits qui leur sont réservés. Il édicte des dispositions relatives 
à la poliœ intérieure, au mode d’admission et de renvoi, 
au régime alimentaire, aux' visite» des parents, etc.... 

Les malHdes sortent de l’hôpital : 1° quand le médecin estime 
que leur état de santé leur permet de reprendre le travail ; 
2°quand, étant rcoonnus incurables, il» sont transportés dans 
unv hospice (P. ce mot): 3° enfin, parleurpropre volonté, et à 
lei/rs risques et périls- Us ne sont que très rarement renvoyés 
pour fait d’indiscipline. Il Les administrateurs tiennent un 
registre des individus morts à l’hôpital, et en informent 
l’officier de l’état civil compétent. Les corps sont toujours 
rendu» à la famille ou aux amis, si oeux-ci en font la demandes 
pour être inhumés à leurs frais. S’ils ne sont pas réclamé 
ils peuvent servir à des autopsies pratiquée» dans un but 
scientifique, à moins d’opposition de la part de la famille. 

|| Les militaires sont généralement reçus dans des hôpitaux 
spéciaux qui ressortissent au service de santé et dont le 
personnel technique et administratif est strictement mili¬ 
taire. Cependant, de* salles sont souvent réservées aux offi¬ 
cier», sous-officiers et soldats, à défaut d’hôpitaux mili¬ 
taires, dans les hôpitaux civils ; le» règlements dcsjiôpitaux 
militaires y sont- appliqués autant que possible, et les malades 
de l’armée traités par des médecins militaires. 

En dehors des hôpitaux ressortissant à l’administration, 
certains établissements privés soignent gratuitement les ma¬ 
lades indigents* 

III. HOPITAUX DF, PARIS. — 3. Le* hûpiUux public» de Pari « 
n-ssurtlascul à l'administration générale de l'Assistance publique 
(F. Assistascb rusuquK), qui dispose d'environ 15 000 lits d’taû- 
pitaux. — Les uns sont généraux : Hôtel-Dieu (parvis Notre- 
Dame), Hôpital de la Pitié (Bout, de l’Hdpltal, n° £3), de la 
Charité (rue Jacob, 47), Saint-Antoine (rue du Faubourg Saint-An 
toi ne, 184), Ncckcr (rue de Sèvres, 151), Cocbin (rue du Faubourg- 
Saint-Jacques, 47. annexe faubourg de Port-Royal, 111, maladies de 
la peau, hommes), Beaujon (Faubourg-Saint-Honoré, 208), Lari¬ 
boisière (rue Ambrolac-Paré, 2), Tenon (rue de la Chine, 4), Laennec 
(rue de Sèvres, 42). Blcbat (boulevard Ney), Broussais (rue Didot, 06), 
Boucicaut (rue de la Convention. 78), Amiral (boulevard Macdonald, 2), 
Claude Bernard (porte d’AubervllIiers, affecté spécialement aux 
maladies contagieuses). Hôpital du bastion27 (boulevard Macdonald 
maladies contagieuses). —Les autres sont s péri aux : Hôpital Saint- 
Louis (rue Blcbat, 40. hommes et femmes, maladies de la peau. I 
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chirurgie, maternité, radiographie), Broca (rue Broca, 111, femme* 
feule meut ; maladie* de la peau), hôpital de* Enfao ta Malade* (rue 
de Serre*. 149. enfant* de moins de 15 ans. affections de toute nature, 
teigne). Trousseau (avenuedu général Michel-Bizot, 158. enfant*). Bre¬ 
tonneau (rue Carpeaux, 2, enfanta), Hérold (place du Danube, 1, enfant*). 
Certains hôpitaux sont réserré* aux femmes en couches et aux nourri* 
■uns ( F. Accoucubmbxt). 

D'autre part, un certain nombre d'hdpitaux établis en province 
dépendent de l'Assistance publique de la Seine : l'hôpital de Forges- 
les-Balns (pour enfant* convalescent*, scrofuleux, et un pavillon 
réservé au personnel féminin de l'administration), celui de la Roche- 
Guyon (enfant* convalescent*). de Berck-*ur-Mer (enfant* acrofu- 
leux). 

La ville de Paris est divisée en circonscriptions hospitalières, 
chaque malade ne pouvant être admis que dans ^hôpital (médecine 
ou chirurgie) de la circonscription qu'il habite. Cependant la victime 
d'un accident sur la voie publique est transportée à l'hôpital le 
plus proche du lieu de l’accideut (F. Skcoüils). 

Ou se montre peu rigoureux, A Paris, pour l’admission définitive 
et gratuite d'un malade ; on se contente de lui demander son nom, son 
adresse, sa profession, son Age, et ultérieurement une enquête e*t 
faite sur son identité, sa situation de fortune (généralement, les ren¬ 
seignement* sont contrôlé* auprès du concierge de l'adreue indiquée). 
Le* consultation* ont lieu A 9 heure* du matin. Les visite* aux 
malades soignés dans le* hôpitaux peuvent se faire le dimanche et lo 
jeudi de 1 heure A 3 heures ; cependant les parent* obtiennent l’auto¬ 
risation de pénétrer A toute heure s’il* viennent de loin, ou et les 
malades sont en danger. || Il existe également A Paris des établisse¬ 
ment* privé* qui soignent le* malade* indigent*. (F. aussi Maisons db 
Santé). || Pour tou* renseignement* sur le transport des malades on 
des blessé* par 1 eu voiture» d'ambulance ae reporter A l’article Secours. 

HOPITAUX MARITIMES — I. Généralités. Emplacement 
des hôpitaux. Conditions d’admission et de séjour. || 

III. Remboursement des frais. 

I. GÉNÉRALITÉS. EMPLACEMENT DES HOPITAUX. 
— La marine possède un oertaln nombre d’hôpitaux des¬ 
tinés à recevoir son personnel. Ces établissements sont placés 
dans les ports militaires (Cherbourg, Brest, Lorient, Roche- 
fort et Toulon). De plus, le personnel marin peut toujours 
être admis dans les hôpitaux de l’armée. Il peut être envoyé 
aux stations thermales, dans les hôpitaux de l’Etat et béné¬ 
ficier des avantages de la fondation Furtado Heine, à Nice. 

II. CONDITIONS D’ADMISSION ET DE SÉJOUR. — 
Peuvent être admis dans les hôpitaux de la marine : 1° les 
officiers et marins de l’Etat en activité de service ; 2° les 
officiers généraux du cadre de réserve ; 3° les officiers et 
marins retraités ; 4° les officiers et marins en congé de con¬ 
valescence ou en permission d’absence ; 5° les fonctionnaires 
de tous ordres de la marine qui sont hospitalisés suivant leur 
assimilation ; les officiers et marins de la marine marchande. 

III. REMBOURSEMENT DES FRAIS. — Toute per¬ 
sonne en traitement subit une diminution de solde qui, en 
général, est de moitié, à titre de remboursement. Il n’est ja¬ 
mais demandé de supplément pour frais d’opérations quel¬ 
conques, mais ces dernières doivent être faites exclusivement 
par les médecins de la marine attachés à l’établissement. Les 
docteurs civils ne sont pas admis. 

A chaque hôpital maritime est affecté un aumônier. Im¬ 
personnel infirmier est pris parmi les marins infirmiers des 
équipages de la flotte auxquels sont adjoints un certain 
nombre d’agents de service. 

HORLOGE. — L’horloge communale ou l’horloge de la ville 
est l’horloge légale ; elle seule doit servir de règle dans les 
affaires civiles où des actes et des formalités doivent être 
accomplis en observant les heures. 

HORTICULTEUR. — École nationale D'Horticulture, 
au potager de Versailles, rue Hardy, 4, forme des jardiniers- 
pépiniéristes, agents pour les services départementaux, les 
exploitations coloniales. 

Externat seul et gratuit. Durée 3 ans. Age : de 10 à 26 ans. 
Demande (papier timbré) au ministre de l'Agriculture avant 
le 15sept. Examen 2* lundi d’octobre. Ecrit, math.etfrançais. 
Oral, sciences nat., agricult. Le dipl. des écoles d’agr., leœrt. 
des fermes-écoles, bacc., brevet élément.., sup., avantage 
de quelques points ; 35 admis. A la sortie, diplôme. Place¬ 
ment certain. 

Cours municipal et départemental d’horticulture 
et d’arboriculture, Saint-Mandé (Seine), avenue Dau- 
mesnll, 1 bis. Age : 14-17ans. Oert. d'ét. prim.et un an d’étu¬ 
des avant le concours. Dictée, arith., éléments sciences et 
botanique, gratuit. Durée : 3 ans, donne certif. d’études 
agricoles. 

HORS-D'ŒUVRE (CUIS.). — On les place sur la table, dans 
des coquilles et des raviers, en même temps que le couvert. 
Un assortiment varié de hors-d’œuvre ouvre très bien toutes 
sortes de repas. A part le beurre et les assaisonnements qui 
doivent sc trouver sur la table en nl>ondanoe, les hors- 
d’œuvre les plus courants sont : les radis roses, les radis d’hi¬ 
ver coupés en rouelles et assaisonnés, les artichauts poivrade, 
les choux rouges et betteraves en salade, le céleri-rave 
et le concombre mariués, les pommes de terre à l’huile, 
les olives, les cornichons, les atchars, les crevettes, les 
anchois, les sardines et truites h l'huile, les filets de 
harengs saurs, les harengs et le thon marinés, le homard et 
le crabe conservés, les huîtres ; les différente saucissons, 
la langue écarlate, la mortadelle, les tranches de viandes 
froides marinées et émincées, les rillettes et rillons de 
Tours, etc. 

HOSPICES ( LÉGIS .). — I. Destination, administration et 
service intérieur des hospices. || II. Hospices de Paris. 

I. DESTINATION, ADMINISTRATION ET SERVICE 
INTÉRIEUR DES HOSPICES. — Les hospices sont des 
établissements publics communaux dans lesquels sont admis 
et entretenus : 1» les vieillards ; 2° les Infirmes et incurables ; 
3° les enfante assistés. [| Les hospices et les hôpitaux ont 
une réglementation commune, en oc qui concerne leur admi¬ 
nistration, leurs ressources, leur comptabilité (cette régle¬ 
mentation est traitée à l’article Hôpitaux). Indiquons seu¬ 
lement qu’en raison de leur importance, les hospices ont le 
plus souvent des économes ; que leurs ressources sont généra¬ 
lement plus considérables que celles des hôpitaux, comprenant 
en outre le remboursement par les départements des dépenses 
faites pour les enfants assistés ( V. Enfance, protection 
DR L'HNFANCF.), les deux tiers du produit du travail des hospi¬ 
talisés (V. plus loin), certains biens abandonnés par eux 
( F. plus loin). 

Pour être admis gratuitement dans un hospice, il faut rem¬ 
plir les conditions fixées par la loi du 14 juillet 1905, c’est-à- 
| dire être indigent et Agé de 70 ans, ou infirme, ou incurable. 

. En demandant au maire de l’inscrire sur la liste des vieil- 
| lards seoourua (P. Vieillards), la personne qui désire 
être hospitalisée, plutôt que de recevoir des secours àdond- 
cile indiquera son vœu dans sa lettre. En fait, la préférence 
I est donnée aux vieillards, sans famille, et à ceux dont l’état 
de santé exlgedcs soins spéciaux. Enrequi touche l’envoi d’en 


fants assistés dans les hospices, F. PROTECTION DE L’EN¬ 
FANCE. || A défaut d'établissements spéciaux, des quartiers 
distincte sont réservés à oes différentes catégories d'hospita¬ 
lisés. En principe, les hospices ne reçoivent que de* vieillards 
et incurables indigente. Cependant, l’admission peut avoir 
lieu moyennant abandon à l’hospice des biens d'une personne 
qui a des ressources, insuffisantes toutefois pour lui per¬ 
mettre de vivre. L'hospice aurait une action en répétition, 
si l'individu hospitalisé recueillait de la fortune, mais l'éta¬ 
blissement ne pourrait réclamer qu’une somme proportion¬ 
nelle aux secours reçus postérieurement au jour où l’individu 
a cessé d’être Indigent. || Pour le règlement Intérieur des 
hospices, se reporter au mot hôpital. Les hospitalisés sont, 
occupés à des travaux appropriés à leur âge et à leurs forces. 
L'économe dirige les ateliers, tient un compte du produit du 
travail. Ce produit est versé dans la caisse du reœveur ; un 
tï*rs est remis tous les mois aux hospitalisés travailleurs. 
Si le produit du travail n’est pas vendu, le prix de journée 
en est fixé parle Préfet sur l’avis de la Commission. Les heures 
de visites des parente varient suivant les établissements. Il 
Les hospices peuvent, de oonoert avec les bureaux de bien¬ 
faisance, affeeter le quart de leurs revenus, le tiers avec 
l’assentiment, du Conseil général, au traitement des malades 
ù domicile et à l’allocation de secours annuels aux vieillards 
et Infirmes placés dans leurs familles, cette mesure ayant 
pour but de désencombrer les hospices et de maintenir la 
famille. F. aussi les articles Vieillards, Infirmes et 
Incurables. || Les vieillards et incurables peuvent quitter 
l’hospice par l’effet de leur libre volonté, ou sur la délibéra¬ 
tion de la commission administrative, quand Us ne sont plus 
indigente, ou plus infirmes enfin ils peuvent être renvoyés 
pour inconduite notoire, habitude dTvresse, sortie sans per¬ 
mission. || Dans le cas de décès à l'hospice, mêmes règles 
que pour les décès à l'hôpital (F. Hôpitaux). Les effets 
mobiliers apportés à l’hospice par un individu qui a été admis 
gratuitement et y est mort, resteront la propriété de l’hos- 
pioe. || Il existe en outre des hospices et maisons de retraite 
privées (fondées par legs, coUaborateurs, œuvres) ( V. aussi 
Maisons df. retraite). 

Les hospices de Paris dépendent de l’administration géné¬ 
rale de l’Assistance publique. L’admission dans les hos¬ 
pices de Paris se fait dans des conditions spéciales adresser 
une demande au maire de l’arrondissement. Le bureau 
de bienfaisance convoquera le pétitionnaire, qui devra 
Re présenter avec des quittances de loyer établissant un 
séjour de 5 ans à Paris, et avec un extrait de boii 
acte de naissance. S’il n’a pas 70 ans, il justifiera de l'in¬ 
firmité ou de l’incurabilité ; pour cela, il devra se soumettre 
à une visite médicale (à la mairie). Il est procédé ensuite ù 
une double enquête, la première est faite par les soins du 
bureau de bienfaisance de l’arrondissement, la seconde par 
ceux de l'Assistance publique. La directeur de l’Assistance 
publique prend alors une décision, qui doit être approuvée 
par le Conseil municipal. || L'hospice de Bicêtre, au Kremlln- 
Bicêtre, rue du Kremlin, 78, reçoit les indigente (hommes seu¬ 
lement), septuagénaire s, les cancéreux Incurables, épileptiques 
et. aveugles, et en outre, tous les indigents atteinte de mala¬ 
dies Incurables et dans l’impossibilité de travailler. L’hospice 
de la Salpêtrière, boulevard de l'Hôpital, 47 (F. ce mot) 
est réservé aux femmes Indigentes remplissant les mêmes con¬ 
ditions. || L'hospice d’Ivry est ouvert aux vieillards et aux 
indigente incurables des deux sexes ; quelques lits y sont 
réservés aux fondateurs qui peuvent présenter, en cas de 
vacant», un indigent remplissant les conditions requises. 
Il Même destination pour l’hospice de Brévannes, qui reçoit 
particulièrement des tuberculeux. L’odinission dans oes 
hospices est gratuite. Visites des parents les dimanches et 
jeudis de midi et demi à 4 h. Il Au contraire, elle n’a lieu, 
dans les maisons de retraite ( F. ce mot), que moyennant 
le paiement d’une pension annuelle ou le versement, d’un capi¬ 
tal proportionnel ; les chiffres varient selon l'établissement. 
Les maisons de retraite et hospices fondés qui sont sous la 
surveillance de l’Assistance publique de la 8elne comprennent 
la Maison de retraite des ménages, À Issy, qui reçoit les époux 
en ménage, les veufs ou veuves, qui, sans être indigente, 
n’ont cependant pas de moyens d’existence suffisants (prix 
en dortoirs moins élevés qu’en chambres particulières, l'âge 
de 60 ans est requis pour l’admission) ; la maison de retrnite 
de La Rochefoucauld, avenue d’Orléans, 15; l’habitation 
Sainte-Périne, rue Chardon-Lagache, 1, ouvertes moyennant 
paiement d’un capital, ou d’une pension aux personnes des 
deux sexes âgés ou infirmes ; la Maison de retraite Chardon- 
Lagache, à Auteull, rue Chardon-Lagache, 15, qui reçoit, 
moyennant, une pension, les époux en ménage, les veufs, veuves 
ou célibataires. Parmi les fondations, citons aussi l’hospice de 
la Reconnaissance, à Garches, qui reçoit les ouvriers pauvres 
ayant plus de 60 ans et appartenant à certaines professions ; 
l’hospice Devillas, à Issy, ouvert aux indigente infirmes des 
deux sexes ayant au moins 70 ans, etc.... Il D’autres établisse¬ 
ments sont entièrement privés, et ne dépendent pas de 
l’Assistance publique. — F. ASILES, AVEUGLES, VIEILLARDS. 

Maisons de retraite. 

HOSPITALITÉ DF. NUIT (ŒUVRES D’). — But:hospitaliser 
pendant un temps toujours très bref les indigente de passage, 
les vêtir dans la mesure du possible, les mettre en condition de 
trouver un t ravail quelconque. Beaucoup d’œuvres ont essayé 
de transformer en une hospitalité plus durable, l’asile que, 
pour trois jours au plus, elles offraientaux indigente; pour pou¬ 
voir arriver ù oe résultat, elles ont constitué, parallèlement 
à l'hospitalité de nuit, l 'assistance par le travail. Les malheu¬ 
reux recueillis momentanément, jouissant de quelques heures 
de liberté, doivent leurs après-midi ù l'œuvre qui leur de¬ 
mande alors l'exécution d’un travail à la portée, de tous. 
L'hospitalltédenulta pour coutuine.de reoevolr,durant trois 
nuits consécutives, l'indlgpnt qui vient frapper à sa porte ; 
('hospitalisé, soumis à des mesures préventives d’hygiène, 
reçoit, une soupe, un matériel de literie et le numéro d’un lit 
où il installe sa couche ; au réveil, on lui sert une soupe chaude 
après quoi il reprend sa liberté. Dans les asiles de cette na¬ 
ture ouverts par les municipalités, les entrées se font dans 
l’ordre de présentation ; dans les asiles privés, dans oeux parti¬ 
culièrement où l’assistance par le travail va combinée avec 
l'hospitalisation, un certain nombre de lits sont réservés à 
des indigente recommandés par des protecteurs de l’œuvre 
ou munis de tickets spéciaux, vendus au profit de l'œuvre, 
achetés et distribués par des personnes charitables. 

Les villes de Paris,Marseille, Lyon, Lille, et autres grandes 
villes de province comptent des établissements d’hospitalité de 
nuit. A Paris. 5 de c:s établissements appartiennent aux ser¬ 
vices de la Ville : 2 sont pour les hommes (quai de Valmy. 
107 et rue du Cliâteau-dts-Rentiers, 67 et 69), 3 sont pour 


femmes (rue Stendhal, I et 3; rue Fessart, 35; rue de Tol¬ 
biac, 235). L’Œuvre de l’hospitalité de nuit, reconnue d’utilité 
publ ique, compte 4 étebl issements pou r hommesf 14, boulevard 
de Vaugirard; 59,ruedeTocqueville; 33,rue Doudcau ville; 122, 
boulevard de Charonne) et 3 asiles pour femmes et jeunes 
enfants (253-255, rue Saint-Jacques; 44, rue La bat; 166, roe île 
Crimée). 

HOTES (PRÉPARATIFS AVANT L’ARRIVÉE DES). — 

Literie parfaitement nette, tapis secoués, ustensihs de toi¬ 
lette n\\ complet et en bon état : â côté de la cuvette, une demi- 
douzaine de serviettes de toilette. Flacon d’oau de Cologne, 
lampe à alcool et casserole, épingles sur une pelote, glace 
disposée dans un jour favorable. || Dans la chambre, un l»on 
fauteuil, une tableaveoce qu’il faut pour écrire. Mettre & la 
disposition de l’arrivant une armoire ou une penderie com¬ 
plètement débarrassées. Un verre d’eau (une carafe, verre, 
sucrier, flacon d’eau de fleur d’oranger, petite cuiller) e«t 
posé sur un meuble. H Egayer la chambre par quelques 
fleurs, y laisser des livres intéressante. Ne pas oublier, pour 
le soir, une lampe, un bougeoir, des allumettes. 

Au moment de l’arrivée. — Recevoir l’hôte à la gare, le 
conduire à la voiture et s'occuper soi-même des bagages. || 
A la maison, conduire l’hôte dans sa chambre, où l’on a eu 
soin de faire mettre de l’eau chaude, et lui laisser le temps de 
changer de vêtements. || Si l’on est loin des heures de repas, 
faire servir le thé ou un goûter. Il Pour le* arrivées tardives, 
après le dîner, avoir un dîner en réserve pour l’hôte, et une 
tasse de chocolat, ou de thé. 

Après l’arrivée. — S'occuper de l’hôte, chercher à lui 
rendre son Béjour agréable, mais sans empiéter sur sa liberté. 
Il S’informer de ses habitudes et de son régime. Avoir soin 
que ses vêtements et ses chaussures soient brossés et net¬ 
toyés chaque jour, la chambre faite à l’heure où il n’y est pas. 
|| Quand on reçoit plusieurs hôtes, voilier à ne pas s’occuper 
des uns plus que des autres, exception faite, naturellement, 
pour les vieillards. 

flûtes (Invités). — L’hôte parfait est un modèle de délica¬ 
tesse et d’abnégation : il abandonne sans sourciller ses habi¬ 
tudes les plus chèros, et se conforme aimablement à celle* 
de la famille qui le reçoit ; il évite d’être indiscret et sait 
ne pas imposer sa présence ; surtout le matin, il laisse aux 
maîtres de maison quelques heures de liberté. A moins des 
instances les plus vives, il ne prolonge pas son séjour au delà 
de la date fixée. Il est attentif à discerner s’il devient une 
charge avant la fin de son séjour, et n'hésite pas à partir 
Immédiatement sous un prétexte plausible, en cas d'arrivée 
imprévue de parente ou d’amis, ou de maladie subite. Quel¬ 
ques jours après son départ, il a soin d’écrire pour renouveler 
ses remerciements du bon accueil reçu. 

HUILES. — Les huiles se trouvent généralement dans les 
graines (navette, colza, arachide, œillette, ricin, lin, chanvre 
ou chènevis, etc.), mais quelquefois aussi dans la pnlpe des 
fruits (olives). En général, l’extraction se fait par pression, 
la matière étant concassée ou broyée dans des concasseurs, 
ou sous des meules en pierre, puis pressée à froid ou à chaud 
dans des sacs de laine sous l’action d’une presse puissante. 

Le résidu ou tourteau peut être employé comme engrais 
ou pour la nourriture du bétail. Celui de chènevis est ut ilisé 
par les pêcheurs pour attirer le poisson. 

Ce tourteau contient encore 10 & 15 p. 100 d’huile. On 
l’extrait à chaud par dissolution dans le sulfure de carbone, 
mais le tourteau n’est plus alors utilisable que comme engrais. 

Certaines huiles, au oontact de l’air, rancissent et s’épais¬ 
sissent. Ce sont les huiles dites siccatitws (huiles de lin, noix, 
chènevis, œillette, ricin, etc.). On les emploie en peinture et 
dans la fabrication des vernis. Les huiles de noix et d’œillette 
sont oependant également comestibles et celle de ricin est 
utilisée en pharmacie. 

HUILES COMESTIBLES. — Huile d’olivbs. — La 
meilleure de tontes les huiles. Elle est souvent additionnée 
d’huile d’œillette. En secouant fortement la bouteille, s’il 
se produit une mousse de petite globules, la fraude existe, 
l’huile d’olive ne moussant pas. 

L’huüe vierge provient de la pression à froid d’olives ré¬ 
duites en pâte.Le tourteau est ensuite additionné d ’eau chaude 
et pressé à nouveau. Le liquide qui sort est abandonné au 
repos dans de grandes cuves où l’huile surnage. 

Une troisième pression fournit de l’huile non comestible. 

L’huile des deux premières pressées est mis à part, à 15* ou 
20° de température dans des jarres en grès ou des bacs dans 
lesquels les matières étrangères se déposent. 

100 kg d’olives donnent en moyenne 10 à 14 litres d’huile. 

Huiles de colea, d’œillette ou pavot, navette, etc. 
— Toutes trois comestibles, elles ont leur saveur particulière 
qui les fait apprécier ou déprécier suivant les goûte. 

L’huile blanche, de saveur douce et agréable, est de l’huile 
d’œillette. 

Les graines, nettoyées, sont concassées et broyées ensuite 
à la meule, puis chauffées à feu nu ou à la vapeur et pressées. 
Le tourteau chauffé à nouveau subit une deuxième pression. 

Rendement. — 100 kg. de graines de colza et de navette 
donnent, environ 33 kg. d’huile; 100 kg. de graines d’œlllcttc. 
35 kg. d’huile. 

Huile de noix. — Est verdâtre et a une saveur particu¬ 
lière très appréciée de œrtains. 

La préparation des noix pour l’extraction de l’huile est. 
longue et se fait pendant les soirées d’hiver. Les noix ayant 
bien séché sur des claies ou au grenier, briser tout d’abord 
d’un faible ooup de marteau la coquille sans abîmer l’a¬ 
mande. Eplucher ensuite celle-ci soigneusement pour ne laisser 
que les quatre parties de l’amande (cerneaux) et en éliminant 
toutes les parties véreuses ou gâtées. 

Ensuite le plus tôt possible porter les cerneaux à l'huilerie, 

I**s cerneaux broyés reçoivent 3 pressées : la première à 
froid, qui donne Vhuile, vierge, de beaucoup la meilleure ; la 
seconde, après une légère chauffe, fournit Vhuile cuite ou 
huile de seconde, très colorée, mais encore comestible. 

La troisième donne une huile fort utilisée dans les arts. 
Pour conserver longtemps à l’huile de noix scs qualités 
culinaires, la placer dans dos vases en grès hermétiquement 
ch» dans un local à température modérée et uniform". 

Rendement. — 100 kg. de noix donnent environ 40 kg. de 
cerneaux. 

100 kg. de oerneaux donnent environ 50 kg. d’huile. 
Huiles Industrielles. — Hüit.f.s végétales. — L’industrie 
emploie les huiles tirées de. V œillette, du lin, du colza, des noix, 
du chènevis, du sapin. Ces huiles sont siccatives, c’est-à-dire 
qu’elles durcissent- à l’air, au lieu de se corrompre, et qu’elle» 
dessèchent en même temps les matières colorantes qu’on y a 
mélangées. Iæ genévrier donne Vhuile de code, employée 
dans l’art vétérinaire. 
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HUIS CLOS 


HYGIÈNE DE L’ENFANCE 


Bulles animales. — Los cétacés (baleines, cachalots, 
requins, etc.) sont recherchés pour l’huile qu’on extrait de 
leur chair. Ces huiles de poisson ont un grand nombre d’usages 
dans l’industrie ; le principal est la fabrication du dégras, 
dont se servent les ch&moiseurs pour assouplir et Imperméa¬ 
biliser les peaux. 

Huiles minérales. — Les naphtes et pétroles sont d'un 
emploi universel dans l’industrie. Par la distillation, on en 
retire un grand nombre de produits utiles à l’économie 
domestique : benzine, gazoliw , salvaline, paraffine, essence 
minérale, vaseline, etc. L’huile de naphte trouve un emploi 
particulier dans la destruction des moustiques : répandre- 
une légère couche de cette huile à la surlace de toutes les eaux 
stagnantes, bassins, mars ou autres. L’éclosion des larves 
est ainsi empêchée et le nombre des moustiques décroît aussi 
tôt dans une très grande proportion. 

BUIS CLOS. — Les tribunaux peuvent, dans certains cas, 
ordonner que les débats d’une affaire auront lieu & huis clos, 
c’est-à-djre les portes fermées et hors la présence du public. 
Mais le jugement doit, néanmoins, être prononcé publiqiu- 
irunt. 

HUISSIER ( PROFESS .). — Officier ministériel dont la 
mission consiste à signifier et à faire exécuter 1rs jugements 
de la justice. A côté de ces fonctions bien spécifiées, l’huis¬ 
sier en exerce d’autres qui varient suivant les localités et 
les coutumes des lieux ; c’est ainsi que dans les villes où 
n’existent pas de commissaires-priseurs, les huissiers peuvent , 
concurremment avec les notaires ou les greffiers des tribu¬ 
naux, procéder aux ventes publiques, prisées et enchères. 

Pour être huissier, il faut : 1® jouir de ses droits civils et 
politiques ; 2° avoir satisfait aux obligations de la loi mili¬ 
taire ; 3° être âgé d’au moins 25 ans ; 4° avoir fait un stage 
de deux années, soit dans une étude d’huissier, soit dans 
celle d’un notaire ou d'un avoué ; 5° acheter une charge ; 
A» verser un cautionnement. 

Le* huissiers sont nommés par décret du Président de la 
République ; leur charge est vénale et transmissible. Le prix 
en est variable. A Paris, nnc charge d’huissier atteint et dé¬ 
passe 100 000 francs ; en province. Il »st des charges qui ne 
valent pas 2 000 francs et qui trouvent difficilement des 
acquéreurs. 

Le cautionnement varie de 500 à 10 000 francs. 

Une certaine défaveur s’attache à la mission de l'huis¬ 
sier ; c’est un tort, carce fonctionnaire, dont l'utilité est in¬ 
contestable, peut apporter dans l’accomplissement parfois 
pénible des missions qui lui sont confiées des qualités pro¬ 
fessionnelles estimables : humanité, discernement pour faire 
la différence qu’il y a entre la mauvaise fol et le malheur. 
Il doit en outre être actif, car il est de loi qu’il procède par 
lui-même aux significations dont il est chargé ; vigilant, car 
sa responsabilité se trouverait engagée s’il se laissait sur¬ 
prendre ; expert, car il doit agir constamment avec un souci 
scrupuleux d’appliquer les lois au nom desquelles 11 agit et 
qu’il lui est nécessaire de bien connaître. 

,A Paris, la situation d’huissier est fort recherchée ; elle 
permet, du moins dans un certain nombre d’études, d'acquérir 
assez rapidement une jolie aisance. U en est de même dans 
1 a plupart des grandes villes. 

IIITITRES (CUIS.). — Les meilleures huîtres de France sont 
celles de Cancalc, d’Etrct&t, de Dieppe, de Courseulles, de 
Granville, de Saint-Vast, de Dunkerque, qui sont toutes ré¬ 
coltées sur le littoral de la Manche et les huîtres de Marennes 
qui viennent de la côte de l’Océan. On sert aussi sur nos tables 
beaucoup d’huit res d’Ostende. Ces dernières sont petites, h 
barbillon vert, elles sont grasses et un peu fades. Les huîtres 
de la Manche sont blondes et savoureuses : leur grosseur est 
moyenne, à l’exception des huîtres pied de cheval, qui sont 
énormes, mais peu estimées. Sur les côtes de la Méditerranée, 
on récolte une huître particulière, dite huitre cuiller : elle ne 
vaut pas les huîtres du Nord. Les huttres vertes sont particu¬ 
lièrement recherchées ; mais il faut se méfier d'un genre de 
fraude qui consiste à verdir la chair des huîtres en les immer¬ 
geant dans des eaux chargées d’un sel de cuivre. Chez les 
huîtres naturelles, la teinte verdâtre ne s’aperçoit que sur 
les feuillets trachéaux, tandis que chez celles qui ont pris un 
bain de cuivre, toutes h s parties sont plus ou moins vertes. 

Les huîtres fraîches ne sont vraiment bonnes que depuis 
le mois d’octobre jusqu’au moisde mars : elles sont malsaines 
surtout pendant les mois d’été, époque de la ponte. On recon¬ 
naît qu'une huitre est saine, lorsqu'elle nage dans une eau 
claire, limpide, que la chair en est brillante, bien nette, que 
les bords des lèvres ne sont ni ternes, ni affaissés. Dans les 
huîtres malades, la coquille est entr’ouverte, le corps de 
l'animal est mou, laiteux et cède à la pression du doigt. 
L’eau des huîtres qu’on a trempées dans une eau salée pour 
les e m pécher de sc gftter, est Acre et corrosive.On sert les huîtres 
aussi bien au déjeuner qu’au dîner, et dans ce dernier cas. 
avant le potage. N’ouvrir les huitres qu’au moment de les 
servir. Pour les ouvrir, le procédé le plus simple, malgré tous 
les instruments qu’on a inventés à cet usage, consiste à 
sc servir d’un petit couteau court et arrondi : placer l’huître 
à plat dans la main gnuche, de manière que le côté anguleux 
se présente à l’extérieur, chercher la jointure avec le couteau, 
et, dès qu’on l’a trouvée, une légère pression suffit pour faire 
ouvrir l'huitre qu’on laisse sur la coquille inférieure en In 
parant tout autour avec le couteau et sans laisser échapper 
l’eau qui s’y trouve. Quelques personnes saupoudrent les 
huîtres avec du gros poivre appelé mignonnette : il ne faut 
pas abuser de oet Ingrédient qui pourrait occasionner des cha¬ 
leurs cuisantes an col de la vessie. D’autn s versent sur l’huitre 
quelques gouttes de jus de citron, de verjus ou même de 
vinaigre. Les véritables amateurs les mangent un naturel. 
Le vin blanc étant un peu acide, facilite la digestion ries 
huîtres. Ordinairement, on détache les huîtres de la coquille 
inférieure pour la commodité de ceux qui les mangent : 
cela a l’inconvénient de faire mourir l’huître immédiatement 
et de la rendre par conséquent moins délicate. Si l’on craint 
en les détachant de percer le fond de la coquille avec le «»u- 
teau et de gâter ainsi l'eau des huîtres qui prend aussitôt 
une odeur fétide, on peut se servir d'une petite fourchette 
d'argent, dont une de* dents extérieures forme une petite 
lame propre à cet usage, || Quant aux huitres mariuées, qui 
sont servies comme hors-d'œuvre, il faut, après les avoir 
retirée* du baril qui les renferme, les laver un moment dans 
l’eau fraîche, les essuyer légèrement sur un linge, puis les 
mettre dans une coquille à hors-d’œuvre avec une sauce com¬ 
posée d’hulic d’olives, de vinaigre, de poivre, d’échalote, de 
fine* hérités, d'œufs dure, jaune et blanc, finement hachés. 

Coquilles aux huitres. — Mettre deux huîtres dans chaque 
coquille avec une cuillerée de sauce veloutée ; cuire 5 minutes 
à four doux. 


Huîtres frites. — Faire blanchir pendant 2 minutes de 
grosses huitreB & l’eau bouillante salée, les égoutter, les 
parer, les couper d plat endeuxmoitiés ; plonger les morceaux 
dans la pâte à beignet, les faire frire vivement et servir 
avec un citron. 

Huîtres d la Villeroy. — Procéder comme pour les huîtres 
frites, mais les faire frire sans les passer dans la pâte à bei¬ 
gnet. Les huîtres s’emploient beaucoup en garnitures ; il 
suffit pour cela de les blanchir, les égoutter, et ensuite les 
mettre dans une sauce à volonté. On s’en sert aussi comme 
garniture de timbales et de bouchées à la reine. 

HUMIDITÉ DANS LES CONSTRUCTIONS. — Moyens de la 
combattre. || Enduits hydrofugts. || Silicatisation et fluata¬ 
tion. || Procédés divers. 

La plupart des procédés que nous indiquons ne peuvent 
avoir d’effe t utile qu’autant que l’on supprime la cause qui 
produisait Phumldltô : fuites de toiture ou de canalisations, 
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mauvaise protection extérieure de murs trop exposés, eau 
dans les fondations. || L’enduit hydrofuge le plus ancien¬ 
nement connu consiste en un mélange de 3 parties de 
résine fondue à leu doux et d’une partie d’huile de lin 
cuite avec un peu de litharge. || On obtient un bon effet 
en appliquant â chaud un mélange de paraffine dissoute dans 
une benzine ou corps analogue avec du blanc de zinc broyé 
à l’huile. On peint ensuite à l'huile dans le ton désiré. || 
D’autres enduits se trouvent tout préparés dans le commerce, 
l’enduit Caudelot, ou ciment antinitreux, l’enduit Fulgen» 
à buse de gutta-percha. || On peut rendre imperméables les 
surfaces extérieures de la maçonnerie de pierre en en obs¬ 
truant les pores à l’aide de cire fondue à chaud et à laquelle 
on mélange de l'essence de pétrole (environ 1 litre pour 
75 gr. de cire blanche), ou en recouvrant les parements 
exposés d’une couche de céruse et de litharge. On passe en¬ 
suite au grès pour unir et polir. Il La silicatisation et la fluata¬ 
lion consistent h durcir la surface des pierres de construct ion 
à l’aide d’un silicate ou d’un fluoeilicate de zinc, de magnésie 
ou d’alumine. On emploie, les solutions du commerce à 40° 
Baurné, et l’on étend le liquide avec un pinceau ou en le pro¬ 
jetant pulvérisé à l’aide d’une pompe. Il Parmi les moyens de 
se défendre contre l’humidité, il y a d’abord la ventilation des 
parois et des locaux, l'application d’une feuille de zinc, de 
papier d’étain ou de carton bitumé sous les papiers de ten¬ 
ture. il En 'onstruisant, on peut essayer d'éviter l’ascension 
de l'eau dans les mure par capillarité, en interposant â une 
certaine hauteur une arase de mortier, de ciment, de bitume, 
une feuille de plomb, ou un cours d’ardoises. 

HYACINTHE. — Pierre précieuse, d’un usage presque entière¬ 
ment abandonné. Couleur rouge jaunâtre, orangé, safrané 
ou ambré. Les belles pièces s’emploient en gravure comme 
la cornaline. 

HYDRAULIQUE ET AMÉLIORATIONS AGRICOLES. - 

Rattaché au ministère de l’Agriculture, ce service comprend : 
1 ° la branche de Y hydraulique agricole, qui assure la police 
des coure dVau non navigables et. a la direction des travaux 
hydrauliques d’ordre général, Intéressant l’agriculture et 
l’industrie (P. Cours d'f.au non navigables, Marais, 
Usines, Irrigations) ; le fonctionnement de ce service est 
assuré par les agents des ponts et chaussé**, surveillés par 
deux inspecteurs généraux de l'hydraulique agricole. ! 
2° La branche des améliorations agricoles qui se préoccupe 
de favoriser les drainages, l’échange de parcelles éparses, 
l’établissement de chemins d’exploitation, l'alimentation 
en eau des agglomérations agricoles, avec le concoure des 
professeurs d ■agriculture; un service technique spécial, qui 
a été organisé par le décret du 5 avril 11)03, modifié par 
les décrets du 12 mai 1910 et du 2 septembre 1911 (ins¬ 
pecteurs généraux, ingénieurs principaux, ingénieurs et ingé¬ 
nieurs adjoints, recrut, parmi Icb élèves diplômés de l'Insti¬ 
tut agronomique) distribue les subventions de l'Etat, favo¬ 
rise la création de Byndiratsagrlcolc.s. 

HYGIÈNE DE L’ENFANCE. — AVANT LA NAISSANCE. — 
L’avenir de l'enfant dépend en partie de la santé de la.mère 
pendant la gestation : par conséquent, la femme enceinte 
se conformera aux prescriptions suivantes : éviter les émo¬ 
tions, les fatigues, les exercices violent», les relations conju¬ 
gales (au moins le dernier mois de la grossesse) qui peuvent 
être la cause d’une fausse couche. Les exercices modérés, au 
contraire, sont très recommandés et rendent l’accouchement 
plus facile. Une nourriture substantif lie, fortifiante est indis¬ 
pensable ; éviter toutefois les excès de table, les excitants, 
le vin pur, les liqueurs, le café; l'intoxication delà mèreex- 




pose, en effet, l’enfant à de terrible» maladies, telles que la 
folie, l’épilepsie, l'idiotie. Boire de l'eau bouillie ou de la bière 
non alcoolisée. Ne pas manger trop de viande, se nourrir 
surtout de lait, laitages, fruits et légumes. Les goût» parfois 
bizarres de la femme enceinte ne seront pas contrariés ; 
mais c’est un préjugé de croire que non satisfaits il 
en résulte l'apparition chez le fœtus de prétendues ■ envies * 
qui ne sont que des tumeurs formées par des vaisseaux. 

Souvent le début de la grossesse est marqué par des nau¬ 
sées et fies vomissements : calmer habituellem**ht l’état 
nauséeux en prenant un peu de nourriture. Ces trouble* diges¬ 
tifs disparaissent sous l'influence du séjour au grand air et à 
mesure que la grossesse avance, Ils s’atténuent. A la fin de la 
grossesse, comme l’estomac est comprimé, les repas doivent 
être fréquents et légère. 

Combattre la constipation par des lavements lièdes prl» 
avec un bock placé à 25 cm. de hauteur. 

Le gonfiementdes jambe», les varices, qu’on observe au cours 
de grossesses normales, seront notablement améliorés par 
le repos et par le port de bas élastiques très hauts, remontant 
jusqu'à la région de la cuisse. 

La femme devra pendant toute la durée et dès le début'le 
la grossesse, prendre 2 ou 3 fois par semaine un bain à 35° (’ 
de 20 minutes. 

Les bains de mer, pris par une mer calme, ne sont pa« 
nocifs. 

Les injections vaginales sont inutiles, sauf indication du 
médecin. 

Le corset ne doit pas comprimer: 11 faut qu’ilsoitconstruit 
d’une façon spéciale avec laocts et élastique», permettant de 
l’élargir au degré voulu : il est utile, car il supporte tout le 
poids des jupes. Vers le 5 e mois, la femme portera une cein¬ 
ture en tissu élastique, rendue résistante par des baleino 
verticale*, afin qu’elle puisse, sans ho plisser, accompagner la 
rotondité du ventre. Le bord supérieur arrive au nombril 
La fermeture se fait en arrière par des courroies élastiques ; 
la ceinture sera maintenue en plaoe par des jarretelles laté¬ 
rales se fixant aux bas. 

Enfin, la femme enceinte doit se faire examiner par un 
accoucheur, pour s'assurer que l’enfant est bien placé, et 
chaque mois elle fera rechercher s'il n’existe pas d’albumine 
dans ses urines. 

Puis, vers l’époque de la délivrance (9* mois) elle pré¬ 
viendra son accoucheur et choisira une garde-malade expé¬ 
rimentée ; si ses moyens de fortune sont limité», elle s'assurera 
simplement l’aide d'une sage-femme. Enfin elle saura qu'en 
ville, une femme en travail est toujours admise à l’hôpital 
immédiatement. 

SOINS A DONNER AU NOUVEAU-NÉ. — I* que l’en- 
fant est né, lui laver les yeux à l’eau boriquée tiède avec un 
linge bien propre, puis exprimer quelques gouttes de jus de 
citron qu’on introduit sous ses paupière». Donner à l'enfant 
un bain tiède de 35° C. et d'une durée de 3 minutes, savonner 
et frotter légèrement pour enlever l’enduit cireux qui le 
recouvre. On sèche l’enfant avec de» serviettes chaudes. Le 
cordon ombilical est lavé à l’eau boriquée, et enveloppé dan» 
une compresse de gaze stérilisée. Par-dessus, mettre une autre 
compresse et du coton hydrophile, et maintenir le tout par 
une bande légèrement serrée : ce pansement sera renouvelé 
chaque jour, jusqu’à la chute du cordon qui se fera naturelle¬ 
ment. Placer l'enfant sur un oreiller et l’habiller. Avant de 
passer les bras dans les manches, avoir soin de rentrer le 
pouce dans les autres doigts ; h* brna passés, coucher l’enfant 
sur le ventre, en tournant sa tête sur le côté, pour qu’il puisse 
respirer et attacher la chemise et les brassières. Étendre sur 
un lit les langes, et dessus les couches ; poser l'enfant au 
milieu, pour que les langes arrivent, sous les aisselles. Enve¬ 
lopper d'abord l’enfant dans la couche, en rabattant un côté- 
sur l’autre. en faire autant pour chaque lange, retourner l’en¬ 
fant et attacher les langes avec des épingles de nourrice. 
L’enfant doit être emmailloté de façon que les jambes puis¬ 
sent se mouroir librement dans l’Intérieur du maillot. Ne pas 
trop serrer la poitrine : ne jamais emmailloter les bras, qui 
doivent rester libres. Coucher l’enfant habillé dans son ber¬ 
ceau, où 11 se reposera ; le mettre sur le côté, la tête un peu 
élevée pour qu'il puisse rejeter les glaires qu’il a dans la 
iKJuche et respirer facilement. Inutile de lui donner de l’eau 
sucrée : 12 heures après la délivrance, on doit présenter l’en¬ 
fant au sein. 

LE NOURRISSON. — Le berceau. — Il est important de 
bien choisir le berceau : on rejettera le berceau plein, et les 
berceaux en bois ou en osier qui ont l’inconvénient d'abriter 
facilement des insectes (agents possible» de transmission de 
la tuberculose) : les parois latérales du lit seront à mailles 
étroites. Pour l’été, mettre un rideau de mousseline, afin 
de garantir l’enfant contre le» mouches ; en hiver, le rideau 
sera plu» chaud, afin de protéger l’enfant contre l’air froid. 
Le berceau contient deux paillassons : l'un, de la grandeur 
du berceau et d’une épalsseurde 20 à 25 cm., sera garni de 
balle d’avoine, de varech ou de feuille» de fougère ; l’autre, 
carré, de la largeur du lit. Avoir plusieurs petits paillassons, 
afin que l'enfant ne soit jamais couché sur un lit mouillé. 
Pour éviter In mauvaise odeur, changer souvent l’intérieur 
(t laver la toile ; enfin, placer entre 1» deux paillassons un 
morceau fie taffetas gommé. L’oreiller en coutil blanc aura 
40 cm. de large ; il Bera garni de crin peu tassé, pour que l’en¬ 
fant soit couché presque à plat. La taie d’oreiller est entoile. 
On couvre l’enfant avec un drap et deux couvertures de 
laine, le tout entretenu dans un état de propreté parfait. 

Manière de coucher l’enfant. — Coucher l’enfant alter¬ 
nativement sur le côté droit et sur le gauche, jamais sur le 
do», de façon à permettre l'évacuation des mucosités. Ne 
pas comprimer le bras 'correspondant au côté sur lequel 
l’enfant repose. 

Si l’enfant grogne, au milieu de son sommeil, le changer de 
côté. Au début, pour endormir l'enfant, le bercer, mais douee- 
ceraent et pas trop longtemps, ne pas l’habituer à s’endormir 
toujours ainsi, ne pas le promener la nuit. S’il s'éveille la nuit 
et pleure, s'assurer qu’il n'est pas mouillé, qu’il n’est pas re¬ 
froidi, et le laisser dans son berceau. 

Éviter aux yeux de l'enfant une lumière trop vive ; placer 
le berceau de façon que les rayons arrivent également sur les 
deux yeux. Dès que l’enfant, distingue les couleurs et les 
objets, pour l’amuser, il faut suspendre en avant et non au- 
dessus des yeux, quelques jouet» : hochet en os, chiffons de 
couleur ; pas d’obscurité ni de sil.-nœ absolus. 

Température. — Maintenir constamment la température 
de la chambre à 20° environ : placer une Ixmillottc dans le 
t KîTceau et la renouveler dès qu elle se refroidit. 

Toilette. — Tenir l’enfant bien propre, changer les lange» 
aussi souvent qu’il les salit ; les langes enlevés, laver l’enfant 
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à l’eau tiède, l’essuyersaas frotter, saupoudrer de talc. Tour 
les lavages, employer des tampons de coton hydrophile que 
l’on jette ensuite : insister sur les plis des aines, des cuisses et 
des reins. Tous les matins, faire la toilette générale de l’enfant, 
lui débarbouiller la ligure, le cou, les mains et faire une ablu¬ 
tion générale avec de l'eau propre : essuyer doucement et faire 
une petite friction sèche, ce qui active la circulation du sang. 
Brosser la tête pour la tenir bien propre et combattre partout 
ce préjugé absurde qui veut que la crasse soit utile pour pré¬ 
server l’enfant de la teigne. Au contraire, savonner et laver 
la tête avec de l’eau tiède, et graisser de temps en temps le3 
cheveux avec de la vaseline pure. 

Ne pas couper les cheveux avant 3 ans : chez les garçons 
on les coupe ras, à la tondeuse ; chez les petites filles, on coupe 
le bout des mèches, ce qui fortifie la racine. 

Pour la toilette de l’enfant, avoir toujours une éponge 
fine pour la figure et une autre pour le corps, de la poudre de 
talc, une petite brosse pour les ongles, et une pour la tête, 
quelques paquets de coton hydrophile, un tablier en toile 
caoutchoutée, que met la personne chargée de la toilette de 
l’enfant, un petit bassin en zinc. 

Les bains. — Donnei les bains dès la naissance, ils sont 
toniques et fortifiants. Le bain aura de 28 à 30° C. en été 
et 35° en hiver ; nu début, laisser l’enfant 2 à 3 minutes, 
puis on augmente peu à peu la durée de la balnéation. Main¬ 
tenir l’enfant dans sa baignoire sous les bras, pour lu* épar¬ 
gner toute sensation d’angoisse qui lui ferait prendre l’eau 
en horreur. Savonner tout le corps. Préparer d’avance du 
linge et des langes chauds pour recevoir l’enfant à sa sortit 
du bain, puis lui donner à téter. La première année, donner 
un'bain quotidien, puis 2 fc 3 bains par semaine. A 3 ans, on 
peut ne donner qu’un bain par semaine. Il n’y aurait d’ail¬ 
leurs aucun inconvénient à continuer les bains quotidiens. 
Pour les enfants nerveux, au sommeil agité, préparer un bain 
calmant de 50 gr. de tilleul et 10 gr. de feuilles d'oranger, 
laisser l’enfant 10 minutes dans ce bain à 35°, le soir, 3 heures 
après le dernier repas. Pour fortifier les enfants, donner des 
bains salés trois fois par semaine : 1 kg. de sel par bain. Si la 
peau du bébé est sensible, ajouter 50 gr. de borate de soude et 
500 gr. de poudre d’amidon. Les enfants rhumatisants s. 
trouvent très bien de bains sulfureux à 35° et d’une durée de 
5 à 20 minutes. On les prépare en dissolvant 50 gr. de sul¬ 
fure de potassium dans le bain. 

ALIMENTATION DU NOURRISSON. — Allaitement 
maternel. — Sauf indication contraire du médecin, la mère 
allaitera elle-même son nourrisson, dans l'intérêt de ce der¬ 
nier et dans le sien propre : supprimer la sécrétion lactée, 
c'est empêcher l'évolution normale de l'appareil de la gesta¬ 
tion, les vaisseaux regorgent de sang et la santé générale est 
compromise. La femme qui n’allaite pas se remet plus diffi¬ 
cilement de ses couches et s’expose aux affections utérines. 

Douze heures après sa naissance, présenter l’enfant au sein 
mais A ce moment il ne peut y puiser qu’un liquide gris clair 
appelé colostrum : si ses cris, par leur persistance, indiquaient 
que le colostrum sécrété est insuffisant., on pourrait, en atten¬ 
dant la montée laiteuse, lui administrer quelques cuillerées 
à café de lait stérilisé coupé d’un tiers d'eau bouillie, juste assez 
pour le calmer, sans satisfaire complètement sa faim. Oelle-cl 
est nécessaire pour qu'il tète vigoureusement, de façon A acti¬ 
ver la sécrétion du lait. 

Au moment de la montée laiteuse, on calme les douleur* 
en soulevant les seins et en les enveloppant de larges com¬ 
presses de tarlatane humides et aussi chaudes qu’elles peu¬ 
vent être supportées. Du reste, chaque tétée apporte A la mèrej 
un véritable soulagement. Pour donner A téter, laver le bout, 
du sein avec de l’eau bouillie tiède et placer le mamelon 
dans la bouche du nourrisson, en faisant jaillir quelques 
gouttes de lait pour l’exciter. Avoir soin d’appuyer la main 
sur le sein pour l’éloigner des narines, afin que le nourrisson 
puisse respirer librement. 

Pour chaque tétée, donner successivement Iob deux seins, 
et aussitôt après les laver avec de l’eau bouillie, les couvrir 
de gaze stérilisée et de coton hydrophile pour éviter un refroi¬ 
dissement, surtout les premières semaines ; il faut tenir le 
sein entièrement couvert pendant la tétée et ne découvrir 
que le marndon. SI l’on ressent un picotement, si le seinj 
devient dur et sensible, 11 faut immédiatement combattre 
ce début d’inflammation par des compresses chaudes, des 
cataplasmes de fécule de pommes de terre recouverts de 
tatletas. 

On préserve les seins des gerçures et des crevasses, en les 
préparant dès avant 1rs couches : pour cela, les lotionner avec 
de l’eau de Cologne, tirer doucement et souvent le mamelon. 
Ces soins les rendront durs et résistants, prêts A supporter 
facilement la succion forte du nourrisson. D’autre part, ne 
jamais toucher 1 ’s seins qu’avec des mains bien savonnées et 
lavées. Si les précautions ont été mal prises et si des ger¬ 
çures apparaissent, les traiter de la manière suivante : 
après lavage du sein à l’eau bouillie chaude, lui appliquer le 
mélange suivant : glycérine, 30 gr. ; teinture de benjoin, 
X gouttes ; tanin, 0 gr. 20 ; jaune d’œuf, 1. 

Triturer le tanin dans un mortier, ajouter le jaune d’œuf 
par petites quantités, puis la glycérine et la teinture de ben¬ 
join, afin d’avoir un mélange homogène. Couvrir le mamelon 
avec de la gaze stérilisée. 

Pour éviter les douleurs pendant l’allaitement, donner le 
sein au moyen d’un bout de sein artificiel, lavé A l’eau chaude 
après chaque tétée et gardé dans l’eau bouillie et en vase clos. 
Pours’en serviron le plonge dans l’eau chaude, afin de le ramol¬ 
lir, l’essuyer et l’appuyer sur le mamelon : le bout artificiel 
doit adhérer parfaitement au sein, sinon le lait ne viendrait 
pas et l’enfant n’avalerait que de l’air. 

En règle absolue, donner le sein A intervalles réguliers, A 
des heures déterminées, 11 y va de la santé de l’enfant. 

La digestion du lait s’accomplit en 2 heures et demie : 
c’est donc toutes les 3 heure» que l’enfant sera alimenté. 
Le premier mots, la mère donnera 7 tétées, avec repos complet 
la nuit, de 1 h.du matin A 7 h. ; l’enfant sera laissé 3 A 4 mi¬ 
nutes au sein. 

Cette durée sera portée A 5 minutes pendant le 4° et le 
5* mob, A 7 minutes du 6 e au 8 e mois, et A 10 minutes pour 
les autres mois : du reste, ces chiffres ne sont que des 
moyennes. 

Ration quotidienne . — Ne peut s’établir pour un cas parti 
culier : elle variera, A partir du 2« mois, de 600 A 800 gr. de 
lait par 24 heures. Ce n’est qu’à la fin de la I r ® année que la 
ration devra s’approcher du litre. 

Peser l’« nf.int avant et après chacune des tétées. SI l’en¬ 
fant n’augmente pas régulièrement de poids, à partir du 
8 e jonr, c’i st que le lait n’< st pas donné en quantité suffisante 
ou qu'il t«t pauvre en principes nutritifs. 


SI la mère ne veut pas réserver sa soirée à des occupations 
mondaines, elle conservera la tétée de 10 h. du soir et sup¬ 
primera celle de la nuit, en sorte qu’elle se reposera de 10 h. 
du soir à 7 h. du matin. 

Hygiène de la femme qui allaite. — L’alimen¬ 
tation sera conforme aux habitudes de la femme, avec 
un peu de supplément sur les farineux : pommes de terre, 
pois cassés, lentilles, haricots blancs, pâtes alimentaires, 
pâtisserie. La viande doit être prise sans excès. Les boissons 
fermentées ne donnent pas de lait : elles seront permises A 
doses très modérées et étendues d’eau. Le thé et le café sont 
mauvais. Les acides : vinaigres, salades, fruits acides, cresson, 
asperges, oignon, ail, ohoux, les mets épioés ou faisandés, 
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les fromages fermentés, sont interdits. Lpr émotions morales 
les relations conjugales ont une influence défavorable sur 
la sécrétion lactée. La menstruation, généralement suspen¬ 
due, n’est pas, quand elle se produit, une contre-indication 
à l'allaitement. 

A partir du 2° mois, il sera bon de modifier un peu la 
réglementation primitive des tétées. L'enfant, plus déve¬ 
loppé, pourra prendre des repas plus copieux et moins nom¬ 
breux. On pourra réduire leur nombre à 6, en supprimant 
la tétée de 10 h. du soir; de la sorte, la mère aura la liberté 
et le repos de ses soirées de 7 h. du soir à 1 h. du matin. 

Allaitement mercenaire. — Si la mère veut faire allai¬ 
ter son enfant par une nourrice, elle doit prendre une nour¬ 
rice, chez elle, une nourrice sur lieu, mais elle ne doit jamais 
consentir A se séparer de son enfant. A la séparation, préférer 
toujours l’allaitement artificiel, qui donne de bons résultats 
s'il est pratiqué avec tous les soins voulus. 

1° Nourrice sur lieu. — Choisir de préférence une femme de 
campagne, qui a des habitudes simples, qui a vécu dans des 
conditions hygiéniques meilleures que celles qui habitent 
la ville. Malgré tous les certificats, un examen médical de la 
future nourrice par votre médecin s'impose toujours. 

Une bonne nourrice a moins de 30 an», elle a déjà élevé 
au -moins un enfant ; elle est bien portante, elle a une belle 
dent ition, des seins pas trop volumineux, mais parcourus par 
un réseau veineux bleuâtre, Indice d'une bonne quantité de 
lait ; et des mamelons bien conformés. Elle est propre, d'un 
caractère doux, d’une apparence agréable, et intelligente. 
Elle a nourri son propre enfant au moins pendant 2 mois. 

L’allaitement mercenaire sera rigoureusement surveillé; 
la nourrice couchera dans une chambre voisine de celle de la 
mère, afin que la surveillance puisse s’exercer jour et nuit. 
Jamais la nourrice ne couchera le nourrisson avec elle. Sa 
nourriture sera saine, abondante, mais on changera le moins 
possible sa vie habituelle, de crainte que son appétit ne soit 
trop excité, et que son lait ne subisse des modifications à 
éviter. 


Une nourrloe ne doit pas engraisser, ni maigrir ; elle doit 
travailler, faire tout leservice nécessaire A l’enfant et même 
aider aux autres. La femme de campagne, habituée A tra¬ 
vailler, a besoin d’exercice ; et il vaut mieux, pour qu’elle ne 
s’ennuie pas, l’occuper par des travaux, que la gâter par 
des distractions ou des cadeaux. Lui témoigner de la satisfac¬ 
tion lorsqu’elle soigne bien l’enfant ; sinon, l’avertir qu’elle 
sera renvoyée : il est urgent de séparer l'enfant d’une femme 
qui ne l’a pas pris en affection. Du reste, lanière doit toujours 
être présente pour protéger l’enfant et le surveiller. 

Nourrice d la campagne.. — Faire l'impossible pour éviter 
ce mode d’allaitement. Dans le cas où on ne pourrait s’y 
soustraire, placer au moins l’enfant le plus près possible de 
sol, de façon A ce qu’une surveillanoe active et fréquente 
puisse être exercée sur la nourr’oe et son entourage, ainsi que 
sur les progrès réalisé» par le nourrisson. 

Allaitement artificiel. — l® Stériliser le lait ; 2® ré¬ 
gler l’alimentation. 

Tels sont les deux grands principes directeurs de cet allaite¬ 
ment. Mais d’abord, quel lait choisir? Le lait de brebis est 
trop fort et forme dans l’estomac, en se coagulant, de gros 
caillots très résistants. Le lait de chèvre a un goût désagréable ; 
le lait d’ânesse ressemble beaucoup au lait de femme, mais 
il est difficile de se le procurer. Le lait de vaohc est plus riche 
en beurre et en caséine que le lait de femme, mais 11 contient 
moins de phosphate de chaux : il est trop nourrissant et pas 
assez digestible. Cependant, c’est oe lait qui sera choisi. 

I. Préparation du lait. — On trouve dans le lait deux varié¬ 
tés de microbes . 1® des microorganismes pathogènes, c’est- 
à-dire qui peuvent transmettre les maladies infectieuses : 
fièvre typhoïde, diarrhée Infantile, tuberculose, diphtérie, 
rougeole, scarlatine, pneumonie, etc. Les microbes pro¬ 
viennent soit de la vache elle-même, soit des gens qui soi¬ 
gnent les animaux, soit de l’eau avec laquelle on lave les réci 
pients. 

2° Des microbes non pathogènes qui provoquent la fer¬ 
mentation. Tous oes microbes sont détruits par une chaleur 
suffisante. 

A. On peut se procurer le lait dans les 2 heures après la traite. 
— On le stérilisera ar bain-marie dans l’appareil de Soxhlet 
ou des similaires. Cet appareil est composé d'uu récipient 
métallique, muni d’un oouvercle ; à l’intérieur est un porte- 
flacon métallique, contenant un nombre variable de fioles 
en verre, bouchées par des rondelles de caoutchouc. Ces 
fioles, remplies de lait., baigneront dans l’eau jusqu’à environ 
2/3 de leur hauteur. 

Faire bouillir l'eau du bain-marie pendant 45 minutes. 
Au bout de oe temps, laisser refroidir sans retirer les flacons 
de l’eau, car ils se briseraient au contact de l’air frais. Au 
cours du refroidissement, les flaoons se bouchent automatique¬ 
ment, pai suite du vide qui suit l’expulsion de la vapeur. 

Pour chaque usage, on devra rincer, écouvlllonner et sté¬ 
riliser, par une ébullition d’un quart d’heure, les flacons 
et les bouchons. Le lait ainsi préparé doit être consommé dans 
les 24 heures. 

B. Stérilisation A V autoclave. — SI l’on redoute une faute 
dans les manipulations, si l’on ne peut se procurer du lait 
frais, avoir recours A l’industrie, qui fournit du lait stérilisé 
à la température de 120°, et pouvant se conserver Indéfini¬ 
ment. Mais le lait ne doit jamais être donné à l’enfant, sans 
qu’on sc soit assuré, en le sentent et en y goûtent, qu’il n’est 
pas altéré. 

C. L’enfant a plus d’un an. — Employer le lait bouilli, plus 
nutritif. Pour obtenir l’ébullition vraie, il faut, quand le lait 
monte, ce qui se produit A 80°, rompre avec une cuiller 
l'écume qui tend A déborder du vase. Le lait sera conservé 
recouvert dans le récipient où il a bouilli. Il sera placé dans 
un endroit frais et consommé dans les 24 heures. 

Direction de l'allaitement artificiel. — Le lait de vache 
ne sera pas employé pur : pour le nouveau-né, on le coupe avecj 
un tiers d’eau bouillie ; puis en observant le développement 
du nourrisson, on porterale coupageau 1/4,aul/5,pourarri- 
ver A le supprimer complètement. 

Le lait sera donné au biberon : ce sera la bouteille dans la 
quelle le lait a été stérilisé ; et une tétine en caoutchouc de 
bonne qualité percée de deux orifices. Faire bouillir la tétin- 
avant chaque tétée. Tout Yutre modèle de biberon, particu¬ 
lièrement le biberon A tube, sera rejeté. Ne jamais employée 
le lait qui est resté en vidange dans un flacon du repas pré¬ 
cédent, parce que, dans le lait stérilisé en vidange, les mi¬ 
crobes apportés par l’air, se développent avec une rapidité 
incroyable. 

Faire tiédir au bain-marie le flacon au moment du repas. 

La réglementation des repas obéit aux règles qui ont été 
indiquées plus haut, A propos de l’allaitement maternel, 
c’est-à-dire qu’il convient d’espacer les repas de 3 h. en 3 h. 
avec un sommeil continu de 6 h. la nuit. 

Quantité de lait d administrer. — Comme pour l’allaitement 
au sein, on ne saurait à ce sujet indiquer des doses fixes : il 
faut surveiller a y moyen de la balance, et, suivant les cas 
augmenter ou diminuer la ration quotidienne de lait. Noua 
allons cependant Indiquer, dans un tableau, la quantité 
moyenne qu’un enfant doit absorber par tétée et en 24 beurea : 

Par tétée. En 24 h. 


1 er jour. 

4 g. 

30 g. 

2 e jour. 

-- 20 g. 

150 g. 

3 e jour. 

57 g. 

400 g. 

4 e et 5 e jour. 

.. 80 g. 

550 g. 

Jusqu’au 1 er mois. 

85 g. 

600 g. 

2 e et 3 e moi*. 

.. 100 g. 

700 g. 

4 e et 5 e mois. 

.. 115g. 

800 g. 

6* mois. 

125 g. 

900 g. 

7 e mois. 

. 140 g. 

1 000 g. 

10" et 11 e mois. 

■ 180 g. 

1 100 g. 

12 e mois. 

.. 200 g. 

1 250 g. et 3 soupes. 


Il sera bon, pour les enfants alimentés exclusivement au 
lait de vache, de leur offrir, après leur prise de lait, an peu 
d’eau bouillie. Ils l’acceptent le plus souvent avec satisfac¬ 
tion, et l’on voit parfois une courbe stationnaire marquerdes 
progrès sensibles, à la suite de cette simple modification de 
régime. 

Allaitement mixte. — Lorsque le lait de la mère est in¬ 
suffisant ou diminue, lorsque l’enfant est vorace et la mère 
de santé délicate,ou elles conditions d’existencel’«mpêcheiit 
de nourrir régulièrement son enfant,, suppléer A l’Insuffisance 
de l’allaitement materna'1, en lui adjoignant des tétées de lait 
de vache : c’est l’allaitement mixte. Naturellement, les 
mêmes précautions seront prises que pour l'allaitement arti¬ 
ficiel. Si on adopté ce mode d’allaitement., commencer à le 
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pratiquer de bonne heure, vers le 6 e mois, par exemple, afin 
que le nourrisson ne soit pas trop habitué nu sein, et que 
la mère ait suffisamment de lait en attendant le moment où 
l'enfant sera accoutumé à une autre manière d'alimen¬ 
tation. Alterner la tétée maternelle avec le biberon : on com¬ 
mence par remplaoer 1, pute 2, pute 3 tétées, par 1, 2, 3 por¬ 
tions de 120 à 150 gr. de lait de vache. 

DÉVELOPPEMENT ET ACCROISSEMENT DU NOUR- 
RISSON. — Ce sont les organes de la respiration et de la 
nutrition qui fonctionnent les premiers. 

Respiration. — La respiration est rapide chez le nourrisson ; 
de 30 à 40 fois par minute, alors que chez l’adulte elle est de 
20 à 25 fois : l’enfant a besoin de plus d'air que l’adulte 
et sa respiration cutanée est aussi plus active. A la naissance 
la peau est rouge foncé : la respiration se fait mal. Quand la 
respiration cutanée est régulière, l’épiderme se fendille sous 
l'influence de l'air, se détache par petites lamelles et la peau 
devient blanc rosé. Cette respiration active de la peau amène 
une déperdition considérable de chaleur. C’est pourquoi il 
faut de chauds vêtements au nouveau-né. 

.Nutrition. — Les 2 premiers jours, l’enfant a des selles 
noires, puis des selles jaunâtres le 3 e jour. Si l'alimentation 
est rationnelle, l’enfant doit avoir tous les jours 2 à 4 selles 
bien liées, d’odeur faible et fade. L’urine est jaune très pâle 
et sa sécrétion peut atteindre 400 gr. par jour. 

AUTRES OROANES. — Au début de la vie, les sensations 
sont faibles ; le monde extérieur produit chez l’enfant- une 
impression confuse. L’odorat se développe de bonne heure 
et la muqueuse nasale est très sensible, ce qui explique les 
éternuements fréquents et les rhumes. L’ouïe se développe 
vite : éviter les bruits violents. 

La taille moyenne d’un nouveau-né est de 48 à 49 cm., le 
tronc a 27 cm., 1 s membres inférieurs 22 cm. Le premier mois 
l'enfant grandit de 4 cm., le 2 e mois de 3 cm., le 3 e mois de 
2 cm. et les autres 9 mois de 1 cm. par mois. A la fin de l’an¬ 
née, l'enfant mr-sure 68 cm.,40 cm. pourle tronc, 28 cm.pour 
les membres inférieurs. 

Le poids moyen d’un nouveau-né est d'environ 3 350 gr. 
pour les garçons et de 3 250 gr. pour les filles. Généralement, 
l'enfunt perd de 60 à 110 gr. le 1 er jour, 25 à 60 le 2 e jour ; le 
7® jour, l’enfant doit regagner le poids perdu, sinon, recher¬ 
cher la cause et y remédier. L’augmentation de poids est 
environ de 20 à 25 gr. par jour jusqu'à 5 mois, et à œ moment 
le nourrisson a doublé son poids ; pute la progression diminue 
un peu. Le tableau suivant donne l’accroissement d’un enfant 
pendant les 12 premiers mois, d’une façon approximative. 
En comparant ces chiffres avec ceux de leur nourrisson, les 
mères pourront juger si le développement de leur enfant se 
fait régulièrement. 

L'enfant augmente : par jour, par mois. Poids. 

1 er mois. 25 gr. 750 gr. 4 kg. 

2* — 23 gr. 700 gr. 4 kg. 700 

I 3® — . 22 gr. 650 gr. 5 kg. 350, 

| 4® — . 20 gr. 600 gr. 5 kg. 950 

I 5® . 18 gr. 550 gr. 6 kg. 500 

. 6® . 17 gr. 500 gr. 7 kg. 

7® — 15 gr. 450 gr. 7 kg. 450 

| 8® — . 13 gr. 400 gT. 7 kg. 850 

9 e — 12 gr. 350 gr. 8 kg. 200 

10® — 10 gr. 300 gr. 8 kg. 500 

11® -— 8 gr. 250 gr. 8 kg. 750 

12® — 6 gr. 200 gr. 8 kg. 950 

L’enfant bien portant et bien nourri a le teint rose et les 
chairs fermes ; son sommeil est paisible. 

L’eniant mal nourri est pâle, sa chair molle, son somme 
i léger ; on constate, au sommet de la tête et au milieu, que les 
2 pariétaux, os de la boite crânienne, chevauchent l’un sur 
l’autre, à l’endroit où ils se réunissent. 

LES cris. — L’enfant, ne crie jamais sans cause ; il pleure 
lorsqu’il a faim, lorsqu'il est trop serré, lorsqu’il a des coliques, 
lorsque quelque chose le gêne ou le pique, lorsqu’il éprouve 
des démangeaisons, des cuissons à la suite d’une irritation 
provoquée par le linge mouillé. 

La nourrice doit rechercher les causes dos cris, afin de se¬ 
courir l’enfant. 

Une cause fréquente de souffrance pour l’enfant est la 
poussée des dents. 

Dentition. — Elle se fait généralement entre le 6° et le 
8® mois ; elle est complète vers l’âge de 2 ans. A cause de 
l'obstacle formé par la gencive, la sortie de* dents est prt sque 
toujours accompagnée de mouvements nerveux. Pendant 
quelques jours, le nourrisson dort mal, crie, .11 a un peu de 
fièvre, il bave et cherche à mâcher ; les gencives se gonflent 
et sont le siège d’une irritation très douloureuse. Ne pas don¬ 
ner à l’enfant un anneau en Ivoire, trop dur, encore moins 
des croûtes de pain, mais plutôt un anneau en caoutchouc. 
Pute, 3 fois par jour, dans l’intervalle,,des tétées, passer sur 
les gencives avec un tampon d’ouate monté sur une grande 
‘ allumette, un peu de la préparation suivante : 

Borate de soude. 1 gr. 

Chlorhydrate de cocaïne. 0 gr. 05 

Laudanum de Sydenham. 2 gouttes 

Glycérine. 25 gr. 

En cas d’indisposition, soigner immédiatement l’enfant 

et ne pas attendre, sous prétexte que tout rentrera dans l’or¬ 

dre avec la sortie des dents. 

SI l’Irritation nerveuse est grave, donner le soir, 2 h. après 
la tétée, un bain à 30° de 20 min. avec 60 gr. de tilleul. 

Si l’enfant est nourri au sein, ne pas le sevrer pendant la 
sortie dea dents. 

Moment de sortie pour chaque groupe de dents. — De 6 à 
8 mois les incisives médianes inférieures, à 10 mois les 2 inci¬ 
sives médianes supérieures, à 12 mois les 2 incisives laté¬ 
rales supérieures, pute les 2 incisives latérales inférieures. 

Entre le 12® et le 14® mois, paraissent les premières petites 
molaires inférieures, pute Us petites molaires supérieures ; 
l’enfant a 12 dents. Entre 15 et 18 mois sortent les 2 canine-s 
inférieure*, puis les 2 canines supérieures ; enfin, vers l'âge 
de 2 ans à 2 ans et demi, sortent les 2 petites molaires 
extrêmes à chaque mâchoire ; l’enfant a 20 dents. 

! Habitude de la propreté. — A chaque réveil de l’enfant 
on doit l’inciter à uriner ou à aller à la selle, en présentant 
son siège vers la terre, au-dessus d’un vase en tôle émaillée, 
pendant qu’on le tient des deux mains appliquées sur ses 
cuisses fléchies contre l’abdomen. L’enfant s’habitue très 
rapidement à répondre à cette invitation, ce qui le met à 
‘ l'abri des démangeaisons et des éruptions. Quand ces érup¬ 


tions se produisent sur les cuisses H les organes génitaux, 
changer fréquemment l’enfant de linge, le laver, Te sécher 
en tamponnant sans frotter avec de l'ouate. Pute saupoudrer 
les régions enflammées aveo un mélange à parties égales de 
poudre de talc et de magnésie. 

Sortie. Promenade. — Faire sortir l'enfant presque 
tous les jours en prenant de grande* précautions pour éviter 
le refroidissement ; le promener dans une petite voiture légère 
et bien couverte, le protégeant contre le froid et l’humidité. 
En hiver, mettre une boule d’eau chaude : l’été, un baldaquin 
abritera l'enfant contre le soleil. Avoir soin de marcher dou¬ 
cement et sur un terrain bien plat, car l’enfant est trop faible 
pour supporter les secousses. Ne jamais abandonner la voi¬ 
ture, fût-ce un instant. 

L'enfant sur un tapis. — Il est très salutaire que l’en¬ 
fant s’exerce et fasse des mouvements variés ; pour oela 
il faut l’habituer & jouer seul, et ce résultat est aussi très 
utile à la mère, qui peut ainsi se reposer ou vaquer à ses occu¬ 
pations. Dès le 4® mois, on couche l'enfant sur un tapte par 
terre, en ayant soin de placer un oreiller derrière sa tète ; 
on dispose autour de lui des objets, afin de l'intéresser ; 
mais ne jamais chercher à l'asseoir avant 7 à 8 mois ; si on 
l'assoit trop jeune, on déforme son corps. Lorsque l’enfant 
peut se mouvoir et se tourner, on met quelques objets un 
peu éloignés de lui : Il cherchera à les saisir, apprendra^ se 
traîner sur le tapte et commencera à faire de petits voyages 
à quatre pattes. Cet exercice lui donnera des forces et le pré¬ 
parera à la marche. 

Le premier pas.—L’ enfant commence à marcher à 15 ou 
16 mois. Ne jamais le forcer à se tenir debout et ne pas lui 
apprendre à marcher. Il faut rejeter comme étant très nui¬ 
sibles les chariots, les corbeilles et autres instruments de 
supplice dans lesquels on a coutume de placer les enfants 
trop jeunes. SI l’enfant a été bleu soigné, bien nourri, ses os 
seront solides, et à un moment donné il se sentira en force 
et manifestera lui-même le désir d'être un peu debout : ce 
n’est qu’à ce moment qu'on le fera reposer sur ses jambes, 
tout en le maintenant sous les bras, sans jamais le lâcher, 
car l’enfant peut tomber et se fracturer un’membre. Lorsqu’il 
sait se tenir debout, on le met devant une rangée de chaises 
pour qu’il puisse s’appuyer et conserver son équilibre ; on 
ne cesse de le surveiller. 

SURVEILLANCE des ENFANTS. — Peu à peu l’enfant mar¬ 
chera, et il faudra redoubler la surveillance : éloigner les 
allumettes, les couteaux, etc., lui donner des Jouets en 
caoutchouc, afin qu’il ne se blesse pas. Ne jamais le soulever 
par les bras ; défendre a la nourrice de se pencher à une 
fenêtre quand elle a l’enfant sur les bras • d’abord un instant 
de distraction peut causer un malheur Irréparable ; d’autre 
part, l’enfant prendra l’habitude de regarder par la fenêtre, 
cherchera à s’aider d’une chaise, s’exposant ainsi à de graves 
dangers. 

Vaccination. — La vaccination constitue le seul moyen 
efficace d’éviter la variole : l'immunisation dure 10 ans. 
On vaccine l’enfant à 3 mois : généralement au bras chez les 
garçons, à la cuisse chez les filles. En temps d’épidémie, 
vacciner l’enfant immédiatement; la vaccination ne présente 
aucun danger et peut être pratiquée en n’importe quelle sai¬ 
son. L'Inoculation du vaccin produit une, légère fièvre pen¬ 
dant 24 à 48 h. ; quand le vaccin doit prendre,* il se forme à 
la place de la piqûre, au bout de 3 à 4 jours, une petite rou¬ 
geur arrondie, à laquelle fait suite une petite vésicule dont 
le liquide se trouble et devient une pustule ; peu à peu la 
pustule s’élargit, se déprime au centre et blanchit, se dessèche 
et forme une croûte qui tombe au bout de 25 à 27 jour, 
après l'inoculation. Il reste une petite cicatrice Indélébile. 

Sevrage. — Le sevrage comprend deux périodes :1a période 
préparatoire et la période définitive. Commencer le sevrage 
quand i’enfant a ses 4 premières dents, afin qu'il puisse tri¬ 
turer les aliments et les digérer. On espace progressivement 
les tétées ou le biberon, en les remplaçant par l’absorption 
d'aliments de consistance liquide ou semi-liquide. Les ali¬ 
ments trop copieux déterminant presque toujours une in¬ 
flammation de l’appareil digestif, commencer par de petites 
quantités de nourriture. Le sevrage ne doit être complet, que 
si la dentition est presque terminée, vers le 18® moi». Si ce 
moment coïncide avec les grandes chaleurs, attendre pour 
sevrer l'enfant, afin d’éviter des troubles digest ifs très graves, 
souvent mortels. Les aliments destinés à remplaoer les tétées, 
consisteront en potages à la farine d'avoine, de gruau, d’orge, 
en jaunes d’œufs, panades, bouillie* bien cuite* et très claires. 
On en prépare avec le pain et la biscotte qui remplacent 
avantageusement toutes les farines du commerce. On pré¬ 
pare de légers potages avec tapioca, arrow-root et lait ; pré¬ 
férer la farine d’avoine, à cause du phosphate de chaux qu’elle 
contient, mais varier de temps en temps ; si l’enfant a ten¬ 
dance à la diarrhée, donner de la crème de riz ; s’il est cons¬ 
tipé, au contraire, donner des bouillies rafraîchissantes avec 
la farine d’avoine, de gruau, d’orge. 

Pour commencer le sevrage, on débute parune bouillie par 
jour, puis deux, une le matin, une dans la journée ; si la diges¬ 
tion se fait bien, on continue pendant plusieurs jours, puis 
on remplace une 3® tétée, le soir. Après chaque soupe, on 
donne à l’enfant un peu d’eau sucrée, puis on lui lave lal 
bouche avec une petite quantité d'eau de Vichy. Peu à peu,, 
on donne des aliments plus nutritifs, des potages préparés 
au bouillon gras, des fécules, des pâtes ; on donne un demi- 
jaune d'œuf d’abord une fois, ensuite deux fois par jour, un peu 
de purée de légumes ; une fois la dentition bien avancée, sup¬ 
primer le sein, et pour en déshabituer l’enfant, lors des der¬ 
nières tétées, enduire le mamelon avec une substanoc amère, 
comme la gentiane. Voici le menu quotidien d’un enfant : 

Menus quotidiens. — Enfant de 15 à 18 mois : 

Allaitement maternel : 

1 er repas, 7 h., sein. 

2 ® repas, 10 h., soupe, farine. 

3® repas, 1 h., sein. 

4 e repas, 4 h., lait de poule. 

5® repas, 7 h.,sein. 

Allaitement artificiel : 

1« repas, 7 h.,lait, 120 gr. environ. 

2® repas, 10 h.,soupe, farine. 

3° repas, 1 h., lait, 120 gr. 

4® repas, 4 h., lait de poule. 

5° repas, 7 h., lait, 120 gr. 

Enfant de 18 mois d 2 ans. 

Allaitement maternel : 

l<* repas, 7 h.,sein. 

2® repas, 10 h., lait de poule. 

3® repas, 1 h., soupe au lait. 


4® repas, 4 h., purée de pommee do terre et lait, 120 gr. 

5® repas, 7 h., sein. 

Allaitement artificiel : 

1 er repas, 7 h., lait de poule. 

2® repas, 10 h., soupe au lait, farine. 

3° repas, 1 h., purée de pommes de terre et lait. 

4® repas, 4 h., lait de poule. 

5® repas, 7 h., lait ou soupe au lait. 

Régime d’un enfant sevré, enfant de 2 ans. — Il fera 5 repas 
pur Jour. 

1 er repas : le matin au réveil, bouillie ou potage et tasse de 
lait. 

2® repas, 11 h., soupe ou potage. 

3® repas, 1 h. à 2 h., purée de légume* et confiture ou com¬ 
pote de fruits très cuits; boisson : eau pure ou lait; la bière 
et l'eau rougie sont absolument défendues. Après le repas 
mettre l’enfant au lit pour qu’il fasse la sieste. 

4® repas, 4 h. à 5 h., biscuit ou pain avec du lait. 

5 e repas, 7 h., potage, lait. 

Comme pain, on donnera des croûtons de pain, des bis¬ 
cottes de Bruxelles. De temps en temps, comme boisson, 
donner une décoction d’avoine, d’orge, de blé, de seigle, de 
mais, à raison de 20 gr. de graines par litre : cette décoction 
est excellente pour la croissance de l'enfant, à cause des phos¬ 
phates naturels et de» sels minéraux qu’elle contient. Pendant 
les chaleurs, donner un peu de thé très léger. Le lait de poule 
se prépare en ^délayant un jaune d’œuf dans du lait tiède. 
Pour obtenir une soupe très nourrissante et rafraîchissante, 
faire cuire durant 3 h., dans une casserole remplie d’un demi- 
litre d’eau salée avec une cuillerée à café de sel de table, trois 
poireaux entiers d’une grosseur moyenne, avec autant de 
pommes de terre ; faire passer le tout à travers une passoire 
fine ; ajouter un peu de beurre bien frais. 

Voici un modèle de menus pour enfant de 2 ans : 

Dimanche : 

1« repas : cacao léger et biscottes de Bruxelles. 

2 e — soufflé, 150 gr. de lait. 

3" — lait, 150 gr. 

4* — lait de poule. 

5 e — lait ou soupe au lait à la farine d’orge. 

Lundi : 

1®® repas : lait, de poule. 

2® — soupe vermicelle. 

3® — purée de pommes de terre au lait. 

4® — lait, 150 grammes. 

5* — soupe au lait, farine d'avoine. 

Mardi : 

1 er repas : lait et biscottes. 

2® — potage au vermicelle. 

3® — lait. 

4 ® — œuf à la coque et lait. 

5 « — soupe au lait à la farine de gruau. 

Mercredi : 

1 er repas : luit de poule. 

2 ® — purée de pomme* de terre au lait et verre de la U. 

3 e — lait. 

4 e — soupe au lait et farine d'avoine. 

5® — soupe au lait vermicelle. 

Jeudi : 

l w repas : cacao léger et biscottes de Bruxelles. 

2* — œuf à la coque et verre de lait. 

3® — bouillon de veau avec semoule. 

4® — lait de poule. 

5« — lait. 

Vendredi : 

1 « repas : soupe au lait au rucahout. 

2 e — soufflé et verre de lait. 

3 e — lait. 

4® — purée de lentilles au lait et lait. 

5® — lait. 

Samedi : 

1« r pas : lait de poule. 

2 ® — crème renversée et 150 gr. lait. 

3® — soupe vermicelle. 

4« — lait, 150 gr. 

5 ® — soupe au lait et farine d’avoine. 

Vers la 3® année, au repas de 11 h., on peut donner une pe¬ 
tite quantité de poisson frais : sole, merlan, du blanc de pou¬ 
let, un morceau d’escalope haché menu. L'enfant aura un 
couvert en argent ou en métal, mats jamais en étain. 

Pour faire passer le lait. — Pendant le sevrage gra¬ 
duel, les tétées sont espacées et le lait se tarit peu à peu ; 
lorsque la nourrice cesse complètement de donner le sein, 
il se produit un engorgement momentané des glandes mam¬ 
maires qui provoque une gêne passagère. Prendre de* pur¬ 
gatifs comme sulfate de soude, sulfate de magnésie, huile de 
ricin, à petites doses fréquemment répétées. Boire de la 
tisane diurétique de chiendent. Oindre les seins de vaseline 
borlquée et les recouvrir avec une couche très épaisse de 
coton hydrophile, fixer avec une bande faisant plusieurs 
fois le tour du corps. 

RÉGIME DE L’ENFANT AYANT ATTEINT TROIS ANS. — 
Sa chambre. — L’enfant a besoin do lumière ; sa chambre, 
d’une capacité de 15 à 20 mètres cubes, doit être exposé? au 
soleil et bien aérée ; on ne placera ni tapis, ni tenture? ; la 
cheminée ou le poêle, la fenêtre, seront entourés d’un gril¬ 
lage en fil de fer. On renouvellera l’air aussitôt que l’enfant 
aura quitté la chambre. L’éclairage se fera à l’électricité 
ou à la bougie. Le chauffage sera de préférence fourni par la 
combustion du bois. 

La plage. — Il est bon d’envoyer l’enfant à la mer, 
mais la plage sera choisie selon la constitution etle tempéra¬ 
ment de l'enfant. 

La mer est défendue aux enfants épileptiques, à ceux 
atteints d’inflammations de l’oreille, de» yeux, de tuberculose 
pulmonaire ou d’une affection du cœur. 

Les enfants nerveux, excitables, se trouveront bien des 
plages de la Méditerranée. Attendre pour donner le premier 
bain quel’pnfantsesoit acclimaté, au moins quatre jours après 
l’arrivée. Ce premier bain, donné 3 h. après le repas et mieux 
encore le matin à jeun, sera d’une minute seulement ; on 
augmentera la durée des bains les jours suivants, sans dé¬ 
passer 5 minutes. Après le bain, essuyer et frictionner l’en¬ 
fant, et lui faire prendre un peu d’exercice. 

Hygiène de l'écolier. — La vue. — L’éclairage sera 
particulièrement surveillé, pas trop intense le jour, suffisant 
le soir. 

Les livres doivent être bien imprimés, en caractères larges 
et les lignes auront au maximum 10 cm. de long. 

L’écriture penchée porte préjudice à la bonne éducation 
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Vie Pratique T. II. 






















HYGIÈNE GÉNÉRALE DE L’INDIVIDU 


HYGIÈNE PUBLIQUE 


| d: l’œil, par l’attitude qu’elle force l'enfant à prendre; 

| adopter en conséquence l'écriture droite. 

La forme du mobilier a une importance considérable. 
La table-lia ne. doit répondre aux conditions suivantes : 

1° L’enfant étant assis, il faut que scs pieds reposent en 
plein sur le plancher ou sur la barre destinée à leur servir 
de support ; 

2° Que le banc soit assez profond pour supporter la plus 
grande parti: de la longueur de la cuisse ; 

3° Qu’il soit muni d’un dossier. Quant à la table, il faut 
que les poignets de l’enfant reposent naturellement sur l’arête 
postérieure (la plus rapprochée du banc). D’autre part, 
le bord du pupitre doit être en alignement vertical avec le 
bord du banc. 

Il faut surv. Hier l'écolier au point de vue de la vision, de 
l'audition,de ladentition. 

1° Surveillance de la vision ; tout c: qui vient d’être dit 
a rapport à la protection de cette fonction ; 

2° Beaucoup d’enfants qu’on croit distraits, ne sont inat¬ 
tentifs qu'en apparence ; en réalité, ils entendent mal 
ou Ils respirent mal, les voies respiratoires supérieures 
étant obstruées par des végétations. 

3° L’écolier doit chaque jour se nettoyer les dents en se 
servant de la brosse et de craie finement pulvérisée ; il pré¬ 
viendra ainsi le* cari» et entretiendra le bon fonctionnement 
de son tube digestif. Si cependant des dents devenaient mau¬ 
vaises, l’enfant devrait être conduit immédiatement chez 
le médecin spécialiste. 

HYGIÈNE GÉNÉRALE DE L’INDIVIDU. — I. HABITATION 
— F. Habitation. 

II. CHOIX D’UN APPARTEMENT. — Le quartier a 
une grande importance ; quand on peut choisir, préférer 
un quartier bien aéré, une rue large. Pour 1» personnes déli¬ 
cates, se souvenir que l’ascension répétée de plusieurs étages 
n’est pas sans danger pour l'appareil circulatoire. 

La salle à manger et le salon ne sont que des lieux de pas¬ 
sage, où le séjour est de courte durée, tous les soins seront 
donc réservés à la chambre à coucher : elle aura un cube d’air 
en excès ( V. plus loin), l’aération se fera facilement par de 
larges fenêtres. La cuisine doit être éloignée si possible du 
milieu de l’appartement, placée au rez-de-chaussée dans les 
maisons particulière?, et largement aérée. 

Dans toutes les pièce », le mur sera lisse, recouvert de pein¬ 
ture à l’huib ou laqué;. L’hygiène proscrit les papiers peints 
qui peuvent être dangereux ; badigeonnage à la chaux 
dans les milieux modestes. Eviter les tentures, rideaux de 
lit, baldaquins. Les rideaux de fenêtre seront blancs et 
facilement lavables ; les volets et les stores extérieurs 
suffisent pour atténuer l’éclat de la lumière. Ces prescriptions 
s’appliquent surtout à la chambre à coucher, mais elles doi¬ 
vent inspirer l’aménagement des autres pièces. Pas de tapis 
dans la chambre à coucher. Le lit sera facile À nettoyer : le 
choisir en métal ; nettoyer souvent le sommier élastique ; 
faire refaire annuellement le matelas, de laine. Les draps 
seront en toile, ils sont ainsi plus perméables à Pair. Faire 
nettoyer les couvertures chaque 6 mois. Après une maladie 
infectieuse, désinfecter complètement le lit et la literie. 

Il serait désirable que chaque appartement comportât 
une salie de bains. 

AÉRATION. — L’air étant constamment vicié par le 
produits de combustion des appareils de chauffage et d’éclat 
rage, les produits de fermentations diverses, les produits 
d’exhalation pulmonaire et cutanée de3 habitants, l'habitation 
disposera d’un cubage d'air suffisant et d’un système d’aéra¬ 
tion perfectionné. La loi de 1902 impose un cubage de 25 m* 
par personne. Au point de vue de l’hygiène, la hauteur des 
plafonds doit varier entre 2 m. 60 comme minimum et 4 m. 
comme maximum. 

Une aération continue est indispensable à la santé. De 
jour, ouvrir 1‘8 fenêtres plusieurs fois par heure ; de nuit, 
même en hiver, les laisser entr’ouvertes (prendre cette habi¬ 
tude pendant la saison chaude) ; ou bien favoriser l’aération 
continue de Jour et de nuit par l’emploi d’impostes mobiles 
au-dessus des fenêtres ou de vitres perforées. 

ÉCLAIRAGE NATUREL.— Choisir ooramc chambre à cou¬ 
cher une pièce dont les fenêtres soient éclairées directement par 
les radiations solaires mlcrobicldes (exposition sud de préfé¬ 
rence) ; les autres pièces auront leurs fenêtres orientées vers 
le nord-est ou le nord-ouest; ainsi la lumière diffuse, moins 
fatigante pour la vue, y Bcra prédominante. 

Pour empêcher l’action éblouissante de la lumière solaire, 
il faut interposer des rideaux translucides et lavables, en 
coton. 

ECLAIRAGE ARTIFICIEL. —11 sera suffisant, constant 
et uniforme. Préférer l’éclairage électrique par la lampe à 
incandesce nce. Viennent ensuite le bec à gaz à incandescence, 
puis l’acétylène. Pour ce système d’éclairage, prendre soin 
de mettre les générateurs en dehors des habitat ions, dans des 
locaux spéciaux, avec interdiction d’y entrer avec une lu¬ 
mière. 

CHAUFFAGE. — Il faut : 1° maintenir l’atmosphère 
à un degré moyen favorable à la santé. Dans un cabinet de 
travail, salon, salle à manger, la température de 16° est suffi¬ 
sante. Dans les chambres à coucher, supprimer tout chauffage. 
Dans les chambres de malades, ne pas dépasser 18°. 

2° Chercher à répartir uniformément la température, 
c'est le chauffage à vapeur qui résout le mieux le problème. 

3° Viser à un chauffa#: ne viciant pas l’air ; pour cela 
la combustion doit être complète et rapide, la cheminée et 
le tuyau d’évacuation d'une étanchéité parfaite. 

I. Chauffage looal. — Préférer la cheminée, foyer 
ouvert, à feu visible, adossé à l'une des parois de la chambre. 

A défaut de cheminée, adopter les poêles à combustion vice 
en métal ou en faïenc?. S'ils sont en métal, garnir l’intérieur 
d’un revêtement de terre réfractaire pour empêcher la diffu¬ 
sion d’oxyde de carbone dans l’atmosphère ; ils ne doivent 
jamais comporter de clé, cause de nombreux accidenta, par 
suite du tirage insuffisant. 

Eviter autant que possible les poêles d combustion lent>- 
ou à feu continu, très dangereux ; ils produisent beaucoup 
d’oxyde de carbone qui, par suite du tirage réduit, reflue dans 
la chambre. Les proscrire absolument dans les chambres à cou¬ 
cher, ne les placer que dans des salles disposant d’une venti¬ 
lation permanente, et ne jamais les passer d’une chambre 
dans une autre. 

Les chauffages au gaz et au pétrole ont des inconvénients 
identiques à ceux que nous venons de signaler. 

Le chauffage électrique qui, malheureusement, est trè? 
coûteux, est le chauffage Idéal. 

II. Le chauffage central, principalement parl’eau chaude 
et la vapeur, est excellent ; mais il faut se souvenir qu’à l’en¬ 


contre des cheminées, les appareils à chauffage central ne 
sont pas des agents de ventilation ; ce mode de chauffag* 
oblige donc à une aération permanente : placer les radiateurs 
pn face des orifice d'entrée de l'air : ainsi, l’air qui pénètre 
Be réchauffe avant de diffuser et prend une température 
agréable pour l’occupant. 

ÉVACUATION DES MATIÈRES USÉES. — 1° Recueillir 
les ordure? ménagères dans une boîte métallique étanche, 
en tôle galvanisé:, d'un nettoyage facile, et munie d’un cou¬ 
vercle qui empêche l’accès des mouches. 

2° A. On dispose du toutd l'égout : les cabinets d’aisances doi¬ 
vent disposer d’eau à volonté et le déversement doit se faire 
instantanément dans la conduite d’égout. L’appareil récep- 
tcurdoit être une cuvette de faïence, surmontée d’un abattant 
mobile (échancré à l'avant, afin d'éviter les contacts dang:- 
reux). 

B. On ne dispose pas du tout d l'égout. 

Fosse mobile. — Pour supprimer les émanations, les 
hygiénistes recommandent de la garnir de poudre absorbante : 
cendres, terre sèche et pulvérisée, à raison de 3 kg. par jour 
et par personne. 

Fosse fixe, malsaine, en tous cas la placer en dehors de 
l’aiie de la maison, le plus loin possible du puits, pour éviter 
les infiltrations. Contre ces infiltrations employer des maté¬ 
riaux imperméable?, unis au mortier de ciment. Contre les 
émanations, établir un tuyau d’évent qui, partant de la 
fosse, vient aboutir sur le toit. La désodorisation se fait par 
le sulfate de fer ; à la dose de 9 kg. par mètre cube de fosse, 
en solution à 5 p. 100, son action est durable. 

La vidange doit se faire par aspiration à l’aide d’une 
pompe. 

La fosse fixe présente un ensemble d’inconvénients qui 
doivent lui faire préférer tous les autres systèmes. 

HYGIÈNE INDUSTRIELLE ( LÉOIS .). — Sous c:tte expres¬ 
sion se rangent des dispositions ayant pour objet de protéger 
les travailleurs, soit contre l’exploitation malsaine, soit contre 
les accidents. Certaines prescriptions sont générales, d’autres 
ne visent que les femmes et les»enfants. I| La loi du 12 juin 
1893, modifiée par celle du 11 juillet 1903, s’applique à tous 
les établissements industriels, ateliers, boutique?, cuisines, 
théâtre? et cirques, publics ou privés, (à l’exception des éta- 
blissem nt.s où ne sont employés que les membres de la fa¬ 
mille sous l'autorité du père, de la mère ou du tuteur à moins 
que l’industrie familiale ne soit rangée parmi les établisse¬ 
ments dangereux, Insalubres. ( P. ce mot), mines et ateliers 
des compagnies de chemins de fer, soumis au contrôle du 
ministre des Travaux publics. 

Les établissements ci-dessus visés doivent être tenus dans 
un état constant de propreté, et présenter les conditions d’hy¬ 
giène et de salubrité nécessaires ; dans toute industrie fonc¬ 
tionnant à l’aide d’appareils mécaniques, les roues, engre¬ 
nage?, doivent être séparés des ouvriers de telle sorte que l’ap¬ 
proche n'en soit possible que pour les besoins du service ; 
les puits, trappe?, doivent être clôturés. D’autre part le 
décretdu 29 novembre 1904,modifié par celui du 22 mars 1906, 
a édicté des dispositions concernant le nettoyage des locaux, 
le moyen d’éviter les émanations délétères, les conditions 
d'installation des fosses d'aisances, les conditionsd’aération, 
de chauffag», d’éclairage, d’évacuation des poussières et 
gaz, l’interdiction de prendre les repas dans un local affecté 
au travail, l’obligation pour les patrons de mettre à la dispo¬ 
sition des ouvriers les moyens d’assurer leur propreté et de 
l'eau potable, les conditions de sécurité dans la circulation, 
elles pour les appareils de levage, pour le nettoyage, la 
réparât ion des mécanismes en mouvement, etc., les conditions 
d’aménagement des issues et escaliers, les prescriptions con¬ 
cernant les appareils électriques, l’interdiction de vêtements 
flottants près des machines, les in»sure8 protectrices contre 
les courants électriques, le couchage du personnel. D’autres 
règlements spéciaux concernent le travail dans les fabriques 
de vert de SchweUfurt, l’emploi du blanc de céruse, les mani¬ 
pulations du linge sale dans les blanchisseries. Les appareils 
à vapeuront en outre une réglementation qui leur est spéciale || 
L’hygiène et la sécurité du travail des enfants et des femmes 
sont garanties par les lois du 2 novembre 1892 et du 29 dé¬ 
cembre 1900. Pour les enfants, se reporter à l’article : Enfance 
(protection de l’). Les disposition? relatives au travail 
des femmes sont contenues dans le décret du 13 mai 1893 
qui leur Interdit le nettoyage des machines, le séjour dan? 
les ateliers où les parties dangereuses des machines ne sont 
pas protégées, la confection d'objets frappés par la loi pénale 
comme contraire? aux bonnes mœurs, les travaux énumérés 
au tableau A annexé au décret (acide arsénique, fabrication 
de la céruse, du phosphore, etc.) et n’autorise que sous cer¬ 
taines conditions spéciales à chaque opération les travaux 
indiqués au tableau 0 (abattoirs publics, travail du caout¬ 
chouc, etc...). 

II YGIÉNE PUBLIQUE (LÉOIS.). — I. Généralités. || II. Organes 
chargés d'assurer ïhygiène publique. || III. Législation et 
réglementation sanitaires (proprement dites, et maritime). 


I. GÉNÉRALITÉS. — Les principales prescription* destinées A 
assurer 1* salubrité de» commune» et des habitations, et A empêcher 
le propagation des épidémies, sont contenues dans la loi du 16 lé¬ 
vrier 1902, à laquelle U convient d’ajouter, pour la police sanlttire 
maritime, la loi du 3 mars 1822 et le décret du 4 janvier 189?,com¬ 
plété par des décrets postérieurs. Les dispositions d’ordre général 
de cette réglementation font l'objet du présent article. F. d’autre 
part aux mots : Animaux (policb dbi), Cimetières, Enfance (pro¬ 
tection del‘), Établissement» danoerbux, insalubres et incom¬ 
modes, Hygiène industrielle, Médecine (exercice de la), 
pharmacie, etc., Ica mesures plus spéciales avant également pour 

but de garantir l'hygiénc publique. 

II. ORGANES CHARGÉS D’ASSURER L’HYGIÈNE PU¬ 
BLIQUE. — Les services de l’hygiéne - publique dépendent de diffé¬ 
rents ministères, l'hygiène de l’atelier relevant du ministère du Tra¬ 
vail ; celle des écoles, du ministère de l’instruction publique; le 
service des épizooties, du ministère de l’Agriculture, etc., mais 1a 
direction générale de l’hygiène en France dépend du ministère de 
l’Intérieur (Direction de l’cutis tance et de r hygiène, 4® et bureaur). 
L'administration sanitaire reçoit le concours éclairé de l'Académie 
de médecine, fréquemment consultée, et d’un comité spécialement 
constitué auprès du ministère de l'Intérieur, le Conseil supérieur d hp | 
giène. Ce Conseil est composé de 50 membres, les uns membres de droit, I 
d'autres désignés parle ministre de l’Intérieur, quelques-uns erftn choisi» 
sur une liste dressée par l’Académie des sciences, l’Académie de pie- 
decine le Conseil d’ÉUt. etc. ; il délibère sur toutes questions con 
cernant l’hygiène publique, lorsque le gouvernement sollicite son 
avis, et nécessairement sur les travaux publics d'assainissement ou 
d’amenée d’eau d'alimentation des villes de plus de 5 000 habitants 
et sur le classement de» établissements insalubres, dangereux ou 
Incommodes ; scs attributions sont réparties entre trois sections, une 
quatrième section permanente se réservant les questions urgentes ou 
contldentielles. Prés du Conseil a été institué un laboratoire destin.) 
notamment A l’analyse gratuite des eaux que les communes se pro¬ 
posent de capter pour l’alimentation La surveillance des services 
sanitaires est exercée par un Inspecteur général, et trois inspecteurs 


adjoints, il Le service de l'hygiène publique dépend du préfet dan» 
le département. Prés de lui fonctionne un Conseil d’hygUn* départe¬ 
mental, composé de 10 & 15 membres. Sur l'avis de ce Conseil d'hy¬ 
giène, le Conseil général organise le service de l’hygiène publique 
dans le département, divise notamment celui-ci en circonscriptions 
sanitaires pourvues chacune d’une Commission sanitaire ayant de 
6 à Ô membres : A l'exception de conseillers généraux élus par leur» 
collègues, les membres des conseils d’hygiéne et des commission» 
sanitaires sont nommés par le Préfet pour 4 ans. Ces conseils sont con¬ 
sultés sur l’assainissement des localités, les épizooties, l'alimenta¬ 
tion en eau potable des agglomérations, etc. Un service des épidé¬ 
mies, dirigé par les médecins dits des épidémies (recevant seulement 
des vacations pour le remboursement de leurs frais de déplacement) 
peut Pire organisé dans le département par le Conseil général. 
Celul-d créera en outre des postes de désinfection pour les communes 
de moins de 20 000 habitants. 

Dans la commune, c’est le maire qui est chargé de veiller au main¬ 
tien de l’hygiène publique. Il est assisté, dans les villes de 20 000 ha¬ 
bitants et au-dessus, et dans les communes de ‘2 000 habitants siée* 
•l'un établissement thermal, d'un bureau d'hygiène, groupant tou¬ 
tes services intéressant la santé publique ; le personnel en est nomnu 
par le maire et reçoit des allocations déterminées par le Conseil muni¬ 
cipal. Des postes de désinfection peuvent être créés dans Ica même» 
conditions. 

A Paris, le* attributions de police sanitaire sont réparties entre le 
Préfet de la Seine (salubrité des habitations, mais non des logements 
en garni, salubrité des voies privées, captage et distribution des eaux, 
désinfection, vaccination et transport des malades) et le Préfet de 
Police (salubrité des logements en garni, précautions visant les mala¬ 
dies transmissibles, contraventions relatives A la vaccination, pro¬ 
tection des enfants du premier Age, établissements dangereux, etc.). 
Ces deux préfet» sont assistés du Conseil d'hygiène publique et de 
salubrité de la Seine, celui-ci composé de fié membres (membres de 
droit, élus, ou nommés par le ministre de l'Intérieur). Le préfet 
de la Seine nomme en outre une Commission des logements insalubres 
(30 membres, dont 15 saut désignés par le Conseil municipal), dont 
les pouvoirs sont similaires A ceux des commissions sanitaires des 
départements. " Le service de l'hygiéne publique maritime comprend 
un personnel réparti entre les 7 circonscription» de Dunkerque. Le 
Havre. Brest, Baiut-N&z&ire, P&ulllac, Marseille, Ajaccio, et en AIgé 
rie entre celles d’Alger, Bftue, Phillipeville et Oran. Chaque circons¬ 
cription possède A sa tète un directeur, docteur en médecine, des méde¬ 
cins de la santé ou de lazarets, des agents principaux, les uns et le» 
autres nommés en France par le ministre de l'Intérieur, sur l'avi» 
d’un jury spécial qui s’assure de leurs connaissances techniques, 
et en Algérie par le gouverneur général, et des agents ordinaires, 
sous-agents, etc., nommés par le préfet sur la présentation du direc¬ 
teur de la sauté ou de l'agent principal ; si les candidats appar¬ 
tiennent au service des douanes, leur nomination a lieu sur 1a déni 
gnatlon de leur administration. Le tanx des indemnités est fixé par 
le ministre de l’Intérieur ou le gouverneur général. Ces diffèrent* 
agents sont chargés d’assurer l’observation des prescriptions spé¬ 
ciales A l’hygiéne publique maritime (F. plus loin). Dans chaque 
circonscription sanitaire existe, en outre, un Conseil sanitaire, con¬ 
sulté pour les mesures A prendre (membres de droit : préfet, maire, 
directeur de là santé, etc..., et membres élus par le Conseil muni¬ 
cipal, la Chambre de commerce, le Conseil d’hygiéne de l’arrondisse¬ 
ment). De plus, des médecins français sont établis dans les pays 
d’Orient (A Constantinople, Alexandrie, Beyrouth, Buex. Smyme) 
pour informer nos consuls et en cas d’urgence les directeurs de 
santé ; leurs émoluments sont fixés par le ministre de l'Intérieur. 

III. LÉGISLATION ET RÉGLEMENTATION SANI- 
TAIRES. 1° Proprement dite. — Les maires doivent 
prendre, sur avis du Conseil municipal, des arrêtés munici¬ 
paux réglementant la police sanitaire sur l’étendue de leur 
commune, soit en ce qui concerne les maladirs transmis¬ 
sible, soit en ce. qui concerne la salubrité des habitations. 
A défaut, le Préfet impose un règlement sanitaire à la com¬ 
mune, le Conseil départemental d’hygiène entendu ; le Préfet 
possède en outre des pouvoirs spèciaux, surveille spécialement 
la police des épidémie?, le? établissements insalubrse, etc. 
Il peut ordonner toute mesure urgente (épidémie?), l’urgence 
étant reconnue par arrêté municipal ou préfectoral. 

Certaines dispositions de la loi du 15 février 1902 sont 
d'autre part, applicables dans toute? les commune*. Elles 
concernent : 

A. La déclaration et la désinfection, obligatoires pour les 
cas de fièvre typhoïde, de typhus exanthématique, de variole 
et de varioloïde, de scarlatine, de rougeole, de diphtérie, de 
suette miliaire, de choléra et de maladies cholériforme*, de 
peste, de fièvre jaun», de dysenterie, d’infection? puerpérales 
et d’ophtalmie des nouveau-nés quand le secret de l'accou¬ 
chent'nt n’a pas été réclamé, et de méningite cérébro- 
spinale épidémique (la désinfection, après entente avec le? 
intéressés) facultatives pour la tuberculose pulmonaire, 
la coqueluche, la grippe, la pneumonie et la broncho-pneu¬ 
monie, l’érysipèle, les or liions, la lèpre, la teigne, la conjonc¬ 
tivite purulente et l’opthalmle granuleuse. La déclaration est 
faite par le médecin (sous peine d’une amende de 50 à 200 fr. 
sujette à majoration) ou la sage-femme au maire et simulta¬ 
nément au Préfet ou au Sous-Préfet de l’arrondI?aem?nt (au 
Préfet de Police, à Paris), à l’aide de cartes-lettre? détachées 
d’un carnet à souche mis gratuitement à la disposition 
des médecins et sages-femm :» ; cette déclaration indiquera 
la date, la maladie (par un numéro d’ordre), l’adresse, les 
mesure? prophylactiques. Ces mentions sont reportées sur 
un registre tenu dans chaque arrondissement par le Préfet 
et le Sous-Préfet. En vue de la désinfection, le maire qui a 
reçu la déclaration de maladie contagieuse doit avertir le 
chef du poste de désinfection (F. plus haut), et, le en? 
échéant, le Préfet ou le Sous-Préfet doit avertir le délégué 
de la commission sanitaire. Le chef de poste envol?,de jour, 
au lieu où se trouve le malade un ag ‘ntiminidedésinfcctant?. 
Cet agent doit s'adresser au parent ou à la personne qui 
soigne le malade, lui remettre une note rappelant l’obliga¬ 
tion de la désinfection, les pein *s encourues en cas de refus 
(am nde de 1 à 5 fr., ou même de 100 à 500 fr. et en cas de 
récidive, de 500 à 1 000 fr.. pour toute personne mettant 
obstacle à l’accomplissemmt des devoirs du maire ou d’un 
délégué de la Commission sanitaire, toutes amendes sujette? 
à majoration (F. ce mot) et le tarif de désinfection, dont la 
taxe, établi; par le Conseil municipal ou le Conseil général, 
selon que le service est municipal ou départemental, e-t 
due par le malade ou ses héritiers (taxe par pièce, au maxi¬ 
mum : 3 p. 100 de la valeur locative de l’ensemblade? locaux 
occupés par le malade, si la commune a moins de 6 000 ha¬ 
bitants ; 2,5 p. 100 dans les communes de 5 000 à 20 000 hab.- 
2 p. 100 dans les communes de 20 000 à 100 000 hab. ; 1,50 
p. 100 dans les communes de plus de 100 000 hab. ; 1 p. 10' 
à Paris ; mais en tous cas, le maximum par pièce est d< 
30 fr. ; la taxe est renouvelable pour une nouvelle période 
de 6 moi?; elle est réduite de moitié si seuls les objets ont 
été désinfectés, indépendamont des locaux, et à nne somme 
fixe pour les chambres d’hôtels garni?, les loges de con- 
ci.Tges, l *s chambres de domestiques ou d’ouvriers logés chez 
I *ur? patrons : la désinfection est gratuite pour les indlg3nts; 
elle donne lieu à une redevance supplémentaire de 50 p. 100 
de la taxe, si elle a été demandé: pour la nuit). L’agent se 
m ,’ttra en?uite à la disposition de la personne qui l'aura reçû 
pour exécuter les mesures nécessaires, limité:a à la ddîinfec- 
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tion des linges, etc. Toutefois, la personne à qui la note 
aura été remise pourra opérer ou faire opérer elle-même la 
désinfection, à condit ion de s'engager, sur une formule à elle 
délivrée par l’agent : 1 ° à se conformer, pendant la maladi*. 
aux instructions du Conseil supérieur d’hygiène publique, 
dont un exemplaire lui sera remis; 2° à se soumettre au con¬ 
trôle de l’agent du service public, qui ne pourra se présenter 
plus d’une fois par Jour : 3° à avertir sans délai le maire en 
cas de transport du malade hors de Bon domicile ; 4° à In¬ 
former le maire de la première sortie du malade après sa gué¬ 
rison. En cas de transport , de guérison, ou de décès du malade, 
le maire, ainsi avisé, préviendra le chef de poste de la cir¬ 
conscription. Celui-ci adressera h la personne qui soignait 
le malade ( V. plus haut), ou. en cas de décès, à ses héritiers 
un avis faisant connaître au moins 12 heure» à l’avance, le 
moment où il sera procédé à une désinfection totale des 
locaux qu’occupait le malade et des objets contaminés (un 
arrêté du maire peut abréger le délai de 12 heures). 

Sauf le cas d’urgence, constaté par un arrêté municipal ou 
préfectoral, les personnes ci-dessus désignées ou les héritiers 
pourront exécuter ou faire exécuter eux-mêmes la désinfec¬ 
tion. à condition de s’engager par écrit : 1 ° à faire opérer 
la désinfection sans délai et conformément aux instructions 
dont un exemplaire leur sera remis ; 2° à prévenir au moins 
12 heures à l’avance le chef de poste ; 3° à sb soumettre au con¬ 
trôle de l'agent du service qui vérifiera notamment le fonc¬ 
tionnement de» appareils utilisés. Si les engagements pris 
à cet égard ne sont pas tenus, ou si la désinfection est Im¬ 
parfaitement opérée, le maire fera procéder par le service 
public aux memres indispensables. Lorsque le service jug* 
nécessaire de faire détruire les objets contaminé», la décision 
est prise par le maire, et, à défaut par le Préfet ; Il est alors 
dressé un état descriptif et estimatif de» objet» par l'agent du 
service oontradictoirement avec le propriétaire desdits objets 
ou la personne ci-dessus désignée ; l’état, et le cas échéant 
le procès-verbal constatant le refus de l'intéressé de concourir 
à la rédaction de l'état, sont déposé» à la mairie et communi¬ 
qués en duplicata au sous-préfet si le service eat départemen¬ 
tal ; si une indemnité est réclamée, la demande est adressée 
suivant le cas, au maire ou au sous-préfet. Le» procédés de 
désinfection doivent être approuvée par le ministre de l’inté¬ 
rieure. après avis du Conseil supérieur d’hygiène publique. 
Aucun appareil ne pourra être employé dans œ but, avant 
d’avoir été l’objet d’un certificat de vérification délivré par 
le ministre sur l’a\1s de ce conseil; le» Inventeurs doivent 
adresser au ministère le plan de l'appareil, auquel lis join¬ 
dront une notice détaillée explicative ; la section compétente 
du Conseil fait procéder, en présence du demandeur ou de 
son représentant, aux expériences nécessaires ; les procès- 
verbaux des expéri a ncc» sont communiqués à l’intéressé qui 
a un délai de 15 jour» pour adresser ses observations au pré¬ 
sident du Comité ; le ministre statue Bur le vu des pièces. 
SI la décision du ministre est défavorable, l'Intéressé peut, 
dans les 2 mol» à partir de la notification, réclamer une nou¬ 
velle vérification & laquelle procède le Conseil en assemblée 
générale ; la décision du ministre est de nouveau notifiée 
au demandeur. Tout détenteur d’un appareil vérifié doit 
adresser au préfet (au préfet de la Seine, à Paris), une déclara¬ 
tion accompagnée de la copie du certificat de vérification, 
de» pièces descriptive», et, le cas échéant, de la désignation 
de la lettre de série et du numéro d'ordre de l'appareil ; il 
eut donné récépissé de la déclaration, qui est d’autre part 
communiquée à la Commission sanitaire de la circonscrip¬ 
tion. Tout appareil conforme à un type déjà vérifié ne pourra 
être mis en service qu'aprè» délivrance par le Préfet, sur le 
rapport de la Commission sanitaire, d’un procès-verbal de 
conformité. 

B. La vaccination antivariolique. Celle-ci est obligatoire 
au cour» de la première année de la vie, la revnccination au 
cour» de la 11 e et de la 21* année. Dans chaque départements 
le préfet nomme les médecins, sages-femmes et autres agent» 
delà vaccine; les établissements destinés à préparer ou dlstrl- 
buerdu vaccin aontsoumis à la nécessltéde la déclaration préa¬ 
lable à la préfecture de police, à la préfecture ou à la sous-pré- 
fecture.et à lasurveillancedel'autoritépubllque. Dans chaque 
commun *, il est procédé à des séances de vaccination gra¬ 
tuite, avec séances de révision de» résultats ; elles sont annon¬ 
cées par des affiches, indiquant la date, le lieu, rappelant les 
pénalité» encourues par les parents ou tuteur» qui n’y en¬ 
verraient pas les enfant» (mêmes sanctions qu’en cas de refus 
de laisser désinfecter ; F. plus haut) ; toutefois, le» parents 
peuvent se soustraire à cette obligation en déposant à la 
mairie un certificat, constatant la vaccination ou revacclna- 
tlon et ses résultat», délivré par un médecin ou une sage- 
femme. Des listes (destinées au Préfet) de» personnes vacci¬ 
nées en séance» publique* sont dressées; elle» indiquent la 
date et le résultat de l'opération ; en cas d’insuccès, la vacci¬ 
nation est renouvelée une 2 # , au besoin une 3* fois au plus 
tard à la prochaine séance de vaccination. Après vérifica¬ 
tion du succès d’une vaccination, ou après la troisième ten¬ 
tative, le médecin délivre au parent, ou au tuteur un certificat 
attestant qu'il a été satisfait aux obligation» de la loi. Après 
la dernière séance de révision de sa commune, le maire avise 
le» parents n'ayant pas satisfait à l’obligation légale qu'ils 
devront, avant la fin de l’année, produire un certificat, de! 
vaccination ou de revaccinât ion de l’enfant ; à l’expiration 
du délai, si oette justification n’est pas fournie, un procès- 
verbal est transmis au tribunal <le simple police en vue de» 
poursuites. 

C. Le*épidémies. — Lorsqu'une épidémie particulièrement 
grave menace tout, on partie du territoire, un décret du Pré¬ 
sident de la République détermine, après arts du Conseil 
supérieur d’hygiène publique, les mesures nécessaire», règle 
les attributions des autorités, etc. ; U e»t exécutoire dans les 
24 heures à partir de la publication au Journal officiel ; les 
frais d'exécution des mesures prescrite» sont à la charge de 
l'Etat. 

D. I^a mortalité excessive d’une commune. Quand le chiffre 
des décê» dans une commune dépasse, pendant 3 ans consé- 

I ontifs, la moyenne de* décès en France, le préfet charge le 
Conseil départemental d’hygiène de procéder à une enquête 
sur les conditions sanitaire» de la localité. Si l’enquête établit, 
la nécessité de travauxd’assainissement(eau non potable, etc.), 
le préfet, après mise en demeure à la commune non suivie 
d'effet, invite le Conseil départemental d'hygiène à délibérer 
sur la nature des travaux, le maire* étant mis en demeure 
de présenter se* observations devant le Conseil. En cas d'avis 
du Conseil contraire à l'exécution des travaux, ou de récla¬ 
mation de la commune, le préfet transmet la délibération 
du Conseil au ministre de l'Intérieur qui peut consulter le 
Conseil supérieur d'hygiène publique. Sur l’avis du Conseil 


départemental, le préfet met en de meure la commune de pro-| 
céder aux travaux ; si dans le mois le Consei municipal 
ne s’est pas engagé à les faire exécuter, ou si dans les 3 mois 
il n'a pris aucune mesure & cet effet, un décret du Président 
de la République, rendu en Conseil d’Etat, ordonne les tra¬ 
vaux, mais la dépense ne peut être mise à la charge de la 
commune que par une loi. 

E. La salubrité des immeubles. — Dans les commune» d 
20 000 habitants et au-dessus, aucune habitation n a peut 
être construite sans un permis du maire (du préfet, de la Seine, 
à Paris) constatant que, dan» le. projet à lui soumis, les condi¬ 
tions de salubrité proscrite» par le règlement sanitaire muni¬ 
cipal (F. ci-dessus ot plus loin) sont observé*». A défaut 
■par le maire de statuer dans les 20 jour» à partir du dépôt 
de la demande, le propriétaire peut se considérer comme auto¬ 
risé à commencer les travaux : en cas de refus du maire, il 
peut demander l’autorisation au préfet. Si ces prescriptions 
n'ont pas été exécutées, il est dressé procès-verbal et procédé 
de la façon suivante. Toute» les fols qu’un immeuble est 
dangereux pour la santé des occupants ou des voisins, le 
maire, ou à son défaut le préfet. Invite la Commission sani¬ 
taire de la circonscription (F. ci-dessus) à donner son avis 
1® sur l’utilité et la nature des travaux ; 2° sur l’Interdiction 
d'habiter l’immeuble jusqu’à ce que les conditions d’insalu¬ 
brité aient disparu. Le rapport du maire est déposé au secré¬ 
tariat de la mairie à la disposition des intéressé». 81 l’avis de 
la Commission est contraire à celui du maire, il est transmis 
au préfet, qui saisit, s’il y a lieu, le Conseil départemental 
d’hygiène. L’avis de la Commission est déposé à la préfec¬ 
ture, à la disposition de» Intéressé». Les propriétaires, ou 
usagers, avisés, au moins 15 jours à l’avance, par lettre 
recommandée du maire ou du préfet de la réunion de la Com¬ 
mission sanitaire ou du Conseil départemental, produisent, 
dans ce délai, leur» observations ; ils doivent être entendus en 
séance et appelés aux visite» et constatations de lieux. L’avis 
de la Commission ou du Conseil fixe le délai dans lequel les 
travaux devront être exécutés, ou celui dans lesquels l'Im¬ 
meuble cessera d’être habité ; ce délai ne court qu’aprè» 
expiration du délai de recours (F. plus loin), ou notifica¬ 
tion de la décision définitive intervenue sur ce recours. 
Après avis de la Commission non contesté par le maire, ou 
après avis du Conseil départemental, le maire prend un arrêté 
ordonnant les travaux nécessaire* ou portant interdiction 
d’habiter (dans ce dernier cas. l’approbation du préfet est 
nécessaire), et met le propriétaire en demeure de s’y confor¬ 
mer dan* le délai. Le* intéressé» peuvent adresser au Conseil 
(le préfecture un recours (suspensif) contre l'arrêté du maire 
dans le moi» de la notification de l'arrêté. A défaut de recours 
ou si l'arrêté a été maintenu, les Intéressés qui n’auraient pas 
exécuté le* travaux dans le délai fixé, sont traduits devant le 
tribunal de simple polie* qui autorise le maire à faire exécu¬ 
ter le* travaux à leurs frais, et condamne les délinquant» 
à une amende de 1 à 5 fr. plus majoration ; les intéressé» qui 
ne se seraient pas soumis à un arrêté d’interdiction 
d’habiter, sont, traduit» devant Le tribunal correctionnel 
qui autorise le maire à faire expulser à leurs frais les 
occupants de l’immeuble, et condamne les délinquants à 
une amende de 16 à 500 fr. plus majoration. Le» résiliation? 
de baux entraînées par l’application de ces mesure*, ne pour¬ 
raient comporter en faveur des locataires aucuns dommages 
et intérêts, et les ouvertures pratiquées pour le même motif 
sont exemptées pendant 5 ans de la contribution dos portes 
et fenêtre*. Quand les causes d’insalubrité ne peuvent être 
détruites que par des travaux d’ensemble, la commune peut 
acquérirparexpropriation la totalité des propriétéacomprises 
dans le périmètre des travaux. Les portions de ces propriété»! 
qui resteraient en dehors des nouveaux alignements arrêtés 
peuvent, alors être revendues aux enchère* publiques sans que 
les anciens propriétaire* ou hurs ayants-droit, puissent en 
demander la rétrocession conformément au droit commun 
(art. 00 et 61 de la loi du 3 mai 1841), si les parties restante» 
ne sont pas d’une étendue permettant d’y élever de» construc¬ 
tions salubres. 

Pour les mesures d’application et le» autre» prescription*. 
concernant l’hygiène publique, le Conseil supérieur de l’hy¬ 
giène publique a établi deux règlements modèles, que les muni¬ 
cipalités adapteront aux besoins locaux (circul. du mlnistèr 
de’ 'Intérieur, datée du 30 mal 1903) Le premier est appli¬ 
cable aux ville» et agglomérations (divisions : 1° salubrité : 
pièces destinées à l’habitation ; cave» ; sous-sols ; étage» ; 
hauteur de» maisons ; cours et courettes ; escaliers ; chauffage : 
alimentation d’eau ; évacuation des eaux fluviales, des eaux 
et matières usée3 ; permis de construction ; entretien des 
habitations: 2° prophylaxie des maladies transmissibles: 
isolement ; transport des malades ; désinfection ; sortie des 
malades ; refuge* et asile* ; procédé» de désinfection ; ca¬ 
davres ; 3° dispositions générales : 4° pénalités. Le deuxième 
est applicable aux communes rurale* (divisions : habitations : 
culslnp» ; chambre* à coucher ; eaux d’alimentation ; écuries 
et étables ; celliers, pressoir» et cuvages ; fosses à fumier et 
à purin ; mare* ; voûtoirs ; vidanges : cabinet» et fosses d’ai¬ 
sance ; animaux mort» ; maladies transmissibles, déclaration, 
isolement, désinfection). Pour Paris, le préfet, de la Seine et le 
préfet de police ont pris, chacun dans la limite de leur* attri¬ 
butions, des arrêtés portant, règlement sanitaire, tous deux 
datés du 22 juin 1004. 

2° Police sanitaire maritime. — J-a base de la police 
sanitaire maritime se trouve dans la loi du 3 mars 1822, et 
dans différente décrets dont le principal est du 4 janvier 
1806. || En France et en Algérie, des mesures permanentes 
sont prises pour éviter la pénétration, par voie de mer, 
principalement du choléra, de la fièvre jaune et de la peste, et ! 
de» mesures exceptionnelles en cas d’épidémies graves} 
d’autres maladies, typhus, variole... Os mesures, applicable» 
grâce à la patente de santé, sont prises au départ, en cour» 
de route, à l’arrivée. || Tout navire provenant d’un pays situé! 
hors d'Europe (Algérie et Tunisie exceptées), du littoral| 
de la mer Noire ou des côtes de In Turquie d'Europe sur l'ar- ; 
chipel et la mer de Marmara, doit présenter, lors de son arri 
vée dans un port de France ou d’Algérie, une patente, de. santé. 
Il en est. de même des navire*» provenant d'une région conta¬ 
minée par.une maladie pestilentielle. Cette patente de santé, 
qui mentionne l'état sanitaire du pays de provenance, le 
nom du navire, celui du capitaine, la nature de la cargaison, 
l'effectif de l'équipage, le nombre des passagers, l’état sani¬ 
taire du bord au moment du départ, la date, est délivrée 
gratuitement par l’autorité sanitaire au capitaine qui en fait 
| la demande ; elle doit l'être dans les 48 h. avant le départ du 
navire : à l’étranger, le capitaine d'un navire français se ren- 
! dant en France s’adressera au consul de son pays, ou au 
I départ à l'autorité locale : pour le» navire» étrangers, la 


patente peut être délivrée par l'autorité locale, mate avec visa 
du consul français. Quand une maladie pestilentielle »e dé¬ 
clare dans un port, l’autorité sanitaire en informe l’adminis¬ 
tration supérieure, et, une fol» l’épidémie reconnue, constate 
le fait sur les patente» de santé ; s’il n’y a ni décès, ni cas nou¬ 
veau pendant 5 jours, l’épidémie est considérée comme éteinte, 
l’administration supérieure est avisée, et. le» mesure» de désin¬ 
fection ayant été prise», le fait est mentionné sur le» patente» 
de santé. A chaque port d’escale, les patente» doivent être 
visée» par 1 p consul français ou à défaut par l’autorité locale. 

Tout capitaine dont le navire se dispose à quitter un port 
français ou algérien, est tenu d’en faire la déclaration à 
l’autorité sanitaire avant d’embarquer se» passager» ou 
d'opérer son chargement ; l’autorité sanitaire, avant de déli¬ 
vrer la créance sur le vu de laquelle la douane donnera le per¬ 
mis nécessaire pour prendre la mer, peut procéder à la visite 
du navire, prescrire la désinfection du linge, s'opposer à 
l’embarquement d’objets pouvant propager le» maladie» 
pestilentielles, etc... Sont en principe dispensé» de cette 
déclaration le» bateaux de pêche et ceux qui s’écartent peu 
du port de départ. |i Le» textes réglementaires contiennent 
un grand nombre de prescription» destinée» à assurer l’hy¬ 
giène pendant la traversée : destruction des rat», lavage du 
linge de corps, de» lieux d’aisance deux fois par Jour, isole¬ 
ment de» malade» atteinte de maladie» pestilentielle», désin¬ 
fection de leur» vêtement» et de» locaux qu’il» occupent, etc... 
L’observation de ce» mesure» eat assurée par la présence obli¬ 
gatoire, sur tout navire français affecté au service postai ou 
au transport d’au moins 100 voyageurs et. ayant un trajet 
dont la durée dépasse 48 heure», d’un médecin sanitaire mari¬ 
time.. Ce» médecin» sont choisis sur un tableau dressé par le 
ministre de l’Intérieur après examen passé devant un Jury 
spécial ; aux médecins ainsi agréé» par le ministre, sont assi¬ 
milés les anciens médecins de la marine et des colonies ayant 
exercé pendant 5 ans et les docteurs en médecine diplômé* 
des Instituts de médecine coloniale de Parte, Bordeaux et 
Marseille ayant satisfait à une. interrogation spéciale qui 
porte sur la polie? sanitaire maritime. Le» médecins sani¬ 
taires veillent à boni sur la santé de» équipages et de» voya¬ 
geurs, consignent sur un registre. Jour par jour, toute» cir¬ 
constance» pouvant intéresser la santé publique, adressent 
à l'arrivée un rapport aux autorité» sanitaire». 

Quand un navire »c présente devant un port contaminé, il 
restera autant que possible, à distance de. la ville, évitera 
tout débarquement ; l’embarquement de personnes suspecte? 
sera refusé ; le» personnes du bord atteinte» de maladie» pesti¬ 
lentielle» seront, s’il est possible, dirigées sur un lazaret ou 
un hôpital, etc... || Tout navire arrivant en France (à l'ex¬ 
ception de» bateaux de douane, de petite pêche, et de ceux 
qui s’écartent peu du rivage) doit, avant toute communica¬ 
tion, être reconnu par l'autorité sanitaire. Cette reconnaissance 
consiste dans un interrogatoire sommaire et la présentation, 
s'il y a lien, de la patente de santé, quand le navire est exempt 
de suspicion. Dans le cas contraire, il y a 11 u à arraisonne¬ 
ment, comportant pn général inspection sanitaire, avec, nu 
besoin, visite médicale de l'équipage et de» passagers. Aprfc 
l'accomplissement de ce» mesures, le» navires dispensé» de 
produire une patente, ou ceux dont la patente ne mentionne 
aucune maladie pestilentielle au port de départ (patente 
nette) sont admis à la libre pratique, à moins qu'lia n’alent 
eu, pendant la traversée des cas suspect», des communica¬ 
tions dangereuses, qu’ils ne proviennent, d’un port entre¬ 
tenant de» relation» libre» avec une région contaminée, que 
la teneur de la patente de santé soit suspectée ; dans ce» der¬ 
niers cas. on agit comme si le navire provenait d’un camp 
contaminé (patente brute). Tout navire arrivant avec une 
patente brute est soumis à un régime sanitaire spécial. Si 
le navire est indemne (aucun cas de maladie pestilentielle à 
bord) ou suspect (cas au départ ou pendant la traversée, 
mais aucun nouveau cas de choléra depuis 7.Jour», de fièvre 
jaune depuis 9 jours, de peste depuis 12 jours), U eat procédé 
à la visite médicale des passages et de l’équipage, et à la 
désinfection de tous objets pouvant être contaminés ; dans 
le premier cas, il y a en outre lieu à surveillance, sanitaire 
(par les soins du maire de la commune où se rend chaque per¬ 
sonne, cslle-cl étant munie d’un passeport sanitaire). Jus¬ 
qu’à expiration d’un certain délai, à courir depuis la date à 
laquelle le navire a quitté la région contaminée (choléra : 
5 jour» ; fièvre jaune : 7 jours ; peste : 10 jour») ; dan» le 
second cas, la surveillance sanitaire, qui donne également lieu 
à la délivrance de» passeport» sanitaire», est exercée par les 
maire» jusqu'à expiration de» mêmes délai» courant à partir 
de la date d’arrivée du navire, la désinfection du navire est 
en outre opérée, ainsi que, le cas échéant, le destruction des 
rats. Lorsque le navire est infecté, les malade» sontdébarqués 
et isolés jusqu’à leur guérison ; le» autres personne»sont mises 
en état d'observation pendant un délai ne pouvant dépasser, 
selon la distinction déjà vue, 5, 7 ou 10 jour ■ à partir du 
débarquement ou du dernier cas survenu depuis, le navire, 
le linge sont désinfectés,etc. Ce» différente» mesure» peuvent 
toutefois être atténuée» par l’autorité sanitaire du port, s'il 
y avait à bord un médecin sanitaire, et si celui-ci certifie 
que des mesures de désinfection convenables ont été prati¬ 
quées pendant la traversée au moyen d’une étuve à désinfec. 
tion, remplissant le» conditions de sécurité prescrites par le 
Conseil supérieur d’hygiène publique. Tout navire soumis 
à l’isolement est gardé à l'écart ; toutefois, il peut reprendre 
m a r après simple escale, et être autorisé à débarquer le» per¬ 
sonnes qui en feraient la demande, mais qui seraient soumises 
aux mesures nécessaires. Un navire infecté se présentant 
dan» un port sans lazaret peut être envoyé au lazaret le pl il* 
proche (sauf à débarquer, s'il y a lieu, ses malades à la station 
sanitaire) ; s’il est étranger avec destination étrangères il 
peut ne pas être admis à débarquer ses malade» au lazaret. 
Les navires chargé* d'émigrant» sont souvent soumis à de» 
précautions spéciales. Depuis quelque» années, le» navire» 
se présentant avec des « cas fébriles *, subissent également 
la visite médicale, la libre pratique n'étant accordée que s'il 
ne s'agit pas des maladie» qui, d'après la loi du 15 février 1902, 
donnent obligatoirement lieu à la déclaration ( F. plus haut) ; 
le cas échéant, le» municipalités sont avisées de l'état de 
santé des voyageurs se rendant dans leurs commune». Le» 
malade» ou suspects sont isolés et le» marchandise» désln- 
fectér», dans des locaux spéciaux, permanents ou non (laza¬ 
rets de Frioul à Marseille, de Trompcloup à Paulllac, de 
Miüdln à Saint-Nazaire, stations sanitaires de Dunkerque, 
du Havre et de Oette). Un médecin attaché à chaque établis¬ 
sement soigne les malades gratuitement ; cependant chaque 
malade peut faire appel à un médecin de son choix, à des 
gardes-malades de l’extérieur ; des parloirs- sont disposé* 
pour le» visite» de» parents ; les soin» et la réglementation 
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sont ceux des établissements hospitaliers ordinaires ; à l’ex -1 
ception des émigrants, pèlerins, voyageant avec contrat, 
pour lesquels tous frais sont supporté? par l'armement, et à 
l'exception des Indigents, h* voyageurs ont à leur charge 
les frais de traitement, de médicaments, de nourriture, et cer¬ 
tains droits sanitaires D’autres droite sanitaires sont à 
charge de l'armement : reconnaissance à l'arrivée, station¬ 
nement et désinfection des marchandise* déposées dans les 
lazarets. Sont exempts de tous droits les bateaux de pêche 
et les navires en relâche forcée, s'ils ne sc livrent à aucune 
opération de commerce. || La violation 1 des lois et règlements 
suria police sanitaire maritime donne lieu à des sanctions très 
sévères (emprisonnement de 3 jours à 10 ans, selon les cas ; 
amende de 6 fr. à 10000 fr. sujette 4 majoration ( V. ce mot), 
parfois même la peine de mort, en cas de communication 
avec des pays dont les provenances sont assujetties à la 
patente brute, etc.). || Pour la médaille des épidémies, on se | 
reportera d Vartide Médailles. 

Hygiène publique ( A LIM EN T ATI ON). — I. Organisation 
dé l’inspection des denrées alimentaires. Il II. Services de ré¬ 
pression des fraudes. 

I. ORGANISATION DE L'INSPECTION DES DEN¬ 
RÉES ALIMENTAIRES. — Certaines denrées alimentaires, 
en particulier celles d'origine animale (viandes, produits de 
charcuterie), doivent être l’objet d’un contrôle sanitaire, 
dont le but pst de déceler la présence des diverses maladies 
(ladrerie, tuberculose, charbon, etc.) qui rendent ces denrées 
impropres à la consommation. 

L’inspection des viandes s’effectue dans les abattoirs 
ou dans les tueries particulières. Les abattoirs répondent 
aux besoins de l’hygiène moderne et l'inspection peut y être 
assurée dans d’excellentes conditions ; les tueries particu¬ 
lières (propriété de bouchers ou charcutiers), satisfont 
généralement moins à toutes les conditions hygiéniques néces- 
saires et l’inspection en est difficile ; leur remplacement par 
de petits abattoirs intercommunaux est donc à désirer. 

La loi du 21 juin 1898 a prévu l’inspection des foires et mar¬ 
chés, des abattoirs et tueries particulières, des clos d’équarris¬ 
sage. L’ouverture et l’exploitation d’un abattoir, d’une tuerie 
ou d’un clos d’ëquarrLssage est subordonnée à l’autorisation 
du Préfet, après avis du Conseil municipal et enquête de 
commodo et inoommodo (décret du 15 octobre 1810) ; le sous- 
préfet donne l’autorisation en ce qui concerne les tueries parti¬ 
culières. Le boucher qui veut établir une tuerie dans une loca¬ 
lité, doit : adresser au sous-préfet une demande d'autori¬ 
sation, ainsi que les plans pii double expédition : de l’exploi¬ 
tation à l’échelle de 0 m. 005 pour 1 mètre, des habitations 
dans un rayon de 500 m. à l'échelle de 0 m. 025 pour 100 mè¬ 
tres (Ordonnance du 30 nov. 1837). 

Les communes dans lesquelles U existe des foires et marchés 
aux chevaux ou aux bestiaux, des abattoirs ou des clos d ’équar- 
rissage seront tenurs de préposer, à leurs frais, et sauf à se 
rembourser par l'établissement d'une taxe sur les animaux 
amenés, un ou plus! urs vétérinaires pour l’inspection sani¬ 
taire des animaux qui y sont conduits. Cette dépense est obli¬ 
gatoire pour la commune (loi du 21 juin 1898 sur le Cod** 
rural, art. 62). La mise en activité de tout abattoir public 
entraîne de plein droit la suppression des tueries et triperies 
particulières dans un périmètre déterminé (d’ordinaire, la 
commune) par arrêté préfectoral (loi du 8 janvier 1905). 

L’inspection des viandes est confiée aux vétérinaires ; 
dans les grandes villes, notamment à Paris, elle est assurée 
par des vétérinaire spécialisés dans les fonctions d’inspecteur 
sanitaire. Toutes les viandes reconnues propres à la consom¬ 
mation sont estampillées : celles qui sont saisies sont dé¬ 
truites sur place ou dans les ateliers d’équarrissage. L’inspec¬ 
tion sanitaire, dans les grandes villes, offre toutes garanties 
au consommateur. 

Dans 1rs villes possédant un abattoir public, l’introduction 
de viandes provenant du dehors (viandes foraines) est soumise 
à la visite sanitaire ; les municipalités sont autorisées à per¬ 
cevoir à Qpteffet une taxe de visite (Ordonnance du 22 dé¬ 
cembre 1904 pour Paris). 

Divers textes législatifs règlent la visite à la frontière des 
viandes et des animaux importés et prohibent, soit normale¬ 
ment, soit seulement en temps d’épizooties, certaines impor¬ 
tations. 

Aucun décret n’a précisé les motifs et les cas de saisies des 
viandes. Le seul texte législatif se rapportant à cette question 
est fourni par les lettres patentes du 1“ juin 1782 : « Les maîtres 
bouchers ne pourront tuer et habiller que des bestiaux sains ». 
Toutefois, l’arrêté ministériel du 11 février 1909 a précisé 
l’étendue et la nature des saisies dans le cas de tuberculose 
bovine. 

Sont encore considérés comme établissements classés, c’ets- 
à-dire soumis à l'autorisation préfectorale et à la surveillance 
sanitaire : dépôts de chairs et issues, infirmeries de chienss 
fourrières de chiens, dépôts de boyaux salés, ateliersde fabrls 
cation de saucisson», tueries de volailles (lorsqu’on y tue 
50 animaux au moins par journée de travail), échaudoir, 
de triplera, établissements d’engraissement de volailles dans 
les villes, ateliers à enfumer le lard, ateliers de salaisons ; 
laiteries, porcheries et vacheries dans agglomérations d'au 
moins 5 000 habitants. Dans le département de la Seine, 
la surveillance sanitaire est exercée, en outre, sur: étaux de 
boucherie, de charcuterie et de triperie, marchés publics, 
écuries particulières. Des conditions spéciales de propreté, 
de construction et d’entretien sont imposées à tous ces éta¬ 
blissements. 

II. SERVICES DE RÉPRESSION DES FRAUDES. — 
La répression des fraude» a été organisée par la loi du 1 er août 
1905 (qui prévoit des pénalités) et le décret du 31 juillet 1906. 
Des prélèvements d’échantillons peuvent, en toutes circons¬ 
tances et obligatoirement, quand l. s denrées paraissent falsi¬ 
fié •«, corrompues ou toxiques, être opérés dans les magasins, 
boutiques, ateliers ou voitures servant au commerce, ainsi 
que dans les entrepôts, halles et marchés, abattoirs et gares. 
Les commissaires de police, les inspecteurs des halles, foires, 
marchés et abattoirs ont qualité pour opérer un prélèvement. 
81 un produit parait falsifié, s’adresser au commissaire de 
police ou à un laboratoire municipal ou départemental, dans 
lesquels les échantillons prélevés sont analysés. Ces labora¬ 
toires emploient, pour l’examen des produits suspects, des 
méthodes indiquées par une Commission permanente insti¬ 
tuée à cot effet. L’arrêté du 1 er août 1906 fixe la quantité 
de produits à prélever par échantillon : vin, un litre ; lait 
1/4 de litre, beurres et fromages, 200 gr. ; confitures, miels : 
250 gr. ; conserves : 4 boîtes ou flacons du plus petit modèle 
etc. — F. Falsifications. 

Hygiène et sécurité du travail. — Les mesures affectant l’hy¬ 
giène et la sécurité du travail sont nombreuses. Il 


importe que les industriels, chefs d'usines et d’ateliera, pro¬ 
priétaires ou locataires d’établissements de toute nature, les 
connaissent et les appliquent ; il y va de leur intérêt et de 
celui du personnel qu’ils emploient. Ils auront donc à sc 
pourvoir de toute la législation qui a paru à ce sujet et en 
particulier des lois des 12 juin et 11 juillet 1893, ainsi que 
des décrets des 29 novembre 1904, 6 août 1905, 22 mare 1900, 
Il juillet et 7 décembre 1007, 4 avril 1910. 
ni’GIÈNE DES MALADIES. — (F. RÉGIMES: végétarien, 
larté, hydrique, du diabétique, de l'obésité, de la goutte, 
carné, régime en général). F. aussi Hygiène dk l’enfanck. 

I. Hygiène et régime des vieillards. — 11 faut cjssct lu 
vie active, sans cesser d’être actif sous menace de constipation, 
dyspepsie, congestions,apoplexies, neurasthénie, arthritisme, 
goutte, rhumatisme, artériosclérose. Eviter la position hori¬ 
zontale du lit trop longtemps, de crainte de la congestion 
I passive des poumons, propre aux vieillards. Marcher, jardiner, 
voyager, travailler sans jamais aller jusqu’à la fatigue. 8i les 
dents sont bonnes, raang *r comme tout homme bien portant, 
évitant cependant les salades. Sinon, se faire poser un denti r 
pour éviter la dyspepsie par mauvais mâchagc des aliments. 

2° Hygiène et régime des gens sédentaires. — Il faut 
faire de l’exercice entre les heures de travail sédentaire : tub 
et gymnastique au lever, bicyclette, course, sports, grand air. 
Il faut une alimentation mixte avec prédominance des ali¬ 
ments végétaux, viandes blanches plutôt que saignantes, 
très fraîches et très cultes. Œufs. Laitages. Poissons de ri¬ 
vière. Ni gibier, ni charcuterie. Pas de viandes grasses, ni 
hora-d'oeuvre, ni épices, ni condiments, ni cacao, ni chooolat. 
Ni oie, ni canard. Peu de farineux (haricots et pommes de 
terre, lentilleB ou riz, etc.). Pas de sncreries, ni de vins, ni de 
bières. Vin blanc très coupé d’eau ou infusions chaudes (de 
camomille, tilleul, fleura ou feuilles d’oranger, menthe, 
anis, etc.). Peu de café. Pain grillé. Réduction de la quantité 
des boissons. Ainsi l’on évitera sûrement la goutte, l’arthri¬ 
tisme et l’obésité fatales aux sédentaires. Purge de sel (40 gr. 
sulfate de soude) tous les mois. Régularité des selles tous les 
jours : au besoin laxatifs (grains de Vais, d'aioès, de casca- 
rine, etc.). 

3° Hygiène et régime des diabétiques. — Il faut de? 
exercices modérés sans sports trop entraînants, une vie de 
l’esprit calme et réglée sans émotions vives, d’autant plus 
que les diabétiques sont susceptibles et impressionnables. 

Al lmentatlon sans boissons ni mets sucrés. Autorisés : toutes 
viandes, gibier, volaille, charcuterie, poissons, œufs, fromage? 
de Brie et de Camembert, de Gruyère et d’Emmenthal. 
beurre, graisses en abondance. Très peu de lait. Café, thé 
tisanes sucrées avec très peu de saccharine. Interdits : pain 
ordinaire, pâtes, farineux lentilles, haricots, pois, riz, etc.). 

Conseillés à la place du pain : pains d’amandes, pains de 
gluten ou de pomme de terre (la pomme de terre possède 
moins de sucre que le pain de gluten qu’on prescrit générale¬ 
ment aux diabétiques ; eau de Vichy Grande Grille aux 
repas, cure àVichy, Vais, La Bourhoule. 

4° Hygiène et régime des arthritiques. — Frictions 
sèches, solutions froides de la peau, exercice à l'air régulier 
et sans fatigue. Vie de collège et d’internat déconseillées 
de môme que les emplois sédentaires ou, au contraire, trop 
exposés aux intempéries (marin, soldat, médecin de cam¬ 
pagne, etc.). 

Régime léger très peu salé, peu riche en viandes, abondant 
en légumes. Alcalins aux repas (Vichy, Vais, lithiné et bicar¬ 
bonate de soude). Cures à Vittel, Evian, Néris, Luxeuil. 

5° Hygiène et régime des albuminuriques. — Dans 
les phases aiguës (enflures, accès d’oppression, etc.), régime 
lacté absolu et repos au lit, la tête surélevée, puis régime lacté 
mitigé (potages, pâtes, purées, féculents, crèmes, fromages 
frais). Dans les cas chroniques, éviter le froid, garder la 
chambre chauffée les jours de pluie et de fraîcheur, promenades 
au soleil, frictions sèches au gant de coton sauf le casd’en- 
flurc, aucune fatigue, distractions et exercices modérés, 
Régime d’abord ovo-lacto-végétaricn (50 gr. pain dessalé avec 
purées sans sel de pois, pommes, haricots, lentilles, légumes 
verts, poireaux, oignons, salades cuites, petits pois, navet, 
céleri, panais, bouillons de légumes, toujours sans sel). 

1 à 2 litres de lait par jour. Fromage blanc ou yohourth et 
kéflretlait caillé, œufs pochés ou à la coque, nouilles, fruits, 
compotes (pommes, pruneaux, etc.). Puis régime carné res¬ 
treint: un plat de viande à midi tous les 2 jours (poulet rôti, 
agneau rôti ou grillé, cervelle, rognons de mouton en brochette, 
ris de veau, foie, porc frais, filet de bœuf rôti), jamais de 
viande le soir. Pain autant que possible sans gluten, ou en 
tout cas sans sel du tout. Poissons (perche, merlan, sole) v très 
frais, grenouilles. Fruits cuits (prunes et raisins crus). 
Boisson» : lait, tisanes, eau, maté, stigmates de maïs, pui 
30 à 50 gr. de vin blanc par jour très coupé d’eau, ou aves 
bière de malt coupée de moitié eau. 

Jamais de gibier, de conserves animales ou végétales, de 
crustacés, de mollusques, de radis, choux, asperge», chou¬ 
croute, oseille, cresson, truffes, champignons, épices, sauces, 
fromages fermentés, alcools. 

60 REGIME DES tuberculeux. — Repos physique et intel¬ 
lectuel (ni conversations, ni réunions), au lit si la fièvre dé¬ 
passe 38° le matin, à la chaise-longue si la fièvre est de 37°,5 
le matin ; la marche no sera tolérée que si la fièvre est nulle 
37° matin, 37°, 51e soir) et si elle n’occasionne pas de tachy¬ 
cardie, c’est-à-dire une augmentation même inconsciente 
(sensible au pouls seul) dos battements du cœur. Cure d'air : 
air pur et renouvelé, froid et sec, mais jamais humide et 
venteux, fenêtres ouvertes tout le jour, mais malade assis 
près d’un bon feu, la nuit assurer l’entrée de l’air sans qu’il 
frappe directement le malade qui sera très couvert (édredon 
boules d’eau chaude). Frictions sèches ou à l’alcool, jamais de 
douches ni de massage, pas de gymnastique respiratoire 
sauf avis du médecin, vêtements chauds et légers (flanelle 
toujours portée sur la peau, caleçons et bas de laine, poitrine 
cou et tête couverts même la nuit). Chambre chaude à 10° ou 
18 °. Pas de tabac. I. L'hiver : Sanatoriums méditerranéens : 
Cannes pour les tuberculoses congestives, Menton pour leB 
dépressives, Toulon, HyèreB, Bordighéra, San Remo, Alger, 
Ajaccio (n’y pas envoyer en général les tuberculoses conges¬ 
tives à fièvre et à crachements de sang fréquents et destiner 
ces cas pour Arcachon et sa forêt chaude et abritée, Canxbo, 
Dax, Pau, Amélie-les-Bains, Castellamare et Torrente ou 
Naples, Catanc et Païenne. II. L’été : altitudes modérées 
Mont-Dore, Bourhoule, Royat, Saint.-Gorvals, AUevar 
Bagnôres de Bigorre, Luchon, Lourdes. Thorcnc surtout est 
excellent pour qui a passé l’hiver à Cannes). HI. Altitude 
avec repos cticure de soleil (plus de 1000 mètres) pour Y été : 
Saint-Beatembcrg en Suisse, Wengen dans POberland-j 
Saint-Gervai», en Suisse, l’Auvergne, le Mont-Dore, les ! 
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Vosges à Gérardmer et à Bussang, le Jura. Pour Vhiver :| 
Davos et Saint-Moritz, Montana. ' 

Alimentation intensive sous le plus petit volume de matières,\ 
sans déchets de fermentations intestinales : viande de bœuf, 
ou mieux de cheval ou de mouton crue (à cause du ténia) 
râpée, pelée, roulée en boules dans du sucre ou du sel ou du I 
bouillon, à la dose de 30, puis 50, puis 100, puis 200 gr. et 
plus par 24 h. Bouillon à la marmite américaine (ooction! 
prolongée de viande coupée en petits morceaux, peu d’eau 
et vase doe), 4 à 6 œufs crus (pas plus) par jour, en lait, café, 
bouillon, vin de Mareala. Graisses (beurre, poissons, etc.). 
Huile de foie de morue de 3 à 10 cuillerées 4 soupe par jour. 
Glycérine : 40 gr. pnr jour en 3 fois au repas avec un peu de 
rhum ou cognac mêlé à la glycérine. 

Légumes farineux. Lait, œufs, kéflr, koumys, yunouriJi, 
bières, vin blanc avec biscuits et un peu de champagne. j 

7° Régime et hygiène des cholériques (bile dans le 
sang : jaunisse). — Frictions sèches, bains tiède». Laxatifs 
tous les jours (rhubarbe, calomel, etc.). Massage abdominal 
et du foie. Au début, lait écrémé ou kéflr maigre, pute végé¬ 
taux et viandes blanches, poissons légers, œufs, fruits cuits, 
raisin, crèmes à la neige, eau d’Alet et d’Evian. S’abstenir 
des aliments gras, épicés, salés, crus, de» condiments, su¬ 
creries, conserves, gibier, charcuterie, champignons, crustacés,; 
mollusques, coquillages, tomates, oseille, fromages faits.j 
noix et boissons alcoolisées. 

8° Régime et hyoiène de l’automobiliste. — Vêtements 
amples et chauds (laines, peaux, fourrures) fermant hermét i¬ 
quement au cou et aux poignets, ainsi qu’aux chevilles. Un 
peu de coton dans les oreilles. Respirer par le nez, lunettes 
protège-yeux contre le vent et la poussière ou les insectes. 
Alimentation riche en graisses et en viandes ainsi qu’en sucre, 
café, un peu d’alcool, etc., mais avec cela beaucoup d’exercice 
physique pour éviter l’obésité et l’arthritisme, car l’automo¬ 
biliste est assis, et est sédentaire, ne l'oublions pas. Bains, 
douches, frictions, tub. 

HYGROMÈTRE. —- En physique : appareil destiné à mesurer 
l’état d'humidité de l’air. Ex. : hygromètre à capucin. 
Acheter chez un papetier un découpage en papier fort 
représentant une maison, ou un chalet. Chercher, chez un 



I ébéniste, une feuille de plaquage qu’on découpera suivant 
un cercle de 8 à 10 cm. de diamètre. Suspendre ce disque de 
bois au moyen d’un morceau de corde à violon (en boyau) de 
12 cm. de long (on prendra un ré de violon ou une chanterelle 
de violoncelle). La corde sera assujettie au moyen de cire à 
modeler ou autre. Pendre le système ainsi constitué à l'inté¬ 
rieur de la petite construction de papier ; on pourra collersur 
le disque de petits personnage également en papier qu’on 
disposera de façon à fournir des repères en cas de pluie ou de 
beau temps ; la corde à violon, se tordant plus ou moins 
suivant l’état de l’atmosphère, on verra apparaître tel ou tel 
personnage (flg. 1). Comme pour le baromètre, oes indica¬ 
tions sont aléatoires. 

nYPERTRICHOSE (MED. PR AT.). — Surabondance de 
poils généralisée à tout le corps ou localisée à certaines par¬ 
ties véritable monstruosité, parfois. 

Au visage, sur les bras ou les mains, il peut exister des 
naevi pilaires, petites plaques brunes, d’étendue variable, 
recouvertes d’une touffe de poils souvent, très colorés, avec 
système pileux disgracieux, remplaçant le duvet normal, prin¬ 
cipalement au menton chez les femmes. Il faut se garder d'em¬ 
ployer le rasoir, la pince épilatoirc, les pâtes épilatoires déter¬ 
minant une irritation susceptible d’augmenter les produc¬ 
tions pileuses. 

Pour les rendre moins disgracieux, il suffira souvent de 
décolorer les poils à l’eau oxygénée, après les avoir soigneu¬ 
sement dégraissés. 

Si l’on voulait en obtenir la disparit ion radicale, il faudrait 
avoir recours à l’épilation électrolytique pratiquée, par un 
spécialiste, ne laissant que des cicatrices à peine apparentes 
et bien préférables à la radiothérapie. 

HYPOTHEQUE. —I. Définition et caractères. — L’hy¬ 
pothèque confère un droit réel sur les immeubles qui sont 
affectés à l’acquittement d’une obligation. Le créancier hypo¬ 
thécaire est investi : 1° d’un droit de préférence , qui lui permet 
d’être payé, sur le prix des immeubles hypothéqués, avant 
d’autres créanciers ; 2° d’un droit de suite, en vertu duquel 
il peut contraindre tout détenteur des immeubles hypothé¬ 
qués, soit à les abandonner, soit à les laisser vendre sur saisie, 
4 moins que ledit détenteur ne préfère payer au créancier le 
montant intégral de sa créance hypothécaire. 

L’hypothèque est, de sa nature, indivisible ; il en résulte 
notamment, que, si plusieurs immeubles sont hypothéqués 
4 une même dette, chaque immeuble répond de la totalité 
de la dette ; et que chaque portion d’un immeuble hypo¬ 
théqué garantit la dette entière (art. 2114, C. civil). 

IL QUELS BIENS SONT SUSCEPTIBLES D’HYPO¬ 
THÈQUE? — Les biens susceptibles d’hypothèques sont : 
1° Les Immeubles par leur nature (F. Immeubles). 2° Les 
i immeubles par destination, mais seulement comme accès- 
i solres attachés à un immeuble par nature (Ibid.). 3® Certains 
droits réels immobiliers, notamment. Vusufruit de biens Lm- 
; meubles, pendant sa durée (art. 2118, C. civil). 

IIT. DIFFERENTES ESPÈCES D’HYPOTHÈQUES. — 
On distingue trois catégories d’hypothêquos : l'hypothèque 
conventionnelle , l’hypothèque judiciaire, et l'hypothèque légale 
a. L'hypothèque conventionnelle. — L’hypothêque 
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conventionnelle eut. celle qui résulte de conventions consta¬ 
tées sons certaines formes. 

Pour conférer me hypothèque conventionnelle sur un 
Immeuble, il faut être propriétaire de cet immeuble et avoir 
(sauf de rares exceptions) la capacité nécessaire pour Y aliéner : 
les mineurs, les interdits et la femme mariée non autorisée 
qui sont incapables d’aliéner sont, par conséquent, incapables 
d’hypothéquer. 

L’hypothèque conventionnelle ne peut être consentie 
que par un acte passé en la lorme authentique et notariée 
(art. 2127, C. civil). 

Elle n’est valable qu’autant que l’acte constitutif d’hypo¬ 
thèque indiquera spécialement la nature et la situation de 
chacun des immeubles appartenant actuellement au débiteur 
et sur lesquels il consent l’hypothèque ; les biens à venir ne 
peuvent pas, en principe, être hypothéqués. Néanmoins, si 
les biens prfoents et libres du débiteur sont insuffisants pour 
la sûreté de la créance, le débiteur peut, en reconnaissant 
cette insuffisance, consentir que chacun des biens qu’il 
acquerra par la suite, y demeure affecté à mesure des aeguiri- 
tirais (art.. 2 130, C. civ.). De même, si les immeubles hypo¬ 
théqués viennent à périr ou éprouvent des dégradations telles 
qu’ils soient devenus insuffisants pour garantir le créancier, 
celui-ci est en droit, ou de poursuivre immédiatement son 
remboursement, ou d’exiger un supplément d’hypothèque. 

Il faut, en outre, pour que l'hypothèque conventionnelle 
soit valable, que la somme pour laquelle elle est consentie, 
soit certaine et déterminée par l'acte ; si la créance est condi¬ 
tionnelle ou indéterminée dans sa valeur, le créancier ne peut 
prendre inscription ( V . ci-après) que jusqu’à concurrence 
d’une valeur estimatriœ déclarée par lui expressément, et 
que le débiteur a le droit de faire iéduire, s’il y a lieu (art. 2132, 
C. civil). 

L’hypothèque acquise s’étend à toutes les améliorations 
survenues à l’immeuble hypothéqué (art. 2 153, C. civil). 

b. Hypothèque judiciaire. —L’hypothèque judiciaire est 
celle qui résulte : 1° des jugements en faveur de celui qui les a 
obtenus ; 2° des reconnaissances ou vérifications, constatées 
par Jugement, des signatures apposées sur une obligation 
sous seings privés ; 8° des sentences arbitrales ; 4° des con¬ 
traintes administratives. 

L'hypothèque judiciaire est générale , c’est-à-dire qu’elle 
porte, et permet, par suite, de prendre inscription, sur tous 
les immeubles présents et d venir du débiteur. 

L’hypothèque judiciaire ne peut résulter des jugements 
rendus en payB étranger (à moins de dispositions contr lires 
dans les lois politiques ou le» traités) qu’autant qu’ils ont été 
déclarés exécutoires par les tribunaux français. 

En ce qui concerne les Jugements de reconnaissance ou 
vérification d’écritures, ils ne permettent de prendre inscrip¬ 
tion qu’après l’échéance ou l’exigibilité de l’obligation, à 
moins de stipulation contraire (loi du 3 septembre 1807). 

Enfin, les sentenoes arbitrales n’emportent l’hypothèque 
que si elles sont, revêtues de l'ordonnance judiciaire d’exécu¬ 
tion. 

e. Hypothèques légales. — L’hypothèque légale est 
celle qui existe, de plein droit, en vertu de la loi. La loi a créé 
une hypothèque au profit : 1° de la femme mariée ; 2° des 
mineurs et interdits ; 3° de l’Etat, des communes et des éta¬ 
blissements publics (art. 2121, C. civil). On considère aussi 
parfois comme des hypothèques légales: l’hypothèque du 
légataire et celle de la masse des créanciers d’une faillite — 
F. Faillite. 

1° L’hypothèque légale de la femme mariée porte sur tous 
1rs immeubles présents et à venir de son mari, à moins que, 
dans le contrat de mariage, les parties majeures soient con¬ 
venues qu’il ne serait pris d'inscriptions que sur certains 
immeubles. Elle garantit les créances que la femme mariée 
acquiert, en cette Qualité, contre son mari ; ce sont notamment 
les creances résultant : 1° de sa dot ; 2° de ses conventions 
mat rimoniales ; 3° des successions ou des donations qui lui 
sont advenues pendant le mariage et ne sont pas tombées en 
communauté ; 4° des récompenses qui lui sont dues par la 
communauté. 

L’hypothèque légale de la femme mariée existe indépendam¬ 
ment de toute inscription (art. 2135, C. civil), sous réserve de 
ce qui est indiqué ci-après (§ IV). 

La femme mariée peut, dans certains cas et sous certaines 
conditions, céder son hypothèque légale, ou y renoncer au 
profit d’un tiers (généralement créancier de son mari ou 
acquéreur d’un immeuble de ce dernier). 

2° L’hypothèque légale des mineurs et des interdits grève 
tous les immeubles présents et à venir de leurs tuteurs ; 
cependant, elle peut être restreinte à certains immeubles sur 
un avis du conseil de famille. Elle garantit le paiement de 
toutes les sommes dont le tuteur peut se trouver débiteur 
envers son pupille, à raison de sa gestion. 

Elle existe, aussi, indépendamment de toute inscription 
(art. 2135, C. civil), sauf ce qui sera dit plus loin ($ IV). 

3° L’hypothèque légale, conférée à l’Etat, aux communes, 
aux établissements publics et aussi aux départements, 
frappe les biens de leurs receveurs et administrateurs comp¬ 
tables, qui ont le maniement des deniers publics. Elle atteint 
tous les immeubles qui appartenaient uu comptable lors de 
sa nomination et tous ceux qui lui sont échus depuis à titre 
de succession ou de donation ; quant à ceux acquis par le 
comptable (et même par sa femme), à titre onéreux depuis 
sa nomination, ils sont grevés d’un privilège spécial. — F. Pri¬ 
vilèges. 

L’hypothèque légale de l’Etat, des départements, com¬ 
munes et établissements publics garantit la gest ion des comp¬ 
tables. Elle est soumise à la formalité de l’inscription. 

IV. DU RANG QUE LES HYPOTHÈQUES ONT ENTRE 
ELLES. — Entre les créanciers, toute hypothèque (qu’elle 
soit conventionnelle, légale ou judiciaire), n’a de rang que du 
jour de l’inscription prise par le créancier au bureau de la 
conservation des hypothèques, dans la forme et de la ma¬ 
nière prescrite par la loi. Toutefois, ce principe comporte les 


deux exceptions suivantes : 1° L’hypothèque légale des mi¬ 
neurs et interdits existe, indépendamment de toute inscrip¬ 
tion, du jour de l'acceptation de la tutelle ; 2° L’hypothèque 
légale de la femme mariée existe, indépendamment aussi de 
toute Inscription, d compter du jour du mariage pour les créan¬ 
ces résultant de sa dot et de ses conventions matrimoniales, 
et à compter des époques fixées par la loi pour ses autres 
causes de créanoe ( F. art. 2135, C. civil). 

Cette dispensa d’iusrrlption cesse avec l’inrapa'-lté du 
créancier. C’ost pourquoi la femme après la dissolution du 
mariage, le mineur devenu majeur, l’interdit relevé d’inter¬ 
diction et leurs héritiers ou ayants cause, qui veulent conser¬ 
ver l'hypothèque légale qui lcurappartient, toutes ses préroga¬ 
tives et en particulier le rang que la loi lui assigne, doivent 
la faire inscrire dans l’année qui suit, savoir : la dissolution 
du mariage, en ce qui concerne la femme et ses héritiers ou 
ayants cause, et la cessation de la tutelle, en ce qui concerne 
les mineurs ou Interdits et leurs héritiers ou ayants cause. 

La dispense d’inscription cesse encore en cas de purge des 
hypothèques légales, en cas de vente sur saisie réelle et 
d’expropriation pour cause d’utilité publique. 

Bien que les hypothèques légales dont il vient d’être 
question, soient, en principe, dispensées d'inscription, les 
maris et les tuteurs n’en sont pas moins tenus de les faire 
Inscrire sur leurs propres immeubles. Les subrogés tuteurs 
sont obligés de veiller, sous leur responsabilité personnelle, à 
ce que lesdites inscriptions soient prises sans délai sur les 
biens du tuteur, et même de les prendre si elles ne l’ont pas 
été (art. 2137, C. civil). Les inscriptions dont s’agit peuvent 
être prises ainsi, soit par le Procureur de la République, soit 
par les parents du mari et de la femme ou les parents et 
amis du mineur, soit enfin par la femme et les mineurs eux- 
mêmes (art. 2138 et 2139, C. civil). 

V. DU MODE D’INSCRIPTION DES HYPOTHÈQUES. 
— Les Inscriptions se prennent au bureau de la conservation 
des hypothèques, dans le ressort duquel sont situés les biens 
hypothéqués. 

Quand deux créancier^, ont pris inscription, le même jour 
sur les mêmes immeubles, ils exercent leurs hypothèques en 
concurrence, sans distinction entre l’inscription prise le matin 
et celle prise le soir. 

Pour requérir inscription, le créancier représente, soit par 
lui-même, soit par un tiers, au conservateur des hypothèques ; 
1° l’original en brevet ou une expédition authentique du 
jugement ou de l’acte qui donne naissance à l’hypothèque : 
2° deux bordereaux, dont l’un peut être porté sur l’expédi¬ 
tion du titre, qui contient toutes les énonciations néces¬ 
saires pour la prise de l’inscription et exigées par la loi pour 
sa validité (F. art. 2148, C. civil). 

Le conservateur mentionne sur son registre, ce qui est con¬ 
tenu aux bordereaux, et remet au requérant le titre qui lui 
a été représenté ainsi qu’un des bordereaux au bas duquel 
il certifie avoir pris inscription. 

L’hypothèque légale, requise sur les biens des comptables, 
des maris et des tuteurs, est inscrite sur la production de 
deux bordereaux contenant seulement quelques-unes des 
énonciations exigées pour les autres hypothèques ( F. art. 
2153, C. civil). 

Les inscriptions conservent l’hypothèque pendant dix an¬ 
nées, à compter du jour de leur date ; leur effet cesse, si ces 
Inscriptions n’ont pas été renouvelées avant l’expiration de 
ce délai (art. 2154, C. civil). 

Toutes les inscriptions hypothécaires sont soumises à 
l’obligation du renouvellement, même les inscriptions d'hy¬ 
pothèques légales. 

L’inscription prise pour un capital produisant intérêts ou 
arrérages, conserve trois années seulement d’intérêts au 
même rang que le principal (art. 2151, C. civil). 

VI. REDUCTION ET RADIATION DES INSCRIP¬ 
TIONS. — La réduction des inscriptions d’hypothèque légale 
ou judiciaire peut être demandée, quand elles portent sur 
plus de domaines différents qu’il n’est nécessaire à la sûreté 
des créances. L’action en réduction est soumise à certaines 
conditions et à certaines formes qui varient selon les cas et la 
nature de l'hypothèque (F. C. civ., art. 2143 et suiv., 2161 
et suiv). 

La radiation des inscriptions a lieu, soit du consentement, 
des parties intéressées ( mainlevée ), soit en vertu d’un juge¬ 
ment définitif qui ordonne cette radiation. 

Pour obtenir la radiation, il faut déposer à la Conservation 
des hypothèques, l’expédition de l’acte authentique portant 
mainlevée ou orlle du Jugenr-nt. 

VU. EFFETS DES HYPOTHÈQUES CONTRE LES 
TIERS DÉTENTEURS. — Les créanciers hypothécaire* 
inscrits sur un immeuble, le suivent, en quelques mains qu’il 
passe, pour être payé* suivant l'ordre de leurs inscriptions. 

Le tiers qui détient l’immeuble et qui n’a pas procédé à la 
purge ( F. plus loin) est tenu, soit de payer tous les capitaux 
et intérêts exigible des dettes hypothécaires, soit de délaisser 
l’immeuble hypothéqué, soit d’en subir la vente sur saisie. 
Néanmoins, le tiers détenteur qui n’est pas personnellement 
obligé à la dette, pourrait s’opposer à la vente, si d'autres 
immeubles hypothéqués à la même dette étalent encore en 
la possession du débiteur et exiger, dans ce cas, qu’il soit 
procédé d'abord à la discussion de ces immeubles ; ce béné¬ 
fice de discussion ne peut pas, toutefois, être opposé au créan¬ 
cier ayant une hypothèque spéciale sur l'immeuble détenu. 

Le délaissement se fait au greffe de la situation des biens ; 
il en est donné acte par le tribunal (art. 2174, C. civil). 

Le tiers détenteur qui a payé la dette hypothécaire, ou 
délaissé l’immeuble hypothéqué, ou subi l’expropriation de 
e t imnu'uble, a un recours en garantie contre le débiteur 
principal. 

Les détériorations Imputables au tiers détenteur et qui 
caus-nt préjudice aux créanciers, peuvent donner lieu contre 
lui à une action en indemnité ; quant aux Impenses et amé¬ 
liorations qu’il a faites, il ne p.-ut les répéter que jusqu'à 
concurrence de la plus-value résultant de l'amélioration. 



vm. EXTINCTION DES HYPOTHÈQUES. — Les 
hypothèques s’éteignent notamment par : 1° l’extinction de 
l’obligation qu’elle garantissait ; 2° par la renonciation du 
créancier à l'hypothèque ; 3° par l’accomplissement des for¬ 
malités de purge ; 4° par la prescription ( F. Prescription). 

Les inscriptions prises par le créancier n’interrompent 
pas la prescription (C. civ., art. 2180). 

IX. DE LA PURGE. — a. Purge des hypothèques 
inscrites. — C’est une procédure qui permet au tiers déten¬ 
teur d’un Immeuble d'affranchir cet imraouble des hypo¬ 
thèques et privilèges qui le grèvent. 

Pour arriver à c? but, Il notifie son contrat d’acquisition, 
préalablement transcrit, aux créanciers inscrits, aux domi¬ 
ciles par eux élus en leurs inscriptions en leur déclarant qu’il 
est prêt à acquitter, sur-le-champ, le* dettes et charges 
hypothécaires (exigibles ou non exigibles), jusqu’à concur¬ 
rence seulement de son prix d’acquisition. Dans les quarante 
(40) Jours au plus tard de cette notification, les créanciers 
inscrits peuvent former une surenchère du 10* et requérir 
l'adjudication publique de l’Immeuble ; s’ils n’en font rion, 
le prix indiqué dans la notification demeure définitivement 
fixé ; et, par conséquent, l’acquéreur ou tiers détenteur 
est libéré en payant ce prix aux créanciers qui seront en 
ordre de le recevoir, ou en consignant (art. 2186, C. civil). 

b. Purge des hypothèques légales. — La purge des 
hypothèques légales non inscrites a pour objet de mettre en 
demeure les intéressés ou leurs représentants d’inscrire 
leurs hypothèques. A cet effet, l’acquéreur dépose, au greffe 
du Tribunal civil de la situation des biens, une copie colla¬ 
tionnée du contrat transcrit en vertu duquel il est devenu 
propriétaire ; oe dépôt est, ensuite, signifié aux créanciers 
à hypothèques légales (nftamm n nt à la femme et au subrogé 
tuteur) et au Procureur de la République. Un extrait du con¬ 
trat translatif de propriété est publié et affiché dans les 
formes proscrites par la loi ( F. art. 2194, C. civil). 

Pendant les deux (2) mois que doit durer l’affichage, tontes 
les personnes qui ont qualité ( F. § IV) sont admises à requérir 
des inscriptions d'hypothèques légales, etc. ; si, dans ce délai 
aucune inscription n’a été prise, les immeubles vendus 
passent à l’acquéreur libres de toute charge, à raison de 
dot, reprises et conventions matrimoniales de la femme ou de 
la gestion du tuteur. Si, au contraire, une ou plusieurs ins¬ 
criptions ont été valablement prises, l’acquéreur ne doit faire 
aucun paiement au préjudice de œs inscriptions ( F. art- 2195 
C. civ.). 

X. PUBLICITÉ DES REGISTRES ET RESPONSABI¬ 
LITÉ DES CONSERVATEURS. — Les conservateurs des 
hypothèques sont tenus de délivrer à tous ceux qui le re¬ 
quièrent la copie des actes transcrits sur leurs registres et 
celle des inscriptions qui y subsistent, ou un certificat cons¬ 
tatant qu’il n’en existe aucune. 

Ils sont responsables du préjudice qu’ils causent aux parti¬ 
culiers par suite de fautes commises dans leurs fonctions. 
Hypothèque maritime. — Le* navires ou bâtiments de 
mer, de vingt tonneaux et au-dessus, sont susceptibles d’une 
hypothèque spéciale, appelée hypothèque maritime. 

Cette hypothèque ne peut être établie que par une con¬ 
vention ; la convention d’où elle résulte doit être constatée 
par écrit, mais œt écrit peut être soit authentique, Boit sous 
"eings privés (Loi du 10 juillet 1885, art. 2). 

L’inscription est prise sur un registre spécial, tenu par le 
reoeveur municipal du bureau des douanes (actuellement 
recette subordonnée), dans la circonscription duquel le na¬ 
vire est en construction, ou immatriculé b’U est déjà pourvu 
d’un acte de francisation. 

En ce qui concerne les effet» de l’hypothèque maritime 
sa conservation, son extinction, les formalités de purge, con¬ 
sulter la Loi du 10 juillet 1885. 

HYSTÉRIE (MÉD. PR). — De cette maladie illustrée par 
Charcot et l’Ecole de la Salpêtrière, et où l’on rangeait les 
symptômes les plus divers, peu de chose subsiste depuis 
les travaux de Babinski et l’on se borne, d'ailleurs 
timidement, à conserver le nom d’hystérie pour désigner un 
état maladif caractérisé par ce fait que les troubles qui le 
constituent seraient capables d’être reproduits Bur l’hysté¬ 
rique par la « suggestion » et d’être guéris ou enrayés par la 
« persuasion » (troubles pithiatiques ou curable* par per¬ 
suasion), le mot pithiatisme devant remplacer le mot hysté- 
térie. Les troubles pithiatiques que l’on constate sont : 
certaines crises convulsives ou paralysies ou contractures 
ou anesthésies ou hyperesthésies et certains troubles de* 
sens, du langage, de la respiration ou de la digestion. Cas 
troubles se rattachent tous, à des troubles mentaux, 
lesquels obligent vraiment à faire de l’antique hystérie 
une maladie mentale à côté de l'obsession, des délires, 
de l’état d’ «arriéré», etc... La caractéristique mentale du 
pithiatique est une suggestibilité inouïe tant par lui-même 
(àuto-suggestion) que par autrui (hétéro-suggestion) et qui 
plus ou moins consciente et volontaire, engendre par simula¬ 
tion-fabulation une infinie variété de troubles moteurs, 
sensitifs, etc... 

Enfin, on constate encore des accidents très bruyants 
voisins de l’épilepsie et qui sont ce que l’on appelait jadis 
la grande hystérie convulsive (syncope, convulsions ; puis atti¬ 
tudes de clown et gesticulations excessives avec cria ; puis 
attitudes passionnelles ; puis délires). Quaud ils sont nets 
ces accidents sont actuellement tenus pour des variantes du 
■ type épileptique » ; ce sont des ■ attaques épileptoïdes, 
d'épll paie larvée », mais il y a des cas où la conservation nor¬ 
male des réflexes des yeux, de la peau et des tendons, ainsi 
que l'absence d’écume aux lèvres et du signe de Babinski aux 
orteils, et l’absence de lividité de la face et des lèvres, contre¬ 
disent l’idée de troubles épileptiques et forcent à ranger l’au- 
cienne « attaque d’hystérie » dan» une classe spéciale de phé¬ 
nomènes moteurs simulant l'épilepsie, sans qu’il s’agisse 
purement d’épilepsie larvé'*, mais bien d’une fausse épilepsie 
par suggestion mentale plus ou moins volontaire. 

Il faut un traitement mental avec isolement. 
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ICE-YACHTING. — L'ice-yachting, ou navigation sur la glaoe, 
ne peut so pratiquer quo sur de vastes lacs gelant d’une 
façon régulière. 

La carcasse de Vice-boat a la forme d’un triangle isocèle 
et possède une travée centrale, dépassant la base du triangle 
et prolongée par un beaupré. Suy œtte travée, à l'avant (base 
du triangle) et à environ 0 m. 75 du point d’intersection de 
la travée et de la traverse, se trouve le mAt, solidement assu- 


ICK - YACHTING. 


L'/ce-boat 

en ordre de marri,? 


Grande voile.. 


Gouvernqil. 



L'ice-boat gréé fjoucernail. 


—-il.- 1 .. 

Coupe des patins. ^ 


Palin avant. 




Profd de 
la traverse avant. 


Patins arriére. 

.Gouvernail sur 
le patin arrière. 


L£l 



Dispositif pou , 


voyageurs couchés. 


j'tti par des équerres en fer. Cette membrure repose sur trois 
patins, deux à l’avant, de chaque côté ; le troisième, mobile 
sert de gouvernail et se trouve à l’arrière (sommet du triangle). 
|i La travée centrale a généralement une longueur de u à 
15 mètres, la longueur de la traverse (base du triangle) étant 
de 5 ft 8 mètres, (j Le beaupré devra mesurer 1/0 de longueur! 
de moins que la t ravée. Il Les bois employés le plus fréquem¬ 
ment dans la construction des ice-boat* sont le chêne et le 
frêne, ou le sapin de première qualité. Le dessous des patins 
est ferré. || Le gréement généralement, adopté est le foc et 
la grande voile et aussi la voile latine. || Les icr-boats se 
manœuvrent suivant les mêmes principes que les bateaux à 
voile, mais sont plus sensibles à l’action du gouvernail. 

ICTÈRE. - F. Iaunissk. 

IDENTIFICATION. Ne jamais circuler sans avoir sur soi une 


ou des pièces permettant, en cas de nécessité, une identi 
flcatlon rapide et certaine. Ces pièces porteront toujours, 
lisiblement écrits, les nom, prénoms et adresse actuelle de la 
personne qu’elles concernent. || Les pièces d’identité sont : 
1° officielle* (actes de naissance, de mariage, livret de 
famille, carte d’électeur, etc.) ; 2° officieuses (abonnement 
de chemin de fer, quittance de loyer, carte de visite, etc.). 
Au point de vue de l’identification, les documents sur lesquels 
ne figure pas une photographie de leur propriétaire ont une 
valeur à peu près semblable ; mais pour cela faut-il qu’ils 
appartiennent bi?n à celui qui les détient : aussi, pour l’accom¬ 
plissement de certaines formalités (retraits de titres, de 
fonds, de mandats, remplacement de pusseport, etc.), exige- 
t-on souvent, outre les pièoes, la déclaration de deux témoins 
patentés et connus dans la localité, certifiant l’identité de 
l’intéressé. Eviter «*s difficultés en se munissant d’une carte 
d’identité (type-modèle Inséré annuellement hors texte 
dans l’ Almanach Hachette, et qu’on complétera suivant les 
indications qui y sont données). La Préfecture de Police, à 
Paris, délivre des cartes d’identité que complète l’empreinte 
digitale. Réclamer ces cartes dans les commissariats de 
police, où elles sont établies gratuitement. 

IDENTITÉ. — L’identité d’une personne est l’ensemble des 
circonstances qui font qu’elle est bien telle personne, déter¬ 
minée. 

En matière civile, l’identité se constate, notamment, par 
les uctes de l’état civil ou par un acte de notoriété. Exemple : 
Primus*c présente comme fils de Secundus, soit pour recueillir 
sa succession, soit pour tout autre motif ; il doit prouver, si 
le fait est méconnu, qu’il est bien la personne qu’il prétend 
être ( F. aussi Notaire et Notoriété). 

Quand une personne demande un passeport, l’autorité 
compétente doit, si elle ne la connaît pas, se faire certifier son 
identité par deux témoins. 

En matière pénale, l’identité des inculpés peut se prouver 
par tous les moyens ; actuellement, on recourt fréquemment, 
pour l’établir, à I’anthropométrie ( F. ce mot). 

IDIOT. — F. Interdiction, Mariage, Responsabilité. 

IGNAME. — L’igname de Chine est. un tubercule qu’on a cher¬ 
ché à substituer à la pomme de terre, à cause de son rende¬ 
ment bien supérieur. Mais il pivote si profondément en terre 
(jusqu’à 80 cm.) que l’arrachage a obligé, jusqu’à ce jour, 
à y renonoer. De plus, les tubercules endommagés se con¬ 
servent mal et H est nécessaire de trouver des variétés moins 
longues et moins pivotantes avant de se livrer en grand à 
cette culture. On peut cependant l’employer pour préparer 
le boisement des landes : retourner seulement la terre à la 
bêche : la plante s’enfonçant très profondément, son arra- 
chnge nécessitera le défonçage du terrain qui est nécessaire 
à la plantation des arbres et la récolte paiera largement les 
frais de main-d’œuvre. 

Planter les tubercules par fragments au mois d’avril, sur 
couche, puis en place à 20 cm. en tous sens quand les gelées 
ne sont plus à craindre. Arroser fréquemment. Un seul binage 
suffit, car les tiges de l’igname couvrent le sol. Arracher très 
tard, après la Toussaint. L’igname se cuisine exactement 
comme la pomme de terre. 

IGNORANCE {DROIT). — J.’lgnoranoe de la loi n’est jamais 
une excuse, ce qu’on exprime en disant que nul n'est censé 
ignorer la loi. Par conséquent, celui qui a enfreint une dis¬ 
position de la loi civile ou pénale ne peut pas se soustraire 
aux conséquences de cette infraction, en invoquant son Igno¬ 
rance de la loi. C’est pourquoi les personnes qui n’ont pas les 
connaissances juridiques nécessaires doivent éviter de faire 
aucun acte sans prendre conseil de personnes compétentes. 
En matière de contrats. l’Ignorance de certains faits ou 
de certaines circonstances peut être assimilée parfois à 
l’mrur. — F. CONVENTION. 

ILES. ILOTS. — F. Propriété. 

ILLUMINATIONS {LÉQI SL.). — L’autorité administrative 
ordonne l'illumination des édifices publics pour célébrer un 
événement important, mais n'a pas le pouvoir d’obliger 
les particuliers à illuminer leurs maisons. || Toutefois, un 
maire peut, par arrêté, ordonner à ses concitoyens d’éclairer 
leurs maisons dans un but de sûreté publique : en cas d’émeute, 
pour faciliter l’organisation de secours, etc. 

IMBÉCILLITÉ. — F. Interpiction. 

IMMEUBLES. — Tous les biens sont meubles ou immeubles. 

Les immeubles sont, en général, des biens voués, par leur 
nature ou leur destination, à l 'immobilité, à la différence des 
meubles qui peuvent être transportés d’un lieu à un autre ; 
cette règle, toutefois, n’est pas absolue, alasi qu’on le verra 
pour I'éiiumératlon qui va suivre (F. aussi Meubles). 

On distingue plusieurs catégories d'immeubles : 1° les 
immeubles par leur nature; 2° les immeubles par destina¬ 
tion ; 3° les immeubles par l'objet auxquels ils s'appliquent ; 
4° les immeubles par la détermination do la loi. 

I. IMMEUBLES PAR LEUR NATURE. — Ce sont : 
1° les fonds de terre ; 2° les bâtiments ; 3° les moulins fixés 
sur piliers ou faisant partie d’un bâtiment; 4° les récoltes 
pendantes et les fruits des arbres non pneore recueillis ; 
5° les tuyaux servant à la conduite des eaux dans une mai¬ 
son ou autre héritage. 

II. IMMEUBLES PAR LEUR DESTINATION. — On 
désigne sous ce nom des objets mobiliers, que la loi comddère 
comme immeubles parce qu’ils ont été attachés à un fonds 
clans des conditions telles qu'ils en sont devenus Yaccesso : re 
et participent en conséquence de sa nature immobilière. 

Pour qu'un objet mobilier devienne immeuble par desti¬ 
nation, il est tout d’abord indispensable : 1° qu'il ait été 
placé sur un immeuble par nature ; 2° qu'il y ait été placé par 
ii- propriétaire du fonds. 

Il faut eu outre : qu’U soit destiné nu service ou d 


l’exploitation du fonds, ou qu’il soit attaché au fondsi 
d perpétuelle demeure. 

Ainsi, sont immeubles par destination, quand Ils ont été 
placés par le propriétaire pour le service et l’exploitation du 
fonds : i» les animaux attachés à la oulture ; 2° les ustensile^ 
aratoires ; 3° les semences données aux fermiers ou colons 
partiaires ; 4° les pigeons des colombiers ; 5° les lapins des 
garennes ; 0° les ruches à miel ; 7® les poissons des étangs : 
8° les pressoirs, chaudières, alambics, cuves et tonnes ; 9° les 
ustensiles nécessaires à l’exploitation des forges, papeteries 
et autres usines ; 10° les pailles et engrais. 

Sont aussi immeubles par destination, tous effets mobiliers 
que le propriétaire a attachés au fonds à perpétuelle demeure 
(C. civ., art. 524). 

Le propriétaire est censé avoir attaché à son fonds des 
effets mobiliers d perpétuelle demeure, quand ils y sont scellés 
en plâtre ou à chaux ou ^ ciment : ou lorsqu'ils ne peuvent 
être détachés sans être fracturé» et détériorés, ou sans briser 
ou détériorer la partie du fonds à laquelle ils sont attachés. 

Sont censés mis à perpétuelle demeure : I® les glaces d’un 
appartement, tableaux et autres ornements, lorsque le 
parquet sur lequel ils sont attachés fait corps arec la boiserie : 
2° les statues, lorsqu’elles sont placées dans une niche prati¬ 
quée exprès pour les recevoir, encore qu’elles puissent être 
enlevées sans fracture ni détérioration (C. civ., art. 625). 

III. IMMEUBLES PAR L'OBJET AUQUEL ILS S'AP¬ 
PLIQUENT. — On entend par là des droits qui ont pour 
objet un ou plusieurs Immeubles ; ce sont donc des immeubles 
purement incorporels. 

Sont immeubles par l’objet auquel ils s’appliquent : 1 ® l’usu¬ 
fruit. des choses immobilières ; 2° les servitudes ou services 
fonciers ; 3® les action** qui tendent à revendiquer un 
immeuble (C. civ.. art. 526). 

TV. IMMEUBLES PAR LA DÉTERMINATION DE LA 
LOI. — Des lois postérieures nu Code civil ont permLs d'immo- 
biliser certains droits mobiliers ; c’est, notamment la loi du 
16 janvier 1808, qui autorlsp les* propriétaires d’actions de 
la Banque de France à les immobiliser en faisant une décla¬ 
ration dans la forme prescrite pour les transferts. 
IMMIXTION — F. Communauté, Gestion d’affairrs, Suc¬ 
cession. 

IMMOBILISATION. — F. Immeuble. 

IMMONDICES (D ROI T). — Le fait de jeter imprudemment, de» 
immondices sur une personne constitue une contravention 
(amende de 1 à 5 fr. : F. Majoration) ; si ce fait est volontaire. 
l'amende est de 6 à 10 fr. et un emprisonnement de 3 jours 
au maximum peut être en outre prononcé. 

Le jet. d'immondices contre les maisons, édifices, clôtures 
d’autrui, ou dans les jardins ou enclos constitue également 
une contravention, punie d’une amende de 6 à 10 fr. et facul¬ 
tativement d’un emprisonnement de 3 jours au maximum 
(0. pénal, art. 471, 475 et 476). 

Des arrêtés de police règlent, dans la plupart des villes et] 
communes, les conditions dans lesquelles il doit être procédé! 
au nettoyage de la voie publique et des ruisseaux qui la 
bordent, ainsi qu'à l’enlèvement des immondices ; tous les 
habitants doivent se conformer à ces arrêtés sous peine de 
contravention. 

Immondices ( HYG.). — 1® Comprennent les matière» fécales 
et l’urine, qu’il faut évacuer soit par fosses fixes ou mobiles 
vidables et désinfectables, soit par canalisations spéciales 
(système Berlier, Waring), soit par le «tout, à l’égout ». 

2° Comprennent le» ordures et les eaux ménagères (vais¬ 
selle, toilette, lavages), les premières enlevées en botte» 
fermées,et utilisées soit en fumiers, soit, après manipulations 
en graisse» et engrais (procédé Arnold à Paris). 

IMPENSES. — Les Impenses sont des dépenses faites pour 
l’entretien ou l’amélioration d’un bien. 

On les divise en trois catégories : les impenses nécessaires, 
faites pour la conservation de la chose ; les Impenses utiles 
ou d 'amélioration, qui en augmentent la valeur ; les impenses 
voluptuaùres, qui l’embellissent seulement ou la rendent plus 
agréable, sans en augmenter sensiblement la valeur. — 
v . Donation, Succession, Usufruit, Vente. 

IMPERMÉABILISATION. — Procédé CATHOIRE. — Consisteà 
tremper les vêtements dans la paraffine maintenue en solu¬ 
tion dans l'huile de pétrole. 

L’huile est évaporée ou essorée, et on obtiendrait ainsi 
très économiquement des effets ne prenant pas l’eau et lais 
sant passer les gaz et les vapeurs. 

Procédé du ministère de la Guerre. — On prend 
un litre d’acétate d’alumine liquide à 6° ou 7° Baumé, que 
l'on trouve facilement dans le commerce. On le dissout dans 
un récipient, en bols avec 40 litres d’eau. On plonge l’étoffe 
ou les vêtements (sans boutons de métal) à imperméabiliser 
dans la solution et on les y laisse, immergés complètement, 
pendant. 24 heures. On brasse à plusieurs reprises, de manière 
que l'acétate soit réparti également, on égoutte et on fait 
sécher ù l'ombre clans un endroit aéré. L’étoffe est désormais 
et pour longtemps Imperméable. 

IMPETIGO [MÉD. PUAT). — Gourme des euUnts, peut, 
survenir aussi à l'Age adulte sur les peaux fines. 

On constate que l'impétigo débute souvent autour des 
narines, consécutivement à un coryza, près de la bouche, 
sur les lèvres crevassées, aux paupières, aux oreille», derrière 
la tète chez les enfants qui ont des poux ; c'est d'abord une 
petite cloque devenant rapidement purulente, se desséohantj 
en une croûte jaune en même temps qu'elle s’accroît à la 
périphérie et que d’autres cloques ou pustules naissent tout] 
autour, couvrant parfois très rapidement, une partie de la 
figure, pouvant gagner les muqueuses de la bouche et du nez. 

La gourme a une forte tendance à récidiver et il est- parfois 
très difficile d’en chasser les dernières traces, s'attardant! 
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| floua forme de plaques croûte uses derrière les oreilles, dans les 
plis de la narine, aux paupières... 

Il faut, si l'inflammation est vive, la calmer par des 
pulvérisations fréquentes (F. F.czÉMA), des cataplasmes 
d'amidon ou de fécule appliqués froids; dès qu'elle pourra 
être supportée, on emploiera l’eau d’Alibour diluée au 1/8 
ou au 1/10. Les croûtes disparues, appliquer la pommade 
borlquée au 1/10 ou, de préférence, au voisinage des mu¬ 
queuses, la pommade à l'oxyde jaune de mercure au 1/20. 

Il sera quelquefois utile en même temps de lutter contre 
l’anémie, le lymphatame, la scrofule par les ferrugineux, le» 
arsenicaux, l'iode et les iodures, l'huile de foie de morue, 
par les cures marines ou thermales suivant avis du médecin- 

Contagion. — L'impétigo est contagieux, il y a des épi¬ 
démies de gourme atteignant tous les enfants d’une classe. 
Donc, éviter les contacts directs et indirects par les vête¬ 
ments ou objets de toilette, redoubler de vigilance pour les 
soins de propreté s’il y a danger d’infection. 

IMPOLITESSE (SAV.-VIVRE). — C’est chose délicate que 
de se défendre des gens impolis. Incivils, ou fâcheux. La 
politesse n’exige pas qu’on soit leur victime. Les gens sont 
fAchcux soit par grossièreté foncière, soit par manque d’édu¬ 
cation, d’intelligence ou de cœur. Il faut sentir quelle de ces 
causes détermine leur manière d'être. En général, opposez 
leur un calme absolu et une civilité formelle parfaite ; vous 
pouvez être des plus sévère en restant civil. A l’homme 
grossier faites toucher du doigt sa grossièreté en rompant 
l’entretien et montrez au besoin plus de susceptibilité que 
vous n’en avez. 8oyez Indulgent avec oelul qui manque 
i d’éducation, et tâchez de le reprendre ; quant & l'indiscret, 
ne répondez pas & ses questions, feignez de ne pas les com¬ 
prendre ; s’il insiste, mentez-lui, et ne craignez pas qu'il s’en 
apeiçoive ; ce lui sera une utile leçon. Soyez réservé et indul¬ 
gent avec qui manque d’intelligence. En revanche, soyez 
impitoyable pour qui manque de cœur, fuyez-le et méprisez-lc. 

IMPORTATIONS. — Les marchandises de toute nature, impor¬ 
tées en France, soit pour le transit, soit pour laxsonsomma- 
tkm, doivent être conduites à la douane pour être vérifiées. 
Les objets prohibés ne sont admis que pour le transit. Les 
marchandises qui exigent pour la vérification des connais¬ 
sances spéciales ne sont reçues que dans les bureaux princi¬ 
paux ; tels sont les produits chimiques, les machines, l'horlo¬ 
gerie, etc. 

IMPOTS. — GÉNÉRALITÉS. — Au sens général le terme 
impôt s’applique aux taxes de toute nature qui, frappant les 
diverses sources de la fortune privée, procurent à l’État, 
aux départements et aux communes, les ressources néces¬ 
saires au bon fonctionnement des services publics. 

On distingue doux sortes d'impôts : 1° contributions 
directes, qui atteignent lesbiens et les personnes, et qui 
sont recouvrées directement par les percepteurs d’après le 
cadastre ou d’après le rôle nominatif des contribuables ; ce 
rôle est dreBsé, suivant les catégories, soit d'après les décla¬ 
rations des contribuables eux-mêmes, soit d’après les docu¬ 
ments que possède l'administration ; 2° contributions indi¬ 
rectes, qui frappent certains produits, certaines richesses ou 
certaines marchandises considérés en eux-mémes, abstrac¬ 
tion faite des personnes qui les détiennent ou les utilisent. 

Revenu. — Au regard du fisc, toute ressource, quelle que 
soit son origine, profitant à une personne, constitue un 
revenu de cette personne et doit être considérée comme ma-1 
tlêre imposable. 

CONTRIBUTIONS DIRECTES — Impôts anciens. — 
Les impôts directs jusqu’en juillet 1917 comprenaient : I 
1° la contribution personnelle-mobllière ; 2° la contribution! 
des portes et fenêtres ; 3° la contribution foncière ; 4° la ! 
contribution des patentes. j 

A ces contributions s’ajoutait, depuis la loi du 15 juil¬ 
let 1914, l’Impôt général sur le revenu qui fut mis effective¬ 
ment en application en 1916. Dans l'idée première du légis¬ 
lateur. l’Impôt sur le revenu devait être une taxe de rempla¬ 
cement, se substituant aux quatre anciennes contributions! 
directes ; en fait, les circonstances ont transformé l'impôt suri 
le revenu en une taxe de superposition, qui s’est elle-même | 
aggravée de taxes nouvelles. 

Impôts nouveaux. — La loi de finances du 31 juillet 1917 
a supprimé, en ce qui touche la part de l'État, la contribution 
personnclle-mobliière, celle des patentes et celle des portes 
et fenêtres, qni ne continuent à subsister qu'en"*» qui con¬ 
cerne la part des départements et des communes. En subs¬ 
titution des impôts supprimés, la loi précitée établit, au profit 
de l’État, un impôt nouveau qui frappe les différentes sources 
de revenus et prend un nom spécial suivant le revenu qu'il 
atteint. La loi prévoit huit sources de revenus et établit par 
conséquent huit divisions ou cédules pour le nouvel impôt. 

Situation actuelle du contribuable. — Ainsi lo contribuable 
est astreint aujourd’hui aux impôts directs suivants : 

1° Au profit des départements et des communes : a) con¬ 
tribution personnelle-mobllière ; b) patente ; e) portes et 
fenêtres ; 

2° Au profit de l’Êtat : a) impôt foncier; b) un ou plu¬ 
sieurs des impôts cédulalres ; c) impôt général sur le revenu. 

A ces impôts s’ajoutent un certain nombre de taxes que 
certains contribuables sont ou peuvent être astreints à acquit¬ 
ter, soit du fait du métier qu'ils exercent, soit à la suite de 
certaines circonstances exceptionnelles. Oes Impôts ne peu¬ 
vent être, à proprement parler, classés parmi les contributions 
directes, mais prennent place à côté d'elles. Ce sont ; 1° cer¬ 
taines taxes assimilées : impôt sur les cercles, sociétés, lieux 
de réunion ; 2° droits sur les successions (droits de mutation ; 
taxe successorale), donations entre vifs, biens de main¬ 
morte ; 3° Impôt sur le chiffre d'affaires ; 4° droits de visite 
pour la répression des fraudes ; 5° droits de visite des phar¬ 
macies, drogueries et épiceries; 6° taxe sur les chiens; 

1 7® taxe vicinale. 

Itôlts. — Le rôle des contributions, c’est l'état des rede¬ 
vables imposés: 1° suivant la valeur locative, s'il s'agit de la 
pcrsonnelle-mobilièrc ; 2° d’après le nombre d’ouvertures des 
locaux occupés s'il s’agit de portes et fenêtres ; 3° d'après la 
profession, s’il s’agit de la patente ; 4° d’après les déclara¬ 
tions des contribuables, les documents qu’ils fournissent et 
ceux que se procure l’administration, pour les autres impôts. 

Le premier dimanche qui suit la remise des rôles à la mai¬ 
rie de chaque commune, des affiches sont apposées qui font 
savoir aux contribuables que les rôles, revêtus des formalités 
prescrites par la loi, sont entre les mains du percepteur, chez 
qui les impôts devront être payés. 

Avertissement*. — Dès que la publication des rôles a été 
officiellement annoncée, des avertissements, pour le paiement 
des contributions directes, sont remis au domicile dès con¬ 
tribuables par les soins du percepteur. L’avertissement, 


outre la somme A payer, indique, quand il y a lieu, les parts | 
revenant A l'État, au département et A la commune sur le 
montant de chaquo contribution. 

Certaines taxes assimilées ne font pas l’objet d’avertisse¬ 
ments ; ceux-ci sont remplacés par de simples avis gratuits 
délivrés par le percepteur et tenant lieu de sommation sans 
frais. 

D’une façon générale, les avertissements devraient ôtn» 
délivrés dans le courant du deuxième trimestre et le montant 
devrait en être acquitté en autant de termes qu'il reste de 
mois A courir A l’année ; depuis la guerre, ces règles ne sont 
pas observées ; les avertissements sont délivrés t rès tard et 
les percepteurs exigent des contribuables un paiement rapide ; 
ceux-ci se plient généralement aux circonstances, mais il est 
certain qu’un effort doit être fait pour régulariser une situa¬ 
tion aussi fâcheuse. 

Sommations. Commandement. Saisie. Vente.— Lorsque 
le contribuable no s'acquitte pas en temps voulu, les aver¬ 
tissements sont suivis de sommations. La première sommation 
est délivrée sans frais par un porteur de contraintes, agent [ 
commissionné à cet effet par le préfet du département, dette 
première sommation, si elle ne provoque pas le paiement des 
sommes dues dans la huitaine, après remise, est suivie d’une 
sommation avec frais qui met le débiteur en demeure de 
s’exécuter dans un délai de trois jours, A défaut de quoi inter¬ 
vient un commandement, premier acte des poursuites judi¬ 
ciaires. Trois jours au moins après le commandement, il 
pourra être procédé A la saisie, qui sera faite pour tous les 
termes échus des contributions, même pour ceux devenus 
exigibles au jour de la vente et quand bien même le comman¬ 
dement aurait exprimé une somme moindre. 

Ls saisie est effectuée nonobstant toute opposition, sauf à 
l'opposant A se pourvoir par déclaration consignée au procès- 
verbal de saisie ou par exploit d’huissier. 

Si, au moment de la saisie, le contribuable offre des 
acomptes que le percepteur estime suffisants, la saisie peut 
être suspendue ; si le contribuable offre, au moment de la 
saisie, de se libérer, la saisie est, bien entendu, suspendue. 

Ne peuvent être saisis : les lits et vêtements nécessaires au 
contribuable et A ha famille, les outils, métiers, bêtes de som¬ 
me ou de trait servant au labour, charrues, charrettes,usten¬ 
siles et instruments aratoires, harnais de bêtes de labourage ; 
livres professionnels indispensables, etc. (Consulter pour plus 
amples renseignements le règlement du 21 décembre 1839. 
F. aussi notre article Saisies). 

Sauf cas exceptionnel, 11 ne peut être procédé A la vente que 
huit Jours au plus tôt après la clôture du procès-verbal de 
saisie ; les ventes de meubles sont faites par les commissaires- 
priseurs dans les villes où il en existe, sinon par les porteurs de 
contraintes. La vente doit être arrêtée aussitôt qu'elle a pro¬ 
duit le montant des contributions dues et des frais engsgés. 

Il Toute vente au cours de laquelle les formalités légales n’ont 
pas été observées donne lieu A des poursuites contre ceux qui 
y ont procédé et les frais restent A leur charge. 

Pour résumer, le recouvrement des contributions donne 
lieu A deux espèces de poursuites : les unes, administratives 
(sommation avec frais et contrainte), les autres, Judiciaires 
(commandement, saisie et vente). Les contestations nées des 
poursuites administratives sont du ressort des tribunaux 
administratifs (conseil de préfecture, conseil d'Etat) ; celles 
nées des poursuites judiciaires sont du ressort des tribunaux 
ordinaires. 

Décharges. Réductions. Remises. Modérations. — Suivant 
les cas. un contribuable qui s’estime trop imposé peut 
demander décharge complète de ses impôts, s’il a été taxé sans 
cause (par exemple pour une propriété qu’il ne possède pas) 
ou réduction, s'il a été surtaxé. Dans l'un et l’autre cas, le 
contribuable s’appuie sur le droit. 

En s’appuyant sur des motifs de simple équité, il peut 
demander remise de sa cotisation, s’il a perdu toutes ses 
facultés imposables, ou modération de sa contribution s'il 
peut faire valoir une perte partielle de ses facultés impo¬ 
sables. 

La réclamation, quelle qu’elle soit, se fait dans les trois 
mois qui suivent la publication du rôle ; l’adresser au préfet 
pour l’arrondissement chef-lieu et au sous-préfet pour les 
autres arrondissement s ; l’établir sur feuille de papier timbré 
A 2 francs, si la cotisation annuelle est supérieure à 30 francs. | 
Elle doit être revêtue de la signature du réclamant ou de son 
mandataire et doit mentionner la contribution A laquelle elle 
s'applique, le numéro de l’article du rôle sous lequel figure 
cette contribution et les moyens justifiant la demande. 

Lorsqu'une réclamation n’a pas été jugée dans les six mois 
do sa présentation, le contribuable peut, dans la limite du 
dégrèvement sollicité par lui, différer le paiement des termes 
A échoir, pourvu qu’il ait au préalable manifesté dans sa 
lettre de réclamation son intention d’agir de la sorte. 

La décision rendue, suivant les cas, par le directeur des 
contributions ou le conseil de préfecture, peut faire, dans 
les doux mois qui suivront sa notification, l'objet d’un pour¬ 
voi dov&nt lo conseil d'État. A peine de non-recevabilité, le 
pourvoi doit être signé, contenir l’exposé sommaire des faits 
et des moyens et être accompagné d’une expédition sur 
papier timbré, soit de l’arrêté attaqué, soit de la lettre de 
notification de oet. arrêté. 

Les demandes en décharge ou en réduction peuvent être 
encore présentées sous forme d’une déclaration faite à la 
mairie dans le mois qui suit la publication du rôle. Oettc 
réclamation, enregistrée sur un registre ad hoc, signée par le 
réclamant ou son mandataire, est reçue sans frais ni forma¬ 
lités. 

Les demandes en mutation de cote, en transfert et en ins¬ 
cription au rôle peuvent être également, faites dans l'une des 
deux formes sus-indiquées ; elles sont instruites et jugées 
dans les mêmes formes et délais que les demandes en décharge 
ou en réduction. 

Paiement des contributions directes. — Les impôts sont 
exigibles mensuellement A partir du premier jour du mois qui 
suit la publication du rôle et en autant de fractions égales 
qu'il reste de mois à courir depuis ce jour jusqu'à la fin de 
l'année. Par exception, lorsque le rôle a été publié posté¬ 
rieurement au 31 uoût, les contributions sont exigibles men¬ 
suellement en quatre fractions égales. Toutefois, en cas de 
déménagement hors du ressort de la perception, l'impôt est 
immédiatement exigible pour l’année entière. 

Modes de paiement. — 1° versement A toute époque de l’an¬ 
née, et même par acomptes, à la caisse du percepteur de la 
commune de l'imposition on d'une autre commune, sur la 
présentation d’un avis ou d’un avertissement; 2° mandat-! 
contribution émis dans tous les bureaux de poste ou pari 
l’Intermédiaire du facteur. Le récépissé tient lieu de la quit-| 


tance du percepteur; 3° par chèque postal émis au profit du 
percepteur par le titulaire d'un compte de chèques postaux. 
Le chèque sera accompagné d’un avis de crédit établi sur une 
formule fournie par la poste et contenant indication détaillée 
de l’imputation à donner A la somme visée; 4° chèque 
barré au nom de la Banque de France, émis à l’ordre du per¬ 
cepteur du lieu de l'imposition ; ne pas mentionner le nom 
du percepteur; et ajouter 25 centimesàla somme payée pour 
en avoir la quittance affranchie de la somme versée ; 6° vire¬ 
ment de banque effectué par la Banque de France ou quel¬ 
ques grands établissements de crédit spécialement autorisés à 
cet effet. Ajouter 25 centimes A la somme versée si vous dési¬ 
rez quittance; 6° versement dans tout bureau de poste par 
imputation au compte courant du percepteur au moyen du 
mandat-carte spécial (demander formule n° 1418 B). Ajouter 
25 centimes pour la quittance. 

Le mode de paiement le plus pratique est le mandat-contri¬ 
bution. 

Annualité des impôts. — Les impôts sont dus pour l’année 
entière par chaque personne imposable au premier Janvier. 
En cas de décès du contribuable, les héritiers sont tenus du 
paiement de la cotisation ou portion de cotisation non en ore 
acquittée. 

Extraits de rôles. — Les percepteurs sont tenus de délivrer, 
sur papier libre, A toute personne portée au rôle qui en fait 
la demande, l'extrait relatif A ses contributions. 11 est dû 
au percepteur 25 centimes par extrait concernant le même 
contribuable ; la même somme est due quand la délivrance de 
l’extrait a pour objet une demande en dégrèvement ; mais, 
pour ce même prix, il sera délivré autant d’extraits qu’il y a 
de contributions faisant l’objet de demandes en dégrèvement. 
Les extraits do rôle sont gratuits quand iis sont demandés 
dans un intérêt administratif. 

Les contribuables ne sont autorisés A se faire délivrer des 
extraits do rôles dos impôts sur les revenus qu’en ce qui con¬ 
cerne leurs propres cotisations. 

Suppléments ou omissions d'impositions. — Peuvent 
se réclamer aux intéressés dans IeB cinq années qui suivent 
celle A laquelle s’appliquait la contribution omise ou dont le 
chiffre fut inférieur A ce qu’il devait être. 

Il en est de même en ce qui touche les contribuables pas¬ 
sibles de l’impôt général qui ont été inscrits A tort au rôle 
d’une commune où ils n’étalent pas imposables et qui ont 
obtenu décharge de leur cotisation, lo nouveau rôle étant 
émis dans l'année gui suit la date d laquelle la décision accordant 
cette décharge est devenue, définitive. 

D’autre part, lorsqu'il est constaté à l'ouverture de la suc¬ 
cession d'un contribuable que celui-ci a été omis ou insuffisam¬ 
ment imposé soit sur sa déclaration, soit d’office, dans les rôles 
de l’impôt général sur le revenu de l'année de son décès ou de 
Vune. des cinq années antérieures, les droits dont le Trésor a été 
indûment privé peuvent être récupérés sur les héritiers au 
moyen de rôles émis au cours des deux années comptées k partir 
de la date de la déclaration de la succession ou, si aucune 
déclaration n'a été faite, à partir du payement par les héri¬ 
tiers des droits de mutation après décès. 

IMPOTS ANCIENS. — CONTRIBUTION FONCIÈRE. — L'Im¬ 
pôt foncier, le seul des anciens Impôts que l’État continue à 
percevoir, frappe par égalité proportionne lie le revenu net 
imposable de toutes les propriétés immobilières sans autres 
exemptions ou exceptions que celles qui ont été déterminées 
pour l’enoouragement de l’agriculture ou dans l’intérêt géné¬ 
ral de la société (F. Habitation a bon marché). 

L'impôt foncier, qu’il s’applique A la propriété bâtie ou non 
bâtie, est fixé d’après le revenu net que le contribuable en 
tire, c’est-à-dire déduction faite des charges d’entretien nor¬ 
mal on d’exploitation qui grèvent la propriété. 

Il va de soi qu'une propriété n'est sujette A l’impôt qu’au- 
tant qu’elle rapporte quelque chose à celui qui la possède. 
Ainsi, dans un immeuble A locataires, les locaux non loués ne 
sont soumis A aucun impôt durant la période de non-location ; 
les dégrèvements dans oe caB particulier sont comptés par 
jour, soit par 365 e du montant de l’impôt annuel. 

Le produit de l’impôt foncier est réparti entre l'État, le 
département et la commune. 

Contribution personnelle-mob ilière. — Oettc taxe, qui 
est perçue aujourd’hui au seul profit des départements et des 
communes, comprend deux éléments : 1° une taxe person¬ 
nelle due par chaque habitant de l'un et l’autre sexe, fran¬ 
çais ou étranger, jouissant de scs droits et non réputé Indi¬ 
gent (donc exemption des enfants mineurs A moins qu’ils 
n’aient une fortune personnelle) ; cette taxe est, pour chaque 
imposé, de trois journées de travail dont la valeur est 
déterminée par le conseil général, suivant les circonstances 
locales ; 2° une taxe mobilière pesant sur chaque habitant 
jouissant de ses droits; elle a pour base la valeur locative 
dos locaux consacrés A l'habitation personnelle ; elle pèse, 
quand les divers occupants d’une maison ont entre eux des 
liens de parenté, sur le chef de famille. 

Les propriétaires et, à leur place, les principaux locataires, 
doivent, un mois avant l'époque du déménagement de leurs 
locataires, se faire représenter par ces derniers les quittances 
de leur contribution personnelle-mobllière. Lorsque les lo¬ 
cataires ne représentent pas oes quittances, les proprié 
t aires ou principaux locataires sont tenus, sous leurrespon 
sabilité personnelle, de donner, dans les trois jours, avis du 
déménagement au percepteur. Dans le cas de déména¬ 
gement furtif, les propriétaires ot, A leur place, les prin¬ 
cipaux locataires, deviennent responsables des termes échus 
de la contribution personnelle-mobllière de leurs locataires, 
s’ils n’ont pas, dans les huit jours, donné avis du déménage¬ 
ment au percepteur. 

Dans tous les cas, et nonobstant toute déclaration de leur 
part, les propriétaires ou principaux locataires demeureront 
responsables de la contribution personnelle-mobllière des 
personnes qu’ils logent eu garni. 

Contribution des portes et fenêtres. — Cette con 
tribution est établie sur les portes et fenêtres de tout im¬ 
meuble habitable incorporé au sol par fondations ou pilotis ; 
sont imposées toutes les ouvertures ouvrant une communi¬ 
cation entre des maisons d'habitation, des cours, jardins, 
champs, prés, etc., et la voie publique, que cette communi¬ 
cation soit directe ou indirecte. Ainsi une porte mettant en 
communication un champ avec la voie publique est Impo¬ 
sable même si ce champ ne communique avec une maison 
d'habitation qu’au moyen d’un jardin, lui-même séparé du 
champ par une porte de communication (celle-ci non-impo¬ 
sable) ; par contre la porte de oe champ ne sera pas impo¬ 
sable si, au lieu d’ouvrir sur la voie publique, elle ouvre sur 
la campagne. 

L'imposition applicable A chaque ouverture varie suivant 
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qu'il s’agit de maisons à 1,2,3... ou plus d'ouverurtes, et en 
I outresuivantl'lmportance numérique de la ville ou de la com- 
i mune sur le territoire de laquelle est situé l'immeuble. 

Le9 maisons sont imposables, pour les portes et fenêtres, 

| dès qu'elles sont achevées et habitables; elles ne jouissent 
pas de dégrèvement pour cause de non-location. 

Sont exemptés de l'impôt : 1° les locaux non destinés à 
l'habitation ; 2° les manufactures ; 3° les locaux affectés à un 
service public. En sont également exemptés pour une durée 
de cinq ans ; 4° les habitations à bon marché ; 5° les loge¬ 
ments insalubres dans lesquels sont pratiquées des ouvertures 
pour assainissement. 

Contribution des patentes. — Cette contribution, éta¬ 
blie sur leproduitdu travail, n’atteint que les personnes exer¬ 
çant un commerce, une industrie ou une profession pour leur 
propre compte. C’est un impôt de quotité établi directement 
et distinctement pour chaque patentable. Il taxe les béné¬ 
fices présumés, réalisés par les patentables d’après la natun* 
et l’importance des opérations auxquelles ils se livrent. La 
présomption des bénéfices est basée : 1° sur la nature de la 
profession, d’où une première classification ; 2° sur l’impor¬ 
tance de la localité où s’exerce la profession ; 3° sur l’Impor¬ 
tance des éléments de production ; 4° sur la valeur locative 
des magasins, usines, boutiques, etc. où s’exerce le commerce 
ou l’industrie ; 5° enfin sur le nombre des ouvriers et employés. 

La patente est annuelle et à raison des faits existant au 
1 er janvier. Il n’y a de dérogations à cette règle qu'en raison 
de la cession de rétablissement ou de sa fermeture par suite 
de décès, do faillite déclarée ou de liquidation judiciaire. 

En cas de cession d’établissement, la patente peut être, 
sur la demande du cédant ou du cessionnaire, transférée à ce 
dernier. La demande est recevable dans le délai de trois mois, 
à partir soit de la cession de l'établissement, soit de la publi¬ 
cation du rôle supplémentaire dans lequel le cession¬ 
naire aurait été personnellement imposé pour l’établissement 
cédé. 

Le transfert peut aussi être proposé d’office après avis donné 
au cédant et au cessionnaire. 

La patente n’est due que si l’exercice de la profession est 
caractérisé par des faits habituels ayant un caractère de 
permanence. 

Les patentables (commerces, industries et professions) sont 
rangés dans quatre tableaux A, B, C, D, et, dans ces tableaux, 
répartis par classes ou professions. Ils sont soumis : 1° à un 
droit, fixe (sauf les professions comprises au tableau D, non 
soumises au droit fixe) ; 2® à un droit proportionnel (sauf quel¬ 
ques exceptions). 

Les propriétaires et, à leur place, les principaux locataires, 
sont responsables du dernier douzième échu et du douzième 
courant de la patente de leurs locataires, s’ils n’ont pas donné 
avis au percepteur du déménagement do ces locataires un 
mois avant le terme fixé par le bail ou par les conventions ver¬ 
bales et, dans le cas où ce terme est devancé, comme aussi 
dans le cas de déménagement furtif, s’ils n’ont pas, dans Us 
huit jours, signalé le déménagement au percepteur. 

Rôles supplémentaires. — Sont imposables par rôles supplé¬ 
mentaires : 

Les patentables omis au rôle primitif ou ayant apporté, 
avant le 1 er janvier, des changements dans l’exercice de leur 
profession ; 

Les patentables qui entreprennent, dans le cours de l’année, 
une profession nouvelle ou comportant un droit fixe plus 
élevé que celui afférent à la profession qu’ils exerçaient 
d'abord ; 

Ceux qui, dans le cours de l’année, transportent leur éta¬ 
blissement dans une commune d’une population plus élevée ; 

Les patentables qui prennent, dans le cours de l’année, des 
locaux d'une valeur locative supérieure à celle des locaux 
pour lesquels ils étalent primitivement imposés. 

IMPOTS NOUVEAUX. — IMPOTS CÉDULAIRE3. — Il y a 
autant d’impôts céduiaires qu’on peut cataloguer de sources 
de revenus, le revenu étant, aux yeux de l’État, et comme 
dit plus haut, toute ressource annuelle, d’origine quelconque, 
profitant à l'Individu. En fait, on distingue huit catégories 
de revenus; ces catégories, nommées cédules, sont chacune assu¬ 
jetties à un impôt. Les huit impôts cédulalres frappent : l°les 
revenus des propriétés foncières bâties ; 2° les revenus des 
propriétés foncières non bâties : 3® les revenus des valeurs et 
capitaux mobiliers ; 4° les bénéfices tirés de créances, dépôts 
et cautionnements ; 5° les bénéfices industriels et commer¬ 
ciaux ; 6° les bénéfices de l’exploitation agricole; 7° les trai¬ 
tements, salaires, pensions et rentes viagères ; 8° les bénéfices 
des professions non commerciales. 

! On comprendra, d’après cette énumération, qu’un contri- 
, bnablc peut être astreint à payer plusieurs impôts cédulalres 
| â la fois ; en effet, il peut être tout ensemble, par exemple, 
médecin, propriétaire d'immeubles, de valeurs mobi- 
! liôres, etc... ; sa déclaration annuelle de revenu devra faire 
mentions séparées des différentes origines de celui-ci. 

1° Propriétés bâties. — 10 p. 100 sur le revenu net, 
procuré par le loyer réel normal diminué de 25 p. 100 pour les 
maisons et de 40 p. 100 pour les usines. Estimation locative 
chaque dix ans. Réclamations au directeur des contributions. 
En cas de rejet, recours devant le conseil de préfecture. 

Le contribuable déduit de son revenu, s’il y a Heu, les Inté¬ 
rêts de ses dettes. L’ensemble des contributions foncières 
payées directement par la propriété foncière bâtie ou non 
bâtie ne doit pas dépasser 30 p. 100 du revenu réel de l’im¬ 
meuble servant de base. 

2° Propriétés non bâties. — 10 p. 100 sur le revenu net 
diminué do 1/5. Le propriétaire exploitant son fonds dont 
, le revenu imposable est Inférieur à 400 francs et le revenu 
I total inférieur à 1 250 francs, a droit à la remise du principal 
I de la contribution jusqu’à concurrence de l’impôt afférent à 
un nouveau revenu imposable de 200 francs. Dans ce cas, 
déclaration à faire à la mairie, une fols pour toutes, avant le 
10 février. 

3° Valeurs et capitaux mobiliers. — 10 p. 100 (valeurs 
françaises et étrangères abonnées), 12 p. 100 (valeurs étran¬ 
gères non abonnées, fonds d'États étrangers). Sont seuls 
exempts d’impôt le 3 1/2 p. 100 émis en 1914 et les bons de 
la défense nationale. Les valeurs mobilières étrangères non 
abonnées ne sont soumises à l’impôt que si le dividende est 
I payé en France à des personnes ayant leur domicile en France 
ou touché à l’étranger par des personnes ayant leur domicile 
en France. 

4° Créances, dépôts et cautionnements. — 10 p. 100 
sur le montant brut des arrérages, intérêts ou produits. Cons¬ 
tatation du paiement de l’Impôt, par l’apposition de timbres 
mobiles sur la pièce d’acquit pour les paiements effectués en 
France, par une déclaration faite au bureau de l’enregistre- • 


ment, si le paiement est fait hors de France, ou en France 
si aucune pièce ne constate l’opération. 50 francs d’amende 
pour chacun des contrevenants ; pour le créancier amende du 
quintuple des droits dissimulés, avec rétroactivité. 

5° Bénéfices industriels et commerciaux. — 8 p. 100 sur 
le bénéfice net. Cet Impôt a comme base la déclaration du 
chiffre d’affaires de l’intéressé ; la déclaration est obligatoire 
quand le chiffre d’affaires dépasse 50 000 francs; elle doit 
parvenir au contrôleur des contributions le 1 er avril au plus 
tard. La taxe est nominative et personnelle quand il y a plu¬ 
sieurs associés dans l’affaire. Un agent du Trésor, d’un grade 
au moins égal à celui'du contrôleur, peut être désigné pour 
procéder à l’examen des livres de commerce dont la tenue est 
prescrite par le code de commerce. Saturions : non-déclara¬ 
tion dans le délai prescrit, majoration de 10 p. 100 du chiffre 
de l’impôt. Le contrôleur peut mettre en demeure le com¬ 
merçant. même celui dont le chiffre d’affaires est Inférieur 
à 50 000 francs, de fournir une déclaration dans le délai de 
vingt jours ; faute d’obtempérer, l’évaluation est d’office et 
le chiffre est majoré de 50 p. 100. 

6° BÉNÉFICES DE L'EXPLOITATION AGRICOLE. — 6 p. 100: 
exonération jusqu’à 1 500 ; 3 p. 100 de 1501 à 4 000. Des 
réductions sont concédées pour charges de famille. Déclara¬ 
tion au cours du premier trimestre. L'impôt est établi d'après 
la valeur locative des terres, fixée par l'évaluation du cadastre j 
et multipliée par un coefficient déterminé par une commis¬ 
sion ad hoc. 

7® Traitements, salaires, pensions et rentes viagères. — 
L’Impôt est de 6 p. 100. 

En vertu de la loi du 30 mars 1923, les revenus provenant 
des traitements publies et privés, des Indemnités et émolu¬ 
ments, des salaires, des pensions et des rentes viagères sonl 
assujettis à un impôt portant sur la partie de leur montant 
annuel qui dépasse 6 000 fr. 

Cet abattement est porté à 6 500 fr. dans les communes 
de plus de 500 000 habitants ; à 7 000 fr. dans le départe¬ 
ment de la Seine. 

Les déductions ci-dessus seront augmentées, pour chaque 
contribuable soumis à l’Impôt, d’une somme de 3 000 fr. 
pour sa femme, si celle-ci n'a ni salaire, ni revenus person¬ 
nels, de 2 000 fr. par enfant de moins de dix-huit ans ou 
infirme et non salarié et de 1 500 fr. par personne à sa charge 
(2 000 fr. au delà de la cinquième). Déduction supplémen¬ 
taire de 1 000 fr. en faveur des mutilés titulaires d’une pen¬ 
sion d’invalidité. 

La fraction comprise entre le minimum exempté et 
8 000 fr. est, pour le calcul de l’impôt, comptée pour moitié. 
Exemption totale en faveur des pensions servies en vertu 
de la loi du 31 mars 1919 et des sursalaires versés pour 
familles nombreuses par dps employeurs ou groupes d’em¬ 
ployeurs â leur personnel. 

Oet impôt entraîne deux déclarations,l’une de l’employeur 
(quand 11 s'agit de traitements, salaires, etc...) à faire dans le I 
courant de janvier, l’autre de l’intéressé à faire avant le 
1" avril. 

Pour le calcul de l'Impôt, enlever Ici du chiffre du revenu 
l’impôt payé l'année antérieure pour le môme objet. 

8° Bénéfices des professions non commerciales. — 
6 p. 100 sur le bénéfice net déclaré avant le 1 er avril. Exoné¬ 
rations:? 000 francs (département de la Seine.), 6500 francs 
(communes de plus de 50 000 habitants), 0 000 francs 
(autres communes). Réductions pour charges de famille. 

Charges de famille. — Pour les impôts cédulalres perçus 
par vole de rôles et la contribution foncière autres que celui 
figurant au § 7° ci-dessus. 11 est accordé des réductions 
pour charges de famille. Si le revenu net total soumis à 
l’impôt est inférieur à 10 000 francs, la réduction est do 
7,50 p. 100 pour les deux premières personnes à charge et 
de 15 p. 100 par personne à compter de la troisième. Si lo 
revenu est supérieur à 10 000 fr., la réduction est de 5 p. 100 1 
pour chacune des trois premières personnes à charge et de 
10 p. 100 par personne à compter de la quatrième. Maximum 
de dégrèvement : 300 francs par personne à charge. 

Réductions et abattements se cumulent et peuvent être 
effectués pour chaque cédule. 

IMPOT GLOBAL SUR LE REVENU. — Oet impôt de 
superposition est dû par toute personne dont le revenu est 
supérieur à 6 000 francs (6 500 dans les communes de plus 
de 500 000 habitants ; 7 000 dans le département de la 
Seine). 

Déductions. — Le contribuable marié a droit, sur le 
chiffre de son revenu Imposable, à une réduction de 3 000 
francs ; y a droit également le veuf non remarié et ayant à sa 
charge un ou plusieurs enfants Issus du mariage. Si le contri¬ 
buable a à sa charge une ou plusieurs personnes, 11 a droit 
aux réductions suivantes : 2 000 francs par enfant mineur à 
sa charge : 1 500 francs pour toute autre personne à sa charge 
(ascendant de plus de soixante-dix ans ou infirme, mère 
veuve de soixante ans à la charge exclusive d’un fils ou d’une 
fille ; enfants recueillis, descendants mineurs de vingt et un 
ans ou Infirmes). Quand les personnes à la charge du con¬ 
tribuable sont plus de cinq, la réduction pour chaque personne 
au delà de cinq est de 2 000 francs. 

On déduira encore du revenu brut : 1° les intérêts des 
dettes et emprunts payés l’année précédente ; 2° les impôts 
directs cédulalres (sauf celui sur les traitements, salaires, 
pepsions et rentes viagères, qu’on déduit directement du 
revenu figurant à la cédule), impôt général sur le revenu, 
taxes diverses, etc..., payés l’année précédente ; 3° les arré¬ 
ragea de rentes payés l'année précédente à titre obligatoire : 
4° les pertes provenant d'un déficit effectif d’exploitation 
dans une entreprise quelconque. 

Comment établir le chiffre du revenu taxable. — 
Prenons un exemple. Il s’agit d’un contribuable ayant un 
revenu brut de 58 000 francs et qui vit dans une commune 
de moins de 500 000 habitants. Il est marié, père de 5 enfants, 
mineurs, et il a, en outre, à sa charge, son père âgé de plus 
de soixante-dix ans et sa belle-mère veuve figée de plus de 
soixante ans ; il paye, en outre, un inrérêt annuel de 
3 000 francs pour un emprunt qu'il a dû faire et le montant 
de ses contributions directes a'est élevé pour l'année pré¬ 
cédente à 3 280 francs. 

Du revenu brut., enlever d’abord l'Intérêt de l’emprunt, soit 
3 000 francs -F le montant des contributions, soit 3 280 francs: 
on obtient ainsi le revenu taxable, soit 58 000 — 6 280 
= 51 720 francs. 

Du revenu taxable, déduire maintenant : 1° 2 000 francs 
par enfant mineur, soit dans notre exemple 10 000 francs ; 
2° 2 OOO francs par personne à la charge du contribuable (le 
nombre de ces personnes à charge étant supérieur à 5, en y 
comprimant les 5 enfants mineurs), soit 4 000 francs. Nous! 


avons ainsi un total de 14 000 francs à enlever de 51 720. E 
reste 37 720 francs de revenu. 

0e revenu est cousidéré comme composé de 3 tranches : 
la première de 6 000 francs à 20 000 (les 6 000 premiers francs 
n’entrant pas en ligne de compte), soit 14 000 francs dont on 
prend un vingt-cinquième ou 560 francs ; la deuxième tranche 
va de 20 000 à 30 000 francs, soit 10 000 francs dont on prend 
2 vingt-cinquièmes, soit 800 francs ; la troisième tranche va 
de 30 000 à 37 720, soit 7 740 dont on prend 3 vingt-cin¬ 
quièmes, soit 926,40. 


La première trauche fournit. 560 » 

La deuxième — . 800 » 

La troisième — . 920 40 

Au total. 2 286 40 


L’Impôt est do 50 p. 100 sur le chiffre ainsi obtenu, soit 

I 143 fr. 20. 

Réduction. — De ce chiffre, il y aura encore lieu de dé¬ 
duire : 1° 5 p. 100 pour chacune des 3 premières personnes à 
charge et 10 p. 100 pour chacune des personnes à charge au- 
dessus de la quatrième. Il y a dans notre exemple 7 per¬ 
sonnes : la réduction à opérer sera donc de 3 x 5 = 15 p. 100 
(l’une part, plus 4 x 10 = 40 p. 100 de l’autre, au total 55 
p. 100 ; l’impôt à payer sera de 1 143 fr. 20 — 628 75 = 
514 fr. 45. 

Comme on peut s’en rendre compte par les lignes d-dessus, 

II a été établi pour la taxation du revenu une échelle à taux 
progressif, dont voici actuellement le quantum : 

l r * tranche : 6 000 à 20 000 taxe = 1/25 : 2 ou 2 p. 100. 

2® tranche : 20 001 à 30 000 — 2/25 : 2 ou 4 p. 100. 

3* tranche : 30 001 à 40 000 — 3/25 : 2 ou 6 p. 100. 

4® tranche : 40 001 à 50 000 — 4/25 : 2 ou 8 p. 100. 

et 1/25 en plus par tranche de 10 000 jusqu'à : 

9* tranche : 90 001 à 100 000 — 9/25 : 2 ou 18 p. 100. 

De 100 000 à 400 000, 1/25 (ou 2 p. 100) par tranche de 
25 000 francs ; de 400 001 à 550 000, 1/25 (2 p. 100) par tran¬ 
che de 50 000 francs ; la fraction excédant 550 000 francs est. 
comptée pour l’Intégralité et l’impôt est do 50 p. 100 sur le 
revenu net dépassant ce chiffre. 

Les célibataires ou divorcés n’ayant personne à leur charge 
et âgés de plus de trente ans subissent une majoration de 
25 p. 100 ; la majoration est de 10 p. 100 pour les contribua¬ 
bles mariés n'ayant personne à leur charge, âgés de plus de 
trente ans et qui mariés, depuis deux ans au 1 er janvier, sont 
sans enfant. 

Ces majorations ne s’appliquent pas aux contribuables 
pensionnés en vertu de la loi au 31 mars 1919 et à ceux dont 
tous les enfants sont morts à la guerre. 

Déclaration. — La faire chaque année avant le 31 mare ; 
se munir à la mairie du domicile d'imprimés spéciaux sur 
lesquels sont données toutes Indications utiles. 

Inutile de renouveler la déclaration si elle doit être sem¬ 
blable à celle de l’année précédente. 

TAXES ASSIMILÉES. — Cercles, sociétés, lieux de 
réunions. — Droit proportionnel et par tranches : 1° sur lo 
montant des cotisations annuelles (12,5 p. 100 Jusqu'à 
8 000 fr., 25 p. 100 entre 8 000 et 20 000, 50 p. 100 à partir 
de 20 000 fr.) ; 2® sur la valeur locative (5 p. 100 Jusqu’à 
4 000 fr., 10 p. 100 de 4 000 à 8 000 fr., 20 p. 100 à partir 
de 8 000 fr.). Les communes peuvent frapper les cercles, socié¬ 
tés, etc., d’une taxe en remplacement des droits d’octroi, 
sans que le maximum puisse dépasser 40 p. 100 du principal 
de la taxe de l’État. A ces différents droits s’ajoute une taxe 
proportionnelle sur le produit brut des jeux (15 p. 100 jusqu’à 
500 000 fr., 25 p. 100 sur la recette entre 500 000 et 
1 500 000 fr., 30 p. 100 sur la recette entre 1 500 000 et 
3 millions, 40 p. 100 de 3 à 5 millions, 50 p. 100 pour la 
tranche supérieure à 5 millions). 

Chiens. — Taxe municipale variant avec l'importance de la 
commune ; trois classes de chiens : luxe, chasse, garde. 
1° Communes de plus de 250 000 hab. : chiens de luxe, 40 fr. ; 
chiens de chasse, 20 fr. ; chiens de garde, 15 fr. 2® Communes 
de 50 000 à 250 000 hab. : respectivement 30 fr., 15 fr. et 
10 fr. 3°Communesde moins de 50000 hab. : respectivement 
20 fr.. 10 fr. et 5 fr. 

Répression des fraudes. — Pour assurer les frais de surveil 
lance, taxe de 3 fr. 

Visite des pharmacies, drogueries et. épiceries. — Paris : 
25 fr. Villes de plus do 100 000 hab. : 15 fr. Autres villes : 
10 fr. 

Chiffre d'affaires. — Loi du 25 Juin 1920. Droit de 1,10 
p. 100 dû sur les affaires (chiffre-brut des ventes, courtages, 
commissions, etc., suivant les cas). Ce droit est augmenté à 
propos de certaines affaires. Il est de 10 p, 100 sans décimes 
pour les établissements classés comme étant de luxe (grands 
hôtels, palaces, etc.) ; il est de 3 p. 100 pour les établissements 
de 2® catégorie (hôtels de moyenne importance) ; il est de 
1 p. 100 pour les auberges, petits hôtels, etc. Il est également 
de 10 p. 100 sur le montant des ventes d’objets de luxe. 

L’impôt, sur le chiffre d'affaires est une taxe intérieure 
inapplicable aux colonies et aux affaires d’exportation. 
Y sont assujettis : 1® les commerçants ; 2° les industriels : 
3® les ambulants,colporteurs, façonniers, pêcheurs, exempts 
cependant comme non commerçants de l’impôt cédulalre sur 
les bénéfices Industriels ou commerciaux ; 4® les personnes 
achetant pour revendre quand les opérations effectuées ont 
un caractère commercial. En sont dispensés : 1° les agri¬ 
culteurs vendant, leurs propres produits ; 2® les personnes 
exerçant des professions libérales; 3° certaines sociétés 
coopératives ne cherchant pas le gain dans les opérations 
auxquelles elles se livrent ; 4° les affaires ayant pour objet : 
a) la vente du pain : b) la vente des produits monopolisés par 
l’État (papiers timbrés, allumettes, tabacs, etc.) ; c) certains 
services publics : eau, gaz, électricité, chemins de fer, tram¬ 
ways ; 5° les affaires effectuées par les agents de change et 
courtiers maritimes quand leurs commissions ou courtages 
sont fixés par des lois ou décrets ; 6® certaines affaires taxées 
par ailleurs : a) achat, ou vente au comptant ou à terme de 
valeurs de toute nature ; b) opérations de bourses de com¬ 
merce (achat ou vente de marchandises à terme ou à livrer) ; 
c) vente de produits pharmaceutiques subissant déjà l’impôt 
de 10 p. 100 frappant les spécialités ; d) affaires traitées pur 
les sociétés de capitalisation et d’assurances ; e) spectacles ; 
f ) entreprises de transport de voyageurs ; g) journaux dont le 
prix au numéro ne dépasse pas 0 fr. 25. 

Les représentants et voyageurs de commerce sont exempts 
d’impôts s’ils travaillent pour le compte d’une seule maison 
qui Ips rétribue ; ils sont imposables s’ils travaillent pour leur 
propre compte. 
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i L'impôt perçu sur opérations résiliées, annulées ou 
, impayées est restitué. L'impôt est perçu sur l'emballage 
vendu avec l'objet. Il en est ainsi pour les récipients servant 
à transporter des liquides : fûts, bonbonnes, etc. 

Les personnes tenues de l’impôt sur le chiffre d’affaires 
doivent, à moins qu'elles ne soient inscrites au rôle de l'impôt 
cédulalre, souscrire, dans les quinze Jours du commencement, 
de leurs opérations, une déclaration. Elles doivent tenir un 
registre détaillé de leurs opérations et sont tenues de commu¬ 
niquer celui-ci aux agents du fisc requérant. 

Des forfaits peuvent être établlsdc gré à gré entre les con 
trlbuables et l'administration qui fournit à cet égard tous 
renseignements utiles. 

Taxe de luxe. — Cette taxe a été maintenue en ce qui 
concerne les apéritifs, liqueurs et vins de liqueurs ; elle est 
de 25 p. 100 ; pour les vins dits de luxe, elle est de 15 p. 100. 

Taxe vicinale.. — Elle varie suivant le? communes et se 
base sur : 1 ° la cotisation personnelle immobilière ; 2° sur 
la contribution des patentes. 

Successions, donations. — P. SUCCESSION (DROITS DEL 

Tinbre. enregistrement. — F. TIMBRE. 

CONTRIBUTIONS INDIRECTES. — Voici les princi¬ 
paux impôts de cette catégorie. Nous faisons toutes réserves 
au sujet des chiffres qui peuvent être l’objet de sérieuses 
modifications. 

Boiæoira hyoiéniqi fs. — Vins : droit de circulation 
de 14 fr. par hecto -f surtaxe de 5 fr. par hecto au profit des 
communes. Pijuettes : 3 fr. + 5 fr. par hecto. Cidres , poirés, 
hydromels : 6 fr. 50 -f- 5 fr. Bières : 1 fr. 70 + 0 fr. 90 par 
dogré hecto. Pénalités en cas d’excédent sur les degrés décla- 
j rés : à 15 p. 100, quadruple du droit ; à 20 p. 100 (amende de 
| 1 000 fr. + les droits frustrés). Eaux minérales: 0 fr. 05 pir 

bouteille (prix de vente égal ou Inférieur à 0 fr. 50) 0 fr. 10 
par bouteille (prix de vente supérieur 5 0 fr. 50). Limonades : 
0 fr. 05 par bouteille (litre et au-dessous). 

Alcools. — 750 fr. + 250 fr. l’hecto d'alcool pur. Ver - 
mout'is et r ins de liqueur : mémo tarifque les alcools. Pour les 
alcools, déclaration de dépôt obligatoire. 

METAUX précieux. — Droit de garantie : Platine , 150 fr. 
l’hectog. ; or, 00 fr. l'hectog. ; argent, 3 fr. 50 l'hectog. 

CARTES a jorER.— Ordinaires: portr. français : 32 cartes, 
1 fr. ; 52 cartes. 1 fr. 50 ; portr. étrang., 1 fr. 50. Cartes de 
cercles : portr.franç. : 32cartes, 2 fr. ; 52 cart., 3 fr. ; portr. 
étrang., 3 fr. 

Jeux de cercle. — 10 p. 100 sur les recettes brutes des 
jeux et cagnottes. 

Spectacles. — Théâtres, cafés-concerts, concerts, cabarets, 
cirques, ménageries, concours hippiques, talons, expositions, 
bals de société ou forains, etc. : 6 p. 100 de la recette brute, 
déduction faite du droit des pauvres et de toute autre taxe ; 
music-halls, courses, mntchcB : 10 p. 100 de la recette brute, 
droit des pauvres et autres taxes déduitB. Cinématographes: 
10 p. 100 jusnu'à 15 000 fr. de recettes brutes mensuelles; 
15 p. 100 de 15 000 à 50 000 ; 20 p-IOO de 50 000 à 100 000 : 
25 p. 100 au-dessus de 100 000, droit des pauvres et taxes 
| déduits. Dancings, bals, matciies de boxe ou de lutte, courses 
• de taureaux, tirs aux pigeons, combats de coqs, thés et sou¬ 
pers-concerts, etc., 25 p. 100 du prix des places ou entrées 
et de toutes recettes effectuées, droit des pauvres et toutes 
taxes déduits. 

Courses de chevaux. — fi p. 100 sur les recettes brutes 
annuelles de 500 000 à 3 millions ; 10 p. 100 entre 3 et 6 mil¬ 
lions : 15 p. 100 entre 6 et 10 millions, etc. 

Voitures automobiles. — Taxe en principal : 80 à 180 fr. 
+ 100 fr. (Jusqu’à 12 HP) ou 200 (13 à 24 HP), 300 (25 à 
36 HP), 400 (37 à 60 HP), 500 (fil H P et au-dessus). Side-care, 
50 fr. Cycles-cars : 100 fr. 

IMPRIMATUR (RELIGION). — Autorisation donnée par 
l'évêque du diocèse où réside Y éditeur, de publier un livre 
traitant de matières ecclésiastiques. Tout ouvrage portant 
sur des questions de théologie, d’apologétique, ou sur la vie 
des saints, doit être revêtu de l’imprimatur, qu’il soit écrit 
par un prêtre ou par un laïque. 

IMPRIMERIE (LÉGISL .). — L’Imprimeur est astreint à cer¬ 
taines obligations au moment même où se fait la publication. || 
1® Tout imprimé, qu'il s’agisse d'écrit, de musique, d’affiche, 
de bulletin de vote, de circulaire commerciale, de gra¬ 
vure, etc., à l'exception toutefois des ouvrages de ville ou 
bilboquets (imprimés destinés aux usages privés, tels que 
I faire-part, etc.), doit porter d’une façon apparente le nom 
et l'adresse de l'Imprimeur, ainsi que sa qualité, sous peine 
d'nne amende de 5 à 15 fr. (F. Majoration) qui peut être 
abaissée à l fr. en cas de circonstances atténuantes, mais 
s'il y a récidive dans les deux mois, la peine peut être de 1 à 
' 5 jours d'emprisonnement. || 2° Les mêmes imprimés (à 
I l'exception des bilboquets, des bulletins de vote et des 
circulaires commerciales), sont soumis à l'obligation du 
dépôt. L’imprimeur doit remettre (ministère de l'Intérieur 
i s'il habite Paris, préfecture, sous-préfecture, mairie dans les 
autres cas, deux exemplaires de l’Imprimé qu'il publie (l'un 
I destiné à la Bibliothèque nationale, l’autre au ministère de 
l'Instruction publique), trois s’il s’agit d'estampes ou de 
I morceaux de musique (le troisième exemplaire devant être 
conservé par la Bibliothèque nationale, pour les estampes par 
le Conservatoire pour la musique). En remettant l'ouvrage, 
l 'imprimeur déclarera le titre de l'imprimé et le chiffre du 
tirage : les registres des dépôts ainsi constitués sont réservés 
aux Archives (série F 18). Toute contravention peut être 
punie d'une amende de 10 à 300 fr. ( V. Majoration), sauf 
prescription de l'action par 3 mois à compter du jour de la 
publication- 

En dehors de ces pénalités spéciales à leur profession, l-s 
imprimeur* sont exposés à des poursuites en cas de compli¬ 
cité à ia publicntiond'ouvrages oliecènes, d'écrits provoquant 
des militaires à la désertion, etc. Il La loi sur la presse a 
astreint à certaines obligations spéciales les imprimeurs pour 
| périodiques : obligation d’indiquer le nom du gérant au bas 
de chaque exemplaire, sous peine d’une amende de 16 à 
I 100 fr. ; à défaut du gérant, l’imprimeur peut être 
frappé d’une amende de 50 à 100 fr., en cas de violation 
des prescriptions légales relatives à la gérance, etc. ( F. Majo- 
I ration. Presse). Il est d’autre part interdit d’imprimer sur 
, papier blanc des affiches n’émanant pas des administrations 
(sanction : 5 à 15 fr. d’amende), ou sur papier bleu, blanc et 
rouge des affiches électorales (sanction : 50 fr. d’amende). 
— F. Majoration, Presse. 

CV4MOYIIIIUTÉ (LÉGISL.). — Sont considérés comme 
, fonctionnaires inamovibles, o’est-à-dire comme ne pouvant 
être destitués par simple décision du gouvernement, les jug -s, 

| les conseillers aux Cours d’appel et à la Cour de cassation, les 


conseillers à la Cour des Comptes. Tous les autres fonction¬ 
naires sont amovibles. 

INCAPACITE. — F. notamment Conseil judiciaire, Inter 
diction. Mariage, Minorité, Tutelle. 

Incapacité de travail. — F. Accident du travail. 

INCENDIE (DROIT). — I. INCENDIE VOLONTAIRE. — 
L’incendie volontaire est un crime ; mais la gravité de la 
peine encourue par oelui qui l’a commis dépend de diffé¬ 
rentes circonstances. 

L’incendie de lieux habités ou servant à l’habitation est 
puni de mort, sans qu’il y ait à distinguer s’ils appartiennent 
ou n’appartiennent pas à l’auteur du crime ; la même peine 
est applicable à celui qui a mis le feu à des voitures ou 
wagons contenant des personnes ou faisant partie d’un convoi 
qni en contient. 

L’Incendie des édifices, navires, bateaux, magasins, chan¬ 
tiers, lorsqu’ils ne sont ni habités, ni servant à l’habitation 
ou des forêts, bois, taillis ou récoltes sur pied, est puni de 
travaux forcés d perpétuité, lorsque ces objets n’appartiennent 
pas à l’auteur de l’inoendie ; s’ils lui appartiennent et qu’en 
y mettant ou y faisant mettre le feu 11 ait volontairement 
causé un préjudloe quelconque à autrui, la peine est celle des 
travaux forcés d temps. 

L’incendie des pailles ou récoltes en tas ou en menles, de 
bois disposés en tas ou en stères, des voitures, wagons ou 
autres objets mobiliers ne faisant pas partie d’un convoi 
contenant des personnes, est puni des travaux forcés d temps, 
si oes objets n’appartiennent pas au coupable ; s’ils lui appar¬ 
tiennent et qu’Ù ait volontairement causé préjudice à autrui 
en les incendiant ou les faisant incendier, la peine est la 
réclusion. 

Celui qui communique l’incendie à l’un des objets énu¬ 
mérés plus haut, en mettant volontairement le feu à des 
objets quelconques, soit à lui, soit à autrui, placés de manière 
à communiquer cet incendie, est puni de la même peine que 
s’il avait directement mis le feu à l’un des dits objets. 

Dans tous les cas, si l’inoendie a occasionné la mort d’une 
ou de plusieurs personnes se trouvant dans les lieux Incendiés 
au moment où il a éclaté, la peine sera la mort (C. pénal, 
art. 434). Dans tous les cas ci-dessus, la peine peut être 
réduite s’il y a des circonstances atténuantes. 

II. INCENDIE INVOLONTAIRE. — L’Incendie tmx>- 
lontaire des propriétés mobilières ou immobilières d’autrui 
est un délit, puni d’une amende de 50 à 500 fr. ( F. Majora¬ 
tion), dans les quatre cas suivants : 1 ° vétusté ou défaut de 
réparation ou de nettoyage des fours, cheminées, forges, mai¬ 
sons ou usines prochaines : 2° feux allumés dans les champs 
à moins de 100 (cent) mètres des maisons, édifices, forêts, 
bruyères, bois, vergers, plantations, haies, meules, tas de 
grains, pailles, foins, fourrages ou tout autre dépôt de matières 
combustibles ; 3° feux ou lumières portés ou laLssés sans 
précaution suffisante ; 4® pièces d’artifice allumées ou tirées 
par négligence ou imprudence (C. pénal, art. 458) (F. Louage, 
Menace). 

Incendie, Ignifuge*. Ica de cheminée. — Les mesures 
préventives consistent dans l’observation des règlements 
édictés qui prescrivent de ne laisser aucune solive en 
bols sous les âtres de cheminée, mais d’organiser à cet endroit 
une trémie, ou vide garni d’une paillasse en 1er et plâtre ou 
matériaux incombustibles, briques, terre cuite, recevant un 
oarrelage ; || d’observer un intervalle de 0 m. 16 de toute 
pièce de bols, de menuiserie ou de charpente, à la face inté¬ 
rieure du conduit de fumé? ; de surveiller l'étanchéité des 
conduits de fumée et d’aveugler soigneusement leurs fissures 
ou de faire toutes réparations utiles et en temps. !l Les anciennes 
toitures de chaume offrent un danger constant d’inœndle. 
Éviter d’adoseer du foin, de la paille contre un conduit de 
fumée, ce dernier fût-il d’ailleurs absolument bien construit. || 
Diverses préparations ignifuges ont été préconisées, ce sont 
presque toutes des silicates ou fluosilicates sous forme 
d’enduits liquides ou de peintures. || L’amiante et les tissus 
qui en sont formés ont la propriété de supporter de très 
hautes températures sans prendre feu ni communiquer la 
chaleur. Il Dans les cas de feux dd cheminées, il faut priver 
d’air le foyer, et pour cela boucher la partie basse du foyer à 
l’aide de tampons de linges mouillés, de même que la partie 
haute s’il se peut. || Utilisez les extincteurs d’incendie qui 
projettent à l’aide d’une pompe sur le brasier des solutions 
ammoniacales ou dégagent de l’acide carbonique comprl- 
médans un réservoir, ou formé instantanément par le contact j 
d’acide sulfurique, par exemple, et d’une solution de potasse, | 
les avertisseurs, dont la sonnerie est actionnée par un oourant 
électrique qui ne passe que lorsque la dilatation d’une lam" 
métallique très sensible à l’élévation de température a amené 
un contact. !| Parmi les moyens préventifs, citons surtout 1» 
ramonage, qui doit être fait au moins une fois par an et toutes ] 
les fois que les conduits seront encrassés, ce qui se constate 
par une diminution sensible du tirage des foyers. Le ramo¬ 
nage s’exécute souvent au boulet, masse pesante entraînant 
un hérisson à fils métalliques. || L’établissement de réservoirs 
d’eau suffisamment élevés pour leur donner une pression de 
distribution et pouvoir alimenter les pompes est à préconiser 
s’il est possible. || lies pompes alternatives aspirantes et 
foulantes peuvent être d’un grand secoure si I on possède 
une tuyauterie appropriée. 

Pour éviter les rLsques d’incendie dans les cheminées, n’y 
jeter des papiers qu’après les avoir au préalable roulés bien 
serrés et en maintenant le rouleau par un fil de fer tordu à 
l'aide d’une pince : ils brûlent ainsi comme une bûche de bois, 

INCIDENT (DROIT*). — On désigne sous ce nom certains laits, 
qui surviennent au coure d’une histance et en retardent ou 
modifient le coure. 

Exemples . Exception d’incompétence ou de nullité : 
demande de provision alimentaire ou de provision ad litem ; 
de mandes additionnelles ou rcconventionnelles. 

INCOMPÉTENCE. — V. Exceptions. 

l.\CO.\TINEME I)1 IRISE (MED. PH A T.). — Écoulement 
involontaire et souvent inconscient de l’urine. 

Chez l’homme. — 1® Incontinence par regorgement. — Chez 
les rétrécis et les hypertrophiés de la prostate, la vessie se 
remplit puisse vide par regorgement, le jour chez les rétrécis, 
la nuit chez les prostatiques. 

2® Incontinence par incontenance. — Chez les malades ancien* 
de la vessie, le besoin d’uriner peut se produire toutes les 
2 ou 3 minutes. 

3° Incontinence permanente par lésions du col de la vessie 
(paralysies, etc.), s’opposant au séjour de l’urine. 

Chez la femme. — Les femmes Agées, dont le bassin est 
relâché et les organes en état de chute (chute de la vessie) 


urinent involontairement au moindre effort (rire, toux, etc.). I 
Chez L’enfant. — I/lncontinence est due à un état 
nerveux ou à une irritabilité locale, souvent à un phimosis. ' 
// faut voir un médecin qui ordonnera les remèdes néces - 1 
«aire* et fera le tralternent électrique. 

INCUBATEUR. — Les incubateurs (ou couveuses artificielles), 
employés pour faciliter l'éclosion des œufs de poule, de cane 
et de faisane, sont à eau chaude ou À air chaud. 

L’incubateur à eau chaude est une boite cubique compor¬ 
tant dans sa partie supérieure un réservoir à eau chaude et 
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dans sa partie inférieure un tiroir destiné à recevoir les œufs 
mis à l’éclosion (chambre à œufs). 

Maintenir la chaleur, soit en remplissant le réservoir d’eau 
chaude deux fois par Jour (matin et soir), soit à l’aide d’un 
thermo-siphon chauffé par une lampe quelconque. 

Favoriser l’accès de l’air extérieur dans la chambre à œufs 
au moyen d’ouvertures prroics sur les côtés. || Dans un Incu¬ 
bateur bien construit, des appareils spéciaux assurent un 
degré d’humidité nécessaire. 

Incubateur a air chaud. — Chambre cubique ou cylin¬ 
drique dans laquelle l’air chaud est amené par un tuyautage 
spécial que chauffe une lampe. Comme pour le premier 
système, l’aération et l’humidité sont assurées par des 
appareils spéciaux de réservoirs et de tuyaux. 

Dans les deux systèmes, la régularité de la température 
est assurée presque toujours par un régulateur automatique. 

Qualités. — Quel que soit le système adopté, un Incu¬ 
bateur doit être solide, bien aéré, facilement démontable pour 
que le nettoyage en soit facile ; 11 doit posséder un appareil 
bien construit pour assurer le degré d’humidité indispensable. 

Dans l’incubateur, maintenir, en toute saison, une tem¬ 
pérature se rapprochant le plus possible de 40® 0. 

Contenance : 50 à 1 000 œufs. Ne pas choisir une couveuse 
artificielle d’une oontenance inférieure à 100 œufs si l’on veut 
s’assurer une belle couvée. 

Mode d’emploi. — l® Respecter les indications du ven¬ 
deur (elles varient suivant le type d’appareil adopté) ; 

2° Mettre l'appareil en marche à vide et le laisser fonction¬ 
ner un jour et une nuit pour s'assurer qu’il conserve bien une 
température stable non supérieure à 40® ; 

3° Quand l’appareil est bien fixé sur 40® ou 39°,5, enlever 
les tiroirs et les garnir d’œufs ; 

4® Replacer les tiroirs, laisser agir la température. La 
mise en place des œufs provoque un abaissement momen¬ 
tané de la température, qui reprendra son niveau normal 
(39°,5-40°) quand les œufs se seront échauffés ; 

5° Régler le système assurant l’humidité ainsi que le régu¬ 
lateur s’il y en a un, en se conformant aux indications du 
fabricant ; 

6° Ne pas ouvrir et fermer constamment les tiroirs : une 
couvée doit se faire sans trouble. 

Entretien. — 1® Après chaque couvée, démonter toutes 
les parties mobiles et les nettoyer soigneusement ; 

2® Exposer au soleil, pour aérer, sinon tout l’appareil, 
tout au moins ses parties démontables ; 

3° Laisser l’incubateur se reposer huit Jours, toutes portes 
ouvertes avant une nouvelle oouvée. 

Eu cours de fonctionnement, l'incubateur doit être placé 
dans un local éloigné du bruit, bien aéré, mais absolument à 
l’abri des courants d’air (cette condition est indispensable à 
la réussite). 

INCUBATION. — L'oiseau se couche sur ses œufs pour les 
faire éclore. L’incubation dure de 15 jours environ à 30 jours 
(suivant les races, les espèces et même les variétés). La cha¬ 
leur fournie par l'oiseau pour l’éclosion de l’œuf oscille entre 
35® et 40° 0. La période critique de l’incubation est du 
premier au huitième jour. 0e point est important à connaître 
pour eaux qui pratiquent l'incubation artificielle des œufs 
de poules, de faisans efc de canards. 

Conditions. — Pour obtenir une bonne couvée • 

1° Assurer le calme absolu à la femelle chargée de l’Incu¬ 
bation ou placer l’Incubateur artificiel dans un local aéré et 
loin du bruit ; 

2° Ne jamais, sans motif Bérieux, toucher aux œufs ; 

3® Installer la couveuse (naturelle ou artificielle) de pré¬ 
férence dans un local demi-obscur. 

Influences. — Contrairement à une opinion assez répan¬ 
due, l'orage, la pluie, le vent, la lune n’influent en rien sur 
une couvée. La valeur des reproducteurs et celle de la cou¬ 
veuse influent seules sur le succès de l’incubation. 

INCULPÉ. — L’inculpé est oelui qui est l’objet d’une informa¬ 
tion ou instruction judiciaire pour un crime ou pour un délit. 

INCURABLES. — La loi du 14 juillet 1905 a organisé l'assis¬ 
tance aux incurables, aux infirmes et aux vieillards privés 
de ressources et incapables de subvenir par le travail aux 
besoins de l'existenc?. Les dispositions de cette loi sont 
indiquées à l’article Vieillards (F. aussi Hospices). 

INDEMNITÉ. — V. notamment : Accidents du travail. 
Communauté, Expropriation pour cause d'utilité 
publique. Responsabilité. 

LNDIGESTION ou EMBARRAS GASTRIQUE. — F. Gas¬ 
trites. 

INDIVISION. — F. Partage, Société, Succession. 

INDO CHINE. — PERSONNEL DES SERVICES CIVILS. — 
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INDU (RÉPÉTITION DE I-’) 


INHUMATION 


I L’Indo-Chlne est, au point de vue administratif, organisée 
un peu sur le modèle de l’Algérie ; les plus grandes diffé¬ 
rences résultent des dénominations données aux divers 
fonctionnaires et des traitements beaucoup plus élevés en 
Indo-Chine. 

Le climat, sain dans les grands centres, est dangereux dès 
qu’on s’éloigne de oeux-ci ; le fonctionnaire, appelé à occuper 
' des postes successifs, doit compter avec les aléas que de tels 
changements impliquent. S’abstiendront prudemment du 
séjour en Indo-Chine les jeunes gens de santé un peu déli¬ 
cate, manquant de ressortou Incapablesde résister A l'ennui, 
mortel ennemi de tous les fonctionnaires coloniaux. Ceux 
au contraire à l’esprit aventureux, au cœur ferme, au oorps 
solide, doivent considérer avec faveur ces postes lointains où 
les tristesses de l’isolement sont compensées par l'indépen¬ 
dance d’une vie large et facile. 

Le personnel supérieur de l'Indo-Chine se compose : l°d’un 
gouverneur général, presque toujours un homme politique ; 
2° d’un secrétaire général ; 3° de 4 résidents supérieurs pour 
l'Annam, le Cambodge, le Laos et le Tonkln ; 4° d’inspecteurs 
et d’administrateurs. 

Un nombreux personnel, placé directement sous l'autorité 
du gouverneur, du secrétaire général et des résidents supé¬ 
rieurs, est chargé d’assurer le fonctionnement des services 
d’administration générale de l’Indo-Chine, tant dans les 
boréaux du gouvernement général que dans ceux des rési¬ 
dences. Les différents employés et fonctionnaires composant 
oe personnel sont les oommis des Affaires indigènes et du 
secrétariat général de la Coohinchine, les commis et comp¬ 
tables de l’Annam, du Cambodge et du Tonkin (résidence) 
et ceux des commissariats du Laos. 

Les emplois de commis sont de 1*«, 2 e et 3 e classe. Condi¬ 
tions générales d’admission : les candidats doivent Justifier 
de la qualité de Français et avoir satisfait aux obligations 
de la loi militaire. Les demandes d’emplois doivent, suivant 
les cas, être adressées, soit au gouverneur général, soit aux 
résidents supérieurs, suivant que l’emploi sollicité dépend 
de l’un ou des autres de ces hauts fonctionnaires ; joindre à la 
demande les pièces habituelles : extrait de l’acte de naiss&nc?, 
justifiant que le candidat a plus de 20 ans et moins de 30 ans ; 
certificat constatant qu’il est en règle avec la loi militaire ; 
extrait du casier judiciaire, ayant moins de 6 mois de date ; 
certificat do bonne vie et mœurs délivré par le maire de la 
oommune de la résidence : certificat médical à signature léga¬ 
lisée, constatant l’aptitude du postuiantà servir aux oolonies. 

Outre ces pièoes, les candidats à des emplois de commis de 
3® classe doivent fournir un diplôme de bachelier ; les aspi¬ 
rants à des emplois de commis de 2 e classe, un diplôme de 
licencié en droit et ceux qui postulent des emplois de oommis 
de l re classe un diplôme de licencié ès sciences ou ôs lettres, 
de docteur en droit ou en médecine, ou de l’une des Écoles 
suivantes : Chartes, Langues orientales vivantes, Hautes 
Études commerciales, École supérieure de commerce recon¬ 
nue par l’État, Institut national agronomique, Sciences poli¬ 
tiques, ou enfin un certificat constatant qu’ils ont satisfait 
aux examens de sortie de l’une des Écoles suivantes : Poly¬ 
technique, Saint-Cyr, Navale, Normale supérieure, Natio¬ 
nale des mines, Nationale des ponts et chaussées, Centrale 
des arts et manufactures et mines de Saint-Étienne. Peuvent 
également être nommés commis de 2 e classe, ceux de 3* classe 
ayant 18 mois de services. 

INDU (RÉPÉTITION DE L’) (DROIT). — Celui qui, par 
erreur ou sciemment, reçoit une chose ou une somme qui ne 
lui est pas due, est tenu de la restituer à celui de qui il l'a 
indûment reçue. 

Et la personne qui, par erreur, sc croyait débitrice et a 
acquitté une dette, a le droit de répéter (c.-à-d. de se faire 
rembourser) contre le créancier. Toutefois, œ droit cesse 
quand le créancier a supprimé son titre par suite du paie¬ 
ment ; celui qui a payé n’a d’autre ressource, dans ce cas 
que d’exercer son recours contre le véritable débiteur. 

Les obligations de celui qui a reçu indûment varient selon 
qu’il est de bonne ou de mauvaise foi. S’il y a eu mauvaise foi 
de sa part, il est tenu de restituer, non seulement le capital, 
mais encore les intérêts ou les fruits du jour du paiement ; et 
si la chose reçue est un Immeuble ou un meuble corporel, il 
est responsable de sa perte même par cas fortuit. Si,au con¬ 
traire, Il a reçu de bonne foi, il n’est responsable que de la 
perte ou de la détérioration survenue par sa faute ; et en cas 
de vente de la chose reçue, il ne doit restituer que le prix de 
la vente (C. civ., art. 1378, 1379 et 1380). 

Oclui auquel la chose est restituée doit tenir compte, même 
au possesseur de mauvaise foi, de tontes les dépenses néces¬ 
saires et utiles qui ont été faites pour la conservation de la 
chose (O. civ., art. 1381). 

INDUSTRIES MALSAINES. — F. Établissements dange¬ 
reux ET INSALUBRES, HYGIÈNE PUBLIQUE. 

INFANTERIE (OFFICIERS D’). - En temps de paix, pour 
j être nommé officier d’infanterie 11 faut suivre les cours de 
l’école spéciale militaire ou de l’école militaire d'infanterie 
| ( F. Éo îles militaires). Peuvent aussi devenir offl iers 

d’infanterie sans passer par une école : 1° les adjudants du 
cadre actif ayant au moins 10 ans de service effectif et portés 
au tableau d’avancement ; 2° les sous-officiers qui, faisant 
partie de troupes en opérations, se seront distingués par une 
série de faits constituant des titres exceptionnels et qui, 
régulièrement proposés à cet effet, seront portés au tableau 
d’avancement. 

INFECTIONS (MÉD. PRAT.). — État» maladif» du» à la 
pénétration dans l’organisme de microbes nuisibles amenés 
soit par un orifice naturel (respiration : nez, gorge ; ingestion : 
bouche, etc.), soit par une solution de continuité (bles¬ 
sure, etc.). 

Ou peut classer les maladies infectieuses comme il suit: 

1° Maladies infectieuses indigènes : fièvre typhoïde, 
typhus, fièvre récurrente, paludisme, variole, varicelle, scar¬ 
latine, rougeole, suette miliaire, diphtérie, tuberculose, 
lèpre, cancer peut-être, oreillons, grippe, érysipèle, tétanos, 
pneumonie, méningite, etc. 

2° Maladies infectieuses exotiques : choléra, peste, fièvre 
jaune, dengue. 

3° Maladies infectieuses transmises par les animaux : 
rage, charbon, morve, actinomycose, psittacose. 

4° Maladies parasitaires cutanées. 

5° Maladies vénériennes. 

La lutte oontre les maladies Infectieuses, tant pour les pré¬ 
venir que pour les guérir, comporte plusieurs mesures : 
l’isolement, la déclaration, la désinfection, les vaccins, les 
sérums, etc. 

Lps infections se manifestent entre autres signes par la 


fièvre et le pus ; quand les éléments microbiens remplissent j 
le sang, on dit qu'il y a Infection sanguine ou septicémie; 
quand le pus se mêle au sang, on dit qu’il y a pyohémi ■. Enfin 
il y a une variété d’infection propre aux accouchées, qui s’ap¬ 
pelle Infection puerpérale. 

INFIRMES ( LÉOISL .). — La loi du 14 Juillet 1905 a organisé 
l'assLstancd aux infirma, aux incurables et aux vi illards 
privés de ressources et Incapables de subvenir par le travail 
aux besoins de l’existence. Les dispositions de cette loi sont 
Indiquées à l'article Vieillards ( F. aussi Hospices). 

INFLAMMATION (MÉD. PRAT.). — État maladif oonstl- 
tuant une réaction de défense de l’organisme attaqué par 
les microbes et se manifestant par un afflux de sang, de la 
fièvre et la formation de pus à l’endroit infecté. 

En général, l'inflammation complique les plaies (F. Abcès, 
Adénite, Adéno-phlkgmon). 

On constate, daas toute inflammation, de la rougeur, de 
la chaleur, une tumeur et de la douleur. 

Le traitement de l'inflammation est Vantisepsie : pour le 
traitement des abcès , de la douleur, de la lièvre . F. ces mots. 

INFLUENZA ou GRIPPE (MÉD. PRAT.). — Maladie infec¬ 
tieuse, épidémique et contagieuse. 

On constate : brusquement, en 24 ou 48 heures, l’apparition 
de coryza, rhume, fièvre à 39-40°, sensation de fatigue extra¬ 
ordinaire, courbature, altération des traita (visage grippé), 
langue opaline (blanc bleuté), puis des localisations de la 
maladie : au cerveau avec mal de tête, délire ; au bulbe avec 
angine de poitrine, suffocation, synoope ; à la moelle avec 
faiblesse des membres ; aux nerfs avec névralgie surtout 
au-dessus des orbites ; à la poitrine avec œdème et spasnr* 
de la glotte, toux quinteuse, bronchites, broncho-pneumonies 
congestions pulmonaires, pneumonies doubles et à abcès, 
pleurésies purulentes ; au tube digestif avec dyspepsies, 
diarrhée, coliques, cholérine, vomissements. 

Complications : Dans la circulation : phlébite, hémorragies 
(du nez, de l’estomac, du poumon, de l’intestin, du rein, de 
la matrice), maladls de cœur. 

A la peau : érysipèle, furoncles, urticaire, éruptions de 
rougeole ou de scarlatine. 

Aux articulations : pseudo-rhumatismes. 

Au tube digestif', aphtes, muguet, angines, appendicite, 
jaunisse. 

Au poumon ; pleurésie putride et gangrène pulmonaire. 

A l'appareil urinaire : cystite, néphrite. 

Aux organe* des sens : otite. 

Évolution : 3 Jours à 3 semaines avec rechutes, récidives, 
convalescence très longue marquée par une extrême faiblesse 
et laissant souvent de mauvais restes. 

Il faut : pour prévenir la propagation de la grippe, isoler les 
malades, désinfecter les objets et les Ileax (an formol), purger 
eu temps d’épidémie (calomel ou sels), prendre même 1 gr. 
de sulfate de quinine et 1 gr. 50 de tanin, se bien nourrir et 
éviter tous excès et refroidissements. 

La maladie déclarée, appeler un médecin qui traitera les 
symptômes et les localisations. 

INFIRMIÈRES LAÏQUES DES HOPITAUX MILITAIRES. 

— Sont recrutées par voie de concours parmi les infirmières 
diplômées de l'Assistance publique et des écoles d’infirmières 
laïques, publiques ou privées, qui sont agréées par le Ministre 
de la Guerre. Les dates et les lieux des concours sont fixés 
par le Ministre. Les candidates doivent être de nationalité 
française et Agées de 20 ans au moins et de 35 ans au plus 
au 1 er janvier de l’année du concours. Elles doivent adresser 
au Ministère de la Guerre (direction du service de Banté ; 
1 er bureau) une demande d’admission au concours accom¬ 
pagnée : 1° de leur bulletin de naissance ; 2° d’une copie 
conforme de leur diplôme d’infirmière ; 3° d’un extrait de 
leur casier judiciaire ayant moins de 3 mois de date ; 4° d’un 
certifient d’aptitude physique émanant, d’un médecin prin¬ 
cipal ou maior du service hospitalier. Le personnel comprend 
des infirmières stagiaires, titulaires, principales. Outre le trai¬ 
tement, elles ont droit A une Indemnité d’habillement et, 
quand elles ne sont pas logées, à une indemnité de logement 
qui varie avec l’importance des villes où elle» sont en fonctions. 
Les infirmières sont employées dans les salles de malades 
et de blessés. Le ministre peut, suivaut les besoins du ser¬ 
vice, soit prononder leur changement de résidence, soit les 
détacher temporairement dans un autre hôpital. 

INFUSION (MÉD. PRAT.). — Préparation médicamenteuse 
qui consiste à verser de l’eau bouillante sur des plantes pour 
en extraire les principes actifs. Ex. : infusion de tilleul. 

INGÉNIEUR (PROFESS.). — Le titre<1’« ingénieur civil » est 
libre ; il peut être pris et il est, en fait, souvent pris par des 
personnes qui ne possèdent aucun diplôme, mais ont acquis, 
par la pratique, quelque habileté et des connaissances 
théoriques dans une branche déterminée de l’industrie. 
Les chefs d'industrie agiront prudemment, avant de signer 
un contrat d’engagement avec un Ingénieur, en exigeant de 
celui-ci la production des certificats et diplômes qu’il détient, 
ou en faisant figurer dans le contrat d’engagement, en les 
spécifiant, les certificats ou diplômes énoncés comme siens 
par la personne qu’il engage, une fausse déclaration pouvant 
toujours amener la rupture d’un contrat Imprudemment 
passé. 

II y a deux classes d’ingénieurs: ingénieurs de l’État; 
ingénieurs civils. Les premiers élèves sortants do l’École Poly¬ 
technique, appelés, en raison de leur classement, à entrer dans 
les services civils de l’État (Mines, Ponts et Chaussées, 
Tabacs, Hydrographie, Génie maritime, Postes et Télé¬ 
graphes), après un C 2 rtain temps d’études qu’ils font en 
qualité d'élèves ingénieurs dans les Écoles spéciales, sont des 
fonctionnaires Jouissant de traitements fixes, d'allocations 
et d’indemnités et obligés de verser à la Caisse des retraites 
une part ie de leur traitement. Certains d’entre eux obtiennent 
des congés réguliers, indéfiniment renouvelables, qui leur 
permettent d’entrer dans l’industrie privée, sans être exclus 
pour cela des cadres de l'administration. Les « ingénieur* 
civils », issus des Écoles spéciales (Mines, Ponts et Chaussées, 
Centrale, etc.), sont recrutés au concours ; s’ils satisfont 
aux examina de sortie de l’École, ils obtiennent, sous le con¬ 
trôle de l’État, un diplôme d’ingénieur. Les ingénieurs ainsi 
diplômés font en général suivre la mention «Ingénieur» des 
Initiales ou du nom de l'École qui leur a délivré leur diplôme : 
Ex. : « IngénDur E. C. P. » (Ecole Centrale Paris) ; « Ingénieur 
des Mines, Paris», etc. 

CARRIERE. — Ingénieurs de l’État. — Ce sont des fonc¬ 
tionnaires ; si la carrière ne conduit pas à la fortune, elle 
offre l’avantage de la sécurité, d’un certain éclat de bon 
alol et de la tranquillité. 

INGÉNIEURS CIVILS. — Ceux-ci, au sortir de l’École, 


ont à lutter oontre tou l'a les difficultés de la vis et à ac]uérlri 
en même temps l'habileté pratique que l îs écol a n’apprennent 1 
pas et dont l’Industrie a besoin. L’ingénl *ur,nouv'an dans son 
méti r, agira sagemmt en adhérant à (a Société des anciens 
élèves de l’Kooh dont il sort, à Cille des Ingénieurs civils de 
Franco, etc.; ta camaraderie est un exc ll.mt auxiliaire. 

Très utile do connaître 1 -s langues étrangères et de les parler 
couramm *nt : c la rend possible des situations souvent excel¬ 
lentes à I’étrang.T. Voyag;r le plus possible; on apprend 
ainsi de nouvell -s méthodes, on se crée des relations utiles. 
Mais ne jamais s’embarquer ù la légère. Le chiffre des traite¬ 
ments est trompeur; il u’est jamais que r latif et souvent 
12 000 fr. en France sont préférables à 25 000 ou 30 000 fr. 
dans an pays éloigné, où la vie peut être coûteuse, le climat 
dangereux, l’industrie incertaine ou l'entreprise précaire. 
A l’étrangT, respecter les coutumes, les mœurs, l a croyances 
de ceux avec qui on est appelé à vivre. K ster constamment 
en oontact avec les Associations dont on fait partie. 

En Franc?;, faire des stages successifs dans diverses exploi¬ 
tations ressortissant à la branche d'industrie étudiée; plus 
on connaîtra de procédés et de méthodes pratiques, plus le 
chemin sera brillant et sûr. 

Beaucoup d’Écobs, aussi bien celles que l’État dirige ou 
patronne que celles qui vivent & l’écart de tout appui officiel, 
procurent à leurs bons élèves des situations de début. Dans 
l’industrie, l’avenir est à peu près sans limites ; Il dépend de 
l’individu et des circonstances dans lesquelles il se trouve 
placé. Certaines grandes compagnies — mines, hauts 
fourneaux, électricité, chemins do fer, etc. — sont orga¬ 
nisées sur le modèle des grandes Administrations de l’État ; 
l’avenir y est peut-être moins brillant, mais il est certain. 

INHALATION (MÉD. PRAT.). — Aspiration parles voiesrespl- 
ratolres de vapeurs ou de gaz. Ex : Inhalations d’oxygène, de 
vapeurs d’eau médicamenteuse, etc. 

Pour faire une inhalation, ü faut : faire infuser les substances 
médicamenteuses (eucalyptus en feuille ou en essence, ben¬ 
join, menthol, etc.), dans une casserole qne l’on recouvre 


INHALATIONS 




fh 


Deuxième 

entonnoir. 


I Premier —y 
entonnoir. / 


d'un entonnoir muni à sa pointe d'un tube en caoutchouc 
court adapté à la pointe d’un autre entonnoir dans le pavillon 
duquel on met la bouche et l'on respire. 

L’Inhalation fludifle les crachats et désinfecte les voies res¬ 
piratoires, en cas de coryza, laryngites, angines, rhumes, 
emphysème. 

INHUMATION (ARMÉE). — La sépulture perpétuolio aux 
frais do la Nation est réservée aux militaires inhumés dans 
les cimetières de guerre, ou qui ont été placés, au moment 
de leur décès, dans des cimetières communaux. 

Les familles (veuves, ascendants et descendants) ont droit 
à un voyage gratuit en 2® cl. (aller et retour), une fols par 
an, pour aller visiter la tombe de leur parent. Elles doivent, 
à cet effet, adresser leur demande à la direction de la com¬ 
pagnie du réseau qui dessert leur commune, eu indiquant la 
gare de départ et la gare d'arrivée et en joignant à leur 
demande : 1° un certificat établissant le degré de parenté 
avec le militaire défunt ; 2“ un certificat do décès dti mili¬ 
taire. Ces deux pièces sont délivrées aux familles par la mairie. 

Transfert aux frais de. l'Etat. — Les veuves, ascendante 
ou descendants de militaires ou marins morts pour la France, 
qui renoncent, pour leurs morts, à la sépulture perpétuelle 
dans les cimetières de guerre ou communaux, ont droit à la 
restitution et au transfert, aux frais de l'État, dans les cime¬ 
tières de leur choix, des corps desdits militaires et marins. 

Le même droit est reconnu aux parents des victimes 
civiles de la guerre et des réfugiés des départements envahis, 
décédés pendant la guerre. 

Le transfert aux frais de l'État comporte les opérations 
suivantes: exhumation#; mise en bière: transfert collectif, 
par routes et par voies ferrées, du premier lieu d'inhumation I 
jusqu’au cimetière désigné par la famille ; réinhumation dans' 
co cimetière. 

Les veuves, ascendants ou descendants doivent présenter 
leur demande, établie en double exemplaire, à la mairie de; 
la commune sur le territoire de laquelle le corps devra êtrej 
transporté. Cette demande, après visa de la mairie, est 
transmise au ministère des Pensions, bureau des Sépultures 
militaires, 14, avenue Lowendal, Paris. 

Les délais prévus pour le dépôt des demandes étant expi¬ 
rés, lesdltes demandes ne sont plus, en principe, recevables. 
Exception est faite, toutefois, pour les familles habitant les 
colonies, pour lesquelles ces délais ont été prorogés, ainsi 
qu’en faveur des familles des militaires dont les rates 
viennent seulement d’être identifiés, et qui ont un délai de 
| trois mois, à compter do la notification de cette identification. 






INJECTION 


INSECTES NUISIBLES 


I Les oorps, une fols exhumés, sont dirigés sur une gare 
j régulatrice, où ils attendent qu'un convoi soit constitué pour 
i la région de destination. 

i Les deux gares régulatrices sont Creil, dans l’Oise, pour 
les secteurs desservis par le réseau du Nord, et Brienne-le- 
C bâteau, dans l'Aube, pour les secteurs desservis par le réseau 
de l’Est. 

Les auteurs de demandes de transfert peuvent se rendre 
sur les lieux pour assister aux exhumations. 

I Les transferts entre les gares de dernière destination et les 
cimetières communaux sont effectués par les soins des admi- 
j nistrations municipales, pour le compte de l’État. 

Sont compris, dans les frais payés par l'État, ceux de 
, manutention en gare, de transport de la gare au cimetière de 
I la commune, de creusement de la tombe et d’inhumation. 

Les familles sont prévenues, 24 heures au moins à l'avance, 
de l'arrivée du train en gare. 

Tonte famille qui désirerait faire effectuer elle-même les 
. opérations d'inhnmatlon en vue, soit d’une réunion de 
' famille, soit d’une cérémonie cultuelle, soit pour tout autre 
motif, a la faculté de se faire remettre le corps & la gare de 
dernière destination. 

Dans ce cas, elle recevra, de l'Administration municipale, 
la somme que l’État devait verser à la commune, comme si 
I celle-ci avait elle-même assuré le transport et la rélnhuma- 
| tion. 

Les transferts de corps de l'Algérie, de la Tunisie et du 
j Maroc, ainsi que des colonies, sont effectués dans des con- 
| dirions analogues. 

Transfert à titre onéreux. — Les familles ont la faculté de 
faire exécuter le transport, ainsi que les opérations d’exhu- 
] mation et d’inhumation, à leurs frais ; elles pourront faire 
effectuer les transports soit par route (auto), soit par chemin 
de fer. 

I Les demandes devront être adressées, en ce qui concerne les 
militaires Inhumés dans la zone de l'intérieur, an Préfet de la 
résidence du postulant ; en ce qoi concerne les militaires 
inhumés dans la zone des armées, au ministère des Pensions, 
Service des transports de corps, 14, avenue Lowendal, Paris. 

Les demandes doivent être formulées en double exem¬ 
plaires sur Imprimés spéciaux et visées par le Maire. 

Il est entendu que tous les frais sont à la charge des familles : 
fourniture de cercueil, exhumation, main-d'œuvre, mise en 
bière, transport de corps, etc. 

Les frais varient suivant les circonstances, et le ministère 
des Pensions ne peut, en aucun cas, renseigner les familles. 

A titre d’indication, on signale que le prix de transport 
en wagon est de 0 fr. 80 environ le kilomètre. 

Inhumation ( LÊGISL .). — Ancune inhumation ne peut avoir 
lieu sans que le décès de la personne à inhumer ait été déclaré 
à la mairie, et que l'officier de l’état civil ou le médecin vérifi¬ 
cateur des décès se soit assuré de la mort : dans un grand 
nombre de communes, l’officier de l’état civil se contente, en 
fait,d’nnœrtlficat délivré parle médecin traitant. Il est ensuite 
remis & la famille une autorisation d’inhumer, établie sur pa¬ 
pier libre et Bans frais. L’inhumation ne peut avoir lieu que 
24 heures après le décès ; toutefois, en cas d’urgence (décom¬ 
position rapide, épidémie), l’officier de l’état civil peut 
i prescrire, sur l’avis dn médecin, la mise en bière immédiate, 
j Tonte contravention aux prescriptions ci-dessus Indiquées 
! entraînerait une condamnation à un emprisonnement de 
6 jours à 2 mois, et à une amende de 16 à 50 francs ( V. Ma¬ 
joration). Il Au cas spécialement où l’examen du cadavre 
révélerait que la mort est due à des violences, l’homme de 
l’art doit requérir un nouvel examen par deux médecins 
assermentés, et le procureur de la République décide ensuite, 
sur le rapport du commissaire de police ou du maire, et des 
médecins, s’il y a lieu de procéder à l’autopsie. Il Pour les 
conditions dans lesquelles peut se faire l'Inhumation dans 

I les cimetières, se reporter aux articles : Cimetière, Con¬ 
cessions, Pompes funèbres. 

INJECTION ( MÉD. P R AT.). — Introduction d’un liquide 
par une cavité naturelle ou par effraction de la peau. 

Dans les cavités naturelles (Intestins, vessie, bouche, esto¬ 
mac, nez, gorge, matrioe, etc.), on se sert d’un récipient de 
I 1 ou 2 litres dit bock, d’un tube de caoutchonc de 1 ou 
2 mètres, et d’une canule appropriée. On peut remplacer le 
bock par un entonnoir ou une bouteille renversée. 

On se sert aussi de seringues. 

Sous la peau, on se sert d’aiguilles de différentes dimen¬ 
sions, en acier ou en platine, fixées, soit à un tube de caout¬ 
chouc et au siphon (injections de sérum), soit à une seringue 
i de Roux ou de Pravaz. — P. Anesthésie. 

INOCULATION (MÉD. P R AT.). — Acte de la pénétration 
d’un microbe ou d’un virus dans l'organisme par une voie 
naturelle ou par une lésion. 81 le germe nuisible préexistait 
déjà sur le sujet, il y a auto-inoculation. 

Le mot peut s’employer aussi de l’introduction d’un germe 
utile et défensif comme un vaccin, un sérum : inoculation de 
la vaccine, etc, 

INONDATIONS (LÉGISL.).— L’inondation, c'est-à-dire le sub- 
* mereion accidentelle et momentanée d’une certaine surface 
du sol par suite du débordement d’un cours d’eau, peut pro¬ 
venir de l’imprudence d’un propriétaire riverain, ou de 
causes plus générales. Il Dans le premier cas, la faute du pro¬ 
priétaire peut donner Heu à une action en dommages et Intérêts 
dirigée oontre lui par celui qui aura supporté le préjudice, et 
à une action répressive, pouvant entraîner une condamna¬ 
tion à une amende de 50 fr. au moins et n’excédant pas le 
quart des dommages et Intérêts ( F. Majoration), et même 
une condamnation à nn emprisonnement de 6 jours à 1 mois. 
Il Le cas le plus fréquent est celui où l'Inondation procède de 
cause* plus générales. Seuls des travaux importants peuvent 
maintenir dans leur lit ou dans un réservoir supplémentaire, 
les eaux de fleuves déchaînés à certaines saisons : digues, dé¬ 
versoirs, etc. La loi favorise dans ice but l’action des riverains 
intéressés, qui pourront s'associer pour exécuter à frais com¬ 
muns les travaux de défense nécessaires : elle leur permet de 
contraindre les minorités qui refuseraient de se joindre à eux, 
prévoit même la constitution d’associations forcées ( V. Asso¬ 
ciations syndicales). Il L’action de l'Étatest parfois plus di¬ 
recte. La loi du 28 mai 1858 lui a permis de procéder à l’exécu¬ 
tion de travaux destinés à mettre les centres de population à 
l'abri des inondations, et de faire concourir à la dépense, en 
proportion de leur Intérêt, Icb départements, les commune* et 
les propriétaires, la répartition étant faite par décret, après 
enquête. L’État a d’autre part fait exécuter le long de la 
Loire des digues et déversoirs Importants. Ajoutons que cer¬ 
taines dispositions réglementairi s anciennes, destinées à 
prévenir les Inondations, sont encore en vigueur : interdic¬ 
tion de faire, sans autorisation, des plantations dans les terri¬ 


toires submersibles des bords de la Loire ; d’établir des 
digues sur les partie submersibles de certaines rivières su¬ 
jettes à débordement. || Dans le but de donner aux riverains 
le temps de prendre toutes mesures utiles, les crues, que 
l’on peut prévoir à l'avance, sont annoncées par lis soins de 
l’administration des Ponts et Chaussées. Il existe, au ministère 
des Travaux publics, une commission des annonces des crues. 

|| Lorsqu’une Inondation se produit, les maires doivent prendre 
les mesures nécessaires pour protéger les propriétés rive¬ 
raines. L’État accorde aux propriétaires atteints par le 
fléau des dégrèvements des contributions directes, et leur 
alloue des secours, dont l’Importance exige parfois le vote 
d’une loi spéciale (Dans les deux cas, adresser la demande, 
but papier libre, au préfet, et à Paris, au préfet de la Seine). 

Il est aussi souvent ouvert des souscriptions ( F. également : 
SB00DR8). 

INSOLATION. — V. Coup de soleil. 

INSECTES NUISIBLES ( ÊCON. DOM.). — I. Blatta mca 
fards. — II. Guêpet et Frelons. — III. Fourmis. — IV. Mites. 
— V. Mouches. — VI. Moustiques. — VII. Puces. — VIII. 
Punaises. — IX. Poux. 

La propreté parfaite dn corps, des vêtements et du loge- 
ment est le meilleur moyen d’éloigner les insectes nuisibles. 
On combat chaque espèce avec les moyens que nous 
indiquons spécialement. 

Lorsqu'on visite les pauvres dans les maisons mal tenues, 
avoir soin de changer de vêtement» et de linge aussitôt qu’on 
rentre ; mettre les vêtements à l’air et les faire battre, plon¬ 
ger te linge dans l’eau chaude, prendre un bain. || Ne pas In¬ 
troduire de meubles anciens dans un appartement sans 
qu’ils aient été soigneusement désinfectés, avec une solu¬ 
tion de sublimé au 1000* ou par des vapeurs d’aldéhyde 
formique ou de soufre (ne Jamais employer iee vapeurs sulfu¬ 
reuses si le meuble est orné de cuivres ou d’ornement» en 
métal). Le sublimé détériore aussi le cuivre ; mais il est 
facile de ne pas toucher les cuivres avec le tampon Impré¬ 
gné de sublimé. 

Ne jamais autoriser les domestiques & plaoer dans leurs 
chambres des meubles — Ht» ou armoires — leur appartenant, 
sans s’assurer que ces meubles sont indemnes de tout para¬ 
site. Pour se préserver des mites, brosser et battre les ten¬ 
tures et les vêtements, ôter les taches ; ranger avec le plus 
grand soin les vêtements d’hiver et les vêtements d’été sui¬ 
vant la saison et les procédés Indiqués (F. Mites). 

La poudre de pyrèthre est rinsçcticide qui réussit le mieux ; 
on l'achète en flacons, ou bien on la fabrique sol-même en 
pulvérisant dans un mortier les capitules des fleurs de py¬ 
rèthre ; conserver la poudre dans des flacons de verre à large 
goulot, bien bouchés (bouehon de liège, ooiffé d’une cap¬ 
sule métallique), avoir un petit soufflet spécial qui permette 
de l’insuffler dans les trous des murs et les plafonds. 

I. BLATTES OU CAFARDS. — Insectes plats, s’intro¬ 
duisant dans les fentes et trous des murailles, des cloisons, 
sous les fourneaux, habitant de préférence les boulange¬ 
ries et les cuisines, ne paraissent que la nuit, dévorent les 
provisions et les étoffes, communiquent à ce qu’ils touchent 
une odenr désagréable. 

Motf.ns Préventifs. — Nettoyer soigneusement les 
angles des pièces et le sol sous les meubles ; balayer le soir ; 
répandre de la poudre de pyréthre dans les endroit» dé¬ 
signés ci-desgus ; boucher les trous des mure avec du mortier 
de façon que les parois soient bien tisses. 

Moyens de destruction. — 1° Appât» empoi¬ 
sonnés : suie mélangée à une égale quantité de mie de pain 
émiettée ou de pois cuit» ; || ou pâte phosphorée mélangée 
de farine (dangereux pour les hommes et les animaux). 

2° Verser le soir de l’eau bouillante dans le» coins oh ils 
grouillent || ou répandre de la poudre de pyrèthre dans ces 
mêmes endroits. 

3° Pièges : 1® Pièges à cafards achetés dans le com¬ 
merce ; 2° pièges faits avec des terrines vernissées pro¬ 
fondes, dans lesquelles on met un peu de lait ; faciliter l’ac¬ 
cès des terrines en les entourant de torchons sur lesquels 
les blattes puissent monter ; 3° terrines à demi pleines d’eau 
sur lesquelles on Installe un support avec un appât de pain 
ou de lard ; 4° plaoer au milieu de la pièce, laissée dans l’obs¬ 
curité, un torchon mouillé dont l'humidité et l’odeur at¬ 
tirent les blattes ; quand il en est couvert, le prendre vive¬ 
ment et le secouer dans une terrine d’eau bouillante ; 5° faire 
un piège à l’aide d’une boîte rectangulaire qu’on ferme à 
moitié par des lames de verre partant des bords supérieurs 
de la boîte et assez fortement inclinées vers le centre qui 
reste ouvert ; placer un appât dans la boîte, lard, mie de pain, 
farine , les insectes |y pénètrent et ne peuvent en sortir. 

II. GUÊPES ET FRELONS — Sont à craindre surtout au 
moment des fruits, en été; Ils pénètrent alors dans les ap¬ 
partements et envahissent certaines pièces ;les frelons surtout 
sont dangereux à causede leurs piqûres. Faire l’obscurité com- 
plètedans la plôœ pendant quelques minutes ; puisentr’ouvrir 
un volet et une fenêtre, de manière à envoyer dans la pièce 
un mince rayon extrêmement lumineux : les guêpes sont 
attirées par la lumière, se précipitent vers la fenêtre 
et s’échappent. 

1. Moyens préventifs. — Le plus efficace est la des¬ 
truction des nids. Opérer le soir, un peu avant la chute du 
jour, au moment où toutes les guêpes sont rentrées: 1° Nids 
dans les murailles : gâcher du plâtre, le verser liquide dans 
le trou qui sert d’ouverture au nid, de façon & le boucher 
complètement ; on détruit ainsi les Insectes et leurs œufs ; 
2° Nids dans le sol; y verser soit de l’eau bouillante, soit de 
l'essence de térébenthine à laquelle on met le feu, soit du 
sulfure de carbone ( V. ci-après : Fourmis : Destruction des 
nids). 

2. Moyens de destruction. — Destruction des guêpes et 
frelons dans les maisons et près des arbres fruitiers. — 1° petites 
bouteilles à large goulot contenant de l’eau miellée, sus¬ 
pendues dans les arbres, ou posées sur un meuble ; 2° piège 
formé de deux planchettes placées l’une au-dessus de l'autre, 
mais séparées par de légers appuis ; les deux faces intérieures 
des planchettes sont onduites de miel ; elles se couvrent de 
guêpes ; on retire les appuis au moyen de ficelles dont Ils 
étaient munis au préalable ; les planchettes se rapprochent et 
l’on écrase les guêpes. 

III. FOURMIS. — Pénètrent dans les appartements, puis 
dans les armoires où elles entrent dans les Bucrlers, pote de 
confitures, boites à gâteaux, etc. 

1. MOYENS PRÉVENTIFS. — Destruction des nids. — 1® En 
y versant de l’eau bouillante ; 2° en y versant du pétrole 
auquel on met le feu; 3° en saupoudrant la fourmilière de 
chaux vive sur laquelle on verse de l'eau ; avant d’employer 


ces moyens, s’assurer qu’il n’y a, à proximité, ni arbres ni 
plantes auxquels Ils seraient nuisibles, ni dangers d’incendie 
Moyens de mettre le sucre, les confitures, les gateaux à l’abri, 
des fourmis. — 1® Dans les placards, placer les coupes à 
gâteaux, les sucriers, etc., dans des assiettes creuses rem¬ 
plies d’eau ; 2° ranger les pots de confitures dans des plateaux 
de métal, remplis d’eau ; avoir soin de laisser un intervalle 
entre les bords du plateau et les pote ; 3® mettre du marc de 
café humide sur les rayons des armoires, ou du citron moisi, 
de l’hyposulflte en poudre ; ces moyens ne réussissent pas 
toujours ; 4° les préservatifs les plus efficaces sont : tes badi¬ 
geonnages des rayons d'armoires avec du pétrole ou de l’essence 
de térébenthine ; malheureusement, l'odeur forte qui se dégage 
se communique à certains aliments ; les barricades de charbon 
de bois ou de fleur de. soufre autour des objets qu’on veut 
préserver : naturellement, la barricade de charbon de bois 
doit être faite de telle sorte qu’elle ne laisse aucun interstice 
pouvant livrer passage & une fourmi ; tous les morceaux de 
charbon doivent toucher exactement la planche de l’armoire. 

On verse la fleur de soufre de manière à former une minus¬ 
cule muraille en dos d’âne. 

31 l’on transporte dans une autre armoire ou dans une 
autre pièce des pots de confiture, des coupes à gâteaux 
envahis par les fourmis, les examiner de tous côtés, et surtout 
en dessous, pour s’assurer qu’il ne reste aucune fonrml. Une 
seule suffirait pour Indiquer aux autres le chemin à suivre et 
l’envahissement recommencerait. 

On recommande aussi de placer dans les armoires des 
branches d’if et de laver les rayons et les planches avec 
une décoction de feuillages d'if bouillis dans l’eau; mais 
ce procédé peut détériorer certains bois. 

2. Moyens de destruction : Répandre du sucre en poudre 
et de l'alun pulvérisé, mélangés par parties égaies ; recom¬ 
mander aux enfante et aux domestiques de n’y pas toucher. 

IV. MITES. — Suivant ia température, les papillons 
éclosent de mare à mai, déposent leurs œufs dans les étoffes, 
et leurs larves, sortes de petite vers, se nourrissent en faisant 
les trous ronds et régulier* appelés trous de mites. < 
Moyens préventifs- alun, camphre, naphtaline, poivre, 
poudre de pyréthre, papier antl-raites, caisse en bols de 
camphrier. L’alun et la poudre de pyréthre, sont bien plus 
efficaces que le oamphre et la naphtaline dont l’odeur s’éva¬ 
pore difficilement. Le camphre et le poivre en grains, con¬ 
cassés et mêl&, réussissent bien, mais sont plus coû¬ 
teux que l’alun ; celui-ci, qui est blanc, convient pour les 
couvertures de laine blanche, les fourrures blanches, les étoffes 
de teintes fragiles. La poudre de pyrèthre, d’une teinte jau¬ 
nâtre, ternit momentanément les tissus, main un vigoureux 
coup de brosse l’enlève ; elle ne tache que si les paquet» de 
vêtements étalent exposés Aune grande humidité. On fabrique 
des papiers anti-mites servant à envelopper les fourrures et 
les vêtement* ; les uns sont bons, les autres tachent parfol» 
les tissus. Les caisses en bois de camphrier sont oommodes 
pour ranger les fourrures. v | 

Ne Jamais conserver un objet détérioré par les mite» ; le 
jeter ou le 4airc passer à l’étuve ; souvent un appartement est 
envahi par les mites parce qu’on a négligé d’enfermer avec 
les précautions nécessaires une chancellère garnie de fourrure, 
un tapis ou une petite bande de fourrure. 

Préservation des fourrures, literie, tapis, tapisseries, tentures, 
vêtements. — Battre et secouer fréquemment en été les four¬ 
rures, vêtement», tentures dont on se sert et qu’on ne peut 
enfermer dans des malles ou des paquet» hermétiquement 
clos. Procéder de la manière suivante : Badigeonner d’abord 
lTntérieurdu carton, y compris le oouverde, avec de l’essence 
de térébenthine ; laisser sécher ; mettre au fond du paquet 
ou du carton un journal (les mites sont éloignées par l’odeur 
de l’encre d'imprimerie) ; saupoudrer journal et objet» de 
pondre de pyrèthre ou d’alun pulvérisé, finir en étendant 
un Journal qui oouvre le tout. Fermer le paquet ou le 
carton. S’il s’agit de fourrures, calfeutrer le carton à l’aide 
de bandes de papier collées sur tous les joints. * 

Literie. — Battre, secouer, aérer matelas, lit de plume», 
traversin, oreiller ; les saupoudrer de poudre do pyrèthre ou 
d’alun pulvérisé ; même procédé pour les oouverturee de 
laine qu’on enferme dans des papiers blancs ou bleus. 

Tapis. — Brosser et battre ; saupoudrer de poudre de 
pyrèthre ou d’alun ; rouler le tapis sur lul-mème, après l’avoir 
entièrement recouvert de journaux oousus ensemble ; plier 
dans des journaux oousus, ou dans un papier goudronné, 
dans une gaine de percaline serrée. 

Tapisseries tendues. — Les oouvrir de journaux épinglés 
sans laisser le moindre intervalle : s’assurer que les Journaux 
appuient sur la tapisserie ; employer des épingles de laiton, 
parce que les épingles d’acier rouillent. 

Tables à jeu, bureaux recouverts de drap. — 8aupoudrer 
le drap de poudre de pyréthre ou d’alun ; recouvrir de jour¬ 
naux ; fermer la table. 

V. MOUCHES. — Les mouches sont importunes et souillent 
par ieur contact les objets et les aliment». 

1. Moyens pré v en tifs. —Eloigner les mouches des apparte¬ 
ment» en fermant arec soin les volet», persiennes, jalousie», 
stores, pendant les heures chaudes de la journée, dans toutes 
les pièoes où l’on ne travaille pas. 

Pour chasser les mouches des appartement» et des étables, 
faire l’obscurité complète pendant quelques minute», puis 
entr’ouvrlr un volet et une fenêtre de manière à envoyer dans 
la pièce un mince rayon extrêmement lumineux ; toutes les 
mouche» sont attirées par la lumière, Be précipitent ver» la 
fenêtre et s’échappent par l’ouverture. Dans les étables, 
ne pas laisser Icb toiles d’araignée s’accumuler au plafond 
sous prétexte que les araignées détruisent le» mouches ; le 
remède serait pire que le mal, à cause de l’agglomération de 
poussière qui en résulterait. 

Pendant l’été, enfermer toujours la viande dan» un garde- 
manger tendu de toiles métalliques, ou oouvrir le» plate qui la 
contiennent de cloches en toile métallique, afin que la mouche 
de la viande ne puisse y déposer seB œufs. Si oet aocldcnt 
arrivait, couper le petit morceau contaminé et le brûlor, 
plutôt que de le nettoyer pour le consommer. 

On ne pourrait s’en servir qu'en le soumettant à l’ébulll- 
tlon dans une eau contenant quelque» morceaux de charbon 
de Ix>i», mais le procédé n’est pas recommandable. 

2. Moyens de destruction. — Ne pas employer les papiers 
tue-mouches à base d’arsenic ou de poudre de oobalt, qui 
sont dangereux parce que les mouche» empoisonnées peuvent 
tomber dans les aliments qu’elles contaminent. 

1® Un très bon piège à mouches se fait avec deux plan- 
ohettes enduites de miel (F. Guêpes et Frelons). 

2° Dans une demi-tasse de lait, verser une cuiller à dessert 
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■ de poivre noir pulvérisé et une cullier à dessert de sucre en 
J poudre. 

8° Remplir à demi un verre 4 boire avec de l'eau savon- 
| neuse ; tailler un rond de mie de pain qui entre exactement 
dans le verre, le percer d’un trou au milieu ; enduire de con- j 

■ fltures ou de miel la surface du pain qui sera tournée vers’ 
le fond du verre. Les mouches, attirées par l'odeur de» oonfl- 

| tu res ou du miel, passent par l'ouverture centrale et vont 
tomber dans l’eau savonneuse. Changer oette eau tous les 
j jours. 

4° Pour humecter les papiers tue-mouchea qui ne sont pas 
Imprégnés d’une substance dangereuse, préparer un verre 
rempli d’eau ; étendre le papier au fond d’une assiette ; 
retourner papier et assiette sur le verre plein ; retourner de 
nouv au le tout et placer l’assiette sur un meuble. 

6® Des bouteilles d’une forme spéciale permettent aux 
mouches d’entrer par un étroit oriiloe : les mouches ne peuvent 
s'échapper et se noient dans l’eau miellée ou l'eau savon¬ 
neuse contenue dans la bouteille ; œlle-cl est un véritable 
piège 4 mouches. 

6° Certains papiers sont enduits d’une préparation gluante 
qui tue les mouches et les retient, mais leur aspect est répu¬ 
gnant 4 la fin de la journée. 

7° Tendre une corde 4 une certaine hauteur, y suspendre 
des balais de fougère verte, les mouches vont s’y poser le 
soir. A la nuit tombée, enlever le balai de fougère et le mettre 
vivement dans un grand sac. Tenir le haut du sac bien serré 
et frapper le sac ; les mouches se détachent du balai et tom¬ 
bent au fond du sac où on les écrase. 

VI. MOUSTIQUES. — Les moustiques sont dangereux 
dans les pays chauds parce que leurs piqûres peuvent inoculer | 
la malaria ou d’autres maladies ; la lumière les attire ; ne 
jamais avoir de lampe ou de bougie allumée ie soir dans une 
pièce dont la fenêtre est ouverte. On les chasse des appar-1 
tements par le même moyen que les mouches. 

1. Moyens préventifs.— Détruire les larves des moustiques 
qui vivent dans les eaux stagnantes : pièces d'eau des jardins, i 
bassins, tonneaux destinés 4 recueillir l’eau de pluie; ces. 
larves, colorées de rouge, sont faciles 4 voir; verser du pétrole 
4 la surfaoe de l’eau, pour Intercepter l’air ; les larves périssent 
infailliblement ; ne pas employer ce moyen pour les mares et 
pièces d’eau où on élève des poissons et où s’abreuvent les 
bestiaux ou le gibier. 

Moustiquaire. — Rideau spécial indispensable dans les 
pays du sud de l’Europe et aux colonies ; existe en plusieurs 
formes : 1 ° moustiquaire en tulle avec monture nickelée 
démontable, pliante, pouvant se fixer 4 tons les lits ; 2° mous¬ 
tiquaire en tulle très solide, spécial pour colonies, monture 
de fer pliante démontable : le tulle se borde à l’Intérieur de 
la monture du lit ; s’adapte 4 tous les lits ; 3° moustiquaire 
s'accrochant au plafond, enveloppant entièrement le lit; le 
tulle retombe sur le sol où il est maintenu par des plombs : 
la monture du haut est pliante ; peut oontenir un grand lit 
ou deux lits jumeaux, existe en une seule taille. 

Les lits coloniaux ont souvent des montants porte-mousti¬ 
quaire. 

Dans les pays chauds, Il est bon de garnir les portes et les 
fenêtres de toiles métalliques très fines qui empêchent les 
moustiques de pénétrer; on peut ainsi aérer parfaitement 
les pièces, laisser les fenêtres ouvertes la nuit et ne pas se 
servir de moustiquaires. Mais il faut reoourir pour ocla aux 
soins d’un architecte bien au oourant de la question, car 11 
est difficile de grillager parfaitement toutes les ouvertures. 

2. Destruction des moustiques. — 1® Laisser dans les 
chambres, loin des lits, une lanterne allumé© dont les vitres 
sont enduites de miel : les moustiques, attirés par la lueur, 
sont collés par le miel. 

2° Avant de se ooucher, faire brûler, près du Ht, des cônes 
spéciaux qui produisent beaucoup de fumée et éloignent les 
moustiques ; l’effet n’esfc que momentané ; l’odeur et la 
fumée de oes cônes incommodent un assez grand nombre de 
personnes. 

VII. PUCES. — Elles se multiplient surtout dans les 
maisons mal tenues, habitées par de pauvres gens. 

1. Moyen préventif : l’extrême propreté. 

2. Moyens de destruction : 1® Laver les planchers et les 
meubles do bols blanc avec de l’eau additionnée d’eau dei 
Javel ; saupoudrer la literie de poudre de pyrèthre ; insuffler 
de la poudre de pyrèthre dans les trous des murs; passer! 
sur les meubles cirés, vernis, etc., un chiffon enduit de pétrole. 

2® SI oes moyens sont Insuffisants, employer les suivants 
qui exigent l'évacuation momentanée de l’appartement, ou 
de la pièce : laver les planchers avec une solution de sublimé 
! au millième ; désinfecter l’appartement au formol ou au 
soufre ( F. Punaises) ; saupoudrer encore de poudre de 
pyrèthre les objets de literie. 

Après le lavage des planchers au sublimé et la désinfect ion 
au formol, il faut rester quelques jours sans habiter l’appar¬ 
tement. 

Püces des animaux. — En général, elle* ne sont pas 
détruites par les bains ordinaires tièdes efc savonneux; 
employer les bains sulfureux ou les lavages au savon sulfu¬ 
reux, au savon au goudron. On recommande aussi de loger 
les chiens dans des tonneaux ayant contenu du pétrole, 
tonneaux qu’on lave d’abord 4 l’eau de chaux pour atténuer 
un peu l’odeur. 

Pour les volailles : les tenir suspendues par les pattes, la 
têt© en bas, les plumes se soulèvent légèrement et l’on insuffle 1 
de la poudre de pyrèthre entre les plumes, 4 l’aide d’un petit 
soufflet spécial. 

VIII. PUNAISES. — Dans les maisons neuves, on arrive 
assez facilement 4 se débarrasser des punaises parce qu’elles 

| ne trouvent pas de fentes et de trous pour se loger : Il est très 1 
' difficile, au contraire, de les exterminer dans les vieilles mai- 
I sons, parce qu’elles déposent leur» œufs dans des fentes pro¬ 
fondes où les désinfectants employés ne les atteignent pas 
toujours. 

1. Moyens prÉvfnttfs. — Voir au début de l'article les 
précautions 4 prendre pour les vieux meubles et les meubles 
de domestiques. 

2. Destruction des punaises. — 1° Dissolution bouillante 
d'eau de savon ; 2® lavages au sublimé ; 3° désinfections répé¬ 
tées au formol ; 4° désinfection d l’acide sulfureux ; 5® insuffla¬ 
tions de poudre, de pyrèthre. 

1° Dissolution bouillante d'eau de savon. Procédé de, 
M. Thénard. — a. Mettre 100 parties d’eau (en poids) dans 
une bassine, y ajouter 2 parties de savon vert ; porter le 
liquide 4 l'ébullition ; b. enlever le papier de la chambre et 
I agrandir les fissures des mur» avec un couteau, si elles ne 
sont pas assez larges pour que le liquide y pénètre ; c. démon- 
I ter les différentes pièces du lit et mettre de côté les boiseries! 


qui en font partie ; d. avec un^. solide ficelle, attacher unei 
très grosse éponge 4 un bAton long de 40 cm., faisant l’office 
de manche; plonger l'éponge dans le liquide bouillant et' 
laver tous les murs, surtout le* parties où 11 y a de* fissures, 
en ayant soin de replonger chaque fols l’éponge dans l’eau 
qu’on doit maintenir bouillante en plaçant la bassine sur un, 
réchaud ; e. laver les pièc e du lit de la même manière, les 
boiseries que l’eau bouillante détériore sont lavées avec du 
pétrole ou de l'essenre de térébenthine ; /. frotter également 
avec la dissolution tous les carreaux, planchers, boiseries, 
placards, armoires ; pour ces derniers, employer, au besoin, 
le pétrole ou la térébenthine ; g. enlever les couvertures, les 
rideaux, les faire laver ou les exposer plusieurs jours 4 l'air ; 
h. renouveler Je mais, le varech ou la paille de la paillasse 
s’il n'y a pas de sommier, et laver la toile, le fond sanglé, 
les toiles et la laine du matelas ; i. boucher les fissures des 
murs avec du mastic composé de craie et de colle animale, 
puis tapisser de nouveau la chambre avec du papier gris 
d’abord, puis du papier de tenture ; la colle employée doit 
être délayée avec une solution de sublimé au millième, 
employée au lieu d’eau ordinaire. 

Lavages au sublimé. — Faire faire chez le pharmacien une 
solution au millième et laver les planchers, les murs. les 
meubles de bols blanc, passer les autres meubles au pétrole 
ou 4 l’essence de térébenthine. Cette solution de sublimé est 
un poison violent ; elle détériore tous les métaux. 

3® Désinfections répétées au formol. — Elles doivent être 
faites 4 plusieurs reprises (2 ou 3 désinfections 4 Intervalles 
de 8 jours). 4 l’aide d’un appareil produisant des vapeurs 
humides d'aldéhyde formique ; ces vapeurs ne sont pas 
toxiques ; s’il s'en répand dans les locaux voisins par des 
fissures, elles sont absolument sans danger. On peut faire 
cesser presque instantanément l’odeur piquante du formol, 
il suffit de verser de l'ammoniaque dans une casserole (émail¬ 
lée) — 1 litre pour 100 mètres cubes d’air — et de placer 
oette casserole su r une lampe & aloool contenant 20 ou 26 centi - 
litres d’alcool 4 brûler. Aussitôt, la désinfection au formol 
terminée, placer rapidement la lampe allumée et la casserole! 
contenant l’ammoniaque dans la pièce qu'on referme vive¬ 
ment ; au bout d’une heure, ouvrir et aérer, l’odeur du formol 
disparait. 

Le petit appareil Héllos, dont on se sert dans les familles, 
avec des pastilles de formol, ne donne pas, en général, des 
vapeurs suffisamment humides ; employer le grand appareil 
Héllos qui fonctionne avec une solution liquide de formol. 
Ce système de désinfection ne détériore absolument rien, 
mais on ne peut habiter tout de suite les pièces désinfectées, 
parce que l'odeur non toxique qui y règne est très piquante, 
à moins qu’on n’y produise des vapeurs ammoniacales ou 
qu’on ne renouvelle l’air avec un ventilateur électrique. 

Les fumigators Gonln sont aussi très recommandables 
et ne nécessitent pas l'achat d’un appareil. 

4° Désinfection d l’aide de l'acide sulfureux. — a. Enlever 
de la chambre tous les objets en métal : cadres dorés, pendules, 
flambeaux ; b. boucher hermétiquement toutes les issues, 
la cheminée, les tuyaux de fourneau ou de poêle : calfeutrer 
avec des bandes de papier collé les ouvertures des fenêtres 
et des portes ; c. placer sur des tries du soufre en morceaux 
qu’on chauffe et qu’on enflamme ; choisir des tôles 4 rcbotd 
un peu grandes pour qu’il n’y ait aucun danger d’incendie ; 
d. renouveler cette opération deux fois en 24 heures ; e. chauf¬ 
fer légèrement en 2 ou 3 creusets un mélange de chaux et 
de sel ammoniac en répétant deux fois cette opération en 
24 heures, ceci pour empêcher la transformation de l'acide 
sulfureux en acide sulfurique qui attaquerait les papiers, le 
linge,les livres. Ouvrir les fenêtres et ne pas coucher dans la 
chambre avant deux ou trois jour* ; tout© odeur doit avoir 
disparu avant qu’on ne l'habite de nouveau. 

5® Désinfection au pétrole. — Badigeonner les murs et les 
meubles avec du pétrole ; ne pas avoir 4 proximité de la 
lumière ou du feu, parce qu'il y aurait danger d’inoendie: ne 
pas fumer en faisant ces badigeonnages. 

6° Insufflations de poudre de pyrèthre qu’on fait pénétrer 
4 l'aide d’un soufflet spécial dans les fentes des murs et des 
planchers. 

Époque de la désinfection. — Quel que soit le système 
employé, désinfection au sublimé, au soufre, au formol, 
qu’on fait soi-même ou qu’on fait exécuter par une maison 
spéciale (ces maisons font la désinfection de la pièce et 
emportent généralement la literie), désinfecter toujours en 
août ou septembre, c'est-4-dire 4 l'époque où tous les œufs 
sont éclos. 

Moyen de préservation. — Outre la désinfection des vieux! 
meubles indiquée déj4, mêler de la poudre de coloquinte à| 
la colle de pâte employée pour fixer les papiers et 4 la pein¬ 
ture servant 4 colorer les boiseries, ou bien délayer cett« 
colle avec une solution de sublimé au millième ; le sublimé 
est un poison violent. 

IX. POUX. — Deux espèces principales pour l’homme : 
poux de tète et poux de corps ; les mêmes traitements con¬ 
viennent. 

1. Moyens préventifs. — Tenir les cheveux des enfants 
ooupés très ras ; laver la tête, brosser fréquemment. 

2. Moyens de destruction. — Onguent gris, lavages au 
sublimé, poudre de ataphysaigre, poudre du Capucin. 

1® Onguent gris avec lequel on frotte le cuir chevelu; 
oette préparation, qui réussit fort bien pour la destruction 
des parasites, contient du mercure et peut occasionner soit 
la chute des cheveux, soit des maux de tête ou de dent*. 

2° Lavages avec une solution de sublimé dosée par le 
médecin ; poison violent qu’on ne doit jamais laisser 4 la 
portée des enfanta et qui doit être employé avec la plus 
grande prudence. 

3° Poudre de ataphysaigre. Saupoudrer le cuir chevelu 
avec de la poudre de staphysaigre ; le lendemain, lavag• 
de la tête avec du savon à l’ichtyol. Recommencer Jusqu'à 
disparition oomplête des poux. 

4° On reoomraande aussi la poudre du Oapucin, composée 
par parties égales de semences de cévadille, de persil et de 
staphysaigre, mêlé:» 4 quelques feuilles de tabac, le tout 
finement pulvérisé. 

INSOMNIE. — Absence totale ou partielle de sommeil sous 
l’influence de causes Irritant la surface du corps, ou de 
maladies infectieuses et d’intoxications, ou des nerfs. 

Il faut : 1° Pour prévenir l'insomnie : une bonne hygiène : 
pas d’émotions, pas d'oxcès physiques, passionnels, ni intel¬ 
lectuels. pas de veilles prolongées, un lever matinal, pas de 
foyer de combustion dans la chambre, mais une douce tempé¬ 
rature (10 3 4 18°), une potitc promenade après manger, peu 
de viande et de vin, peu ou pas de thé ou café, peu de tabac, 
un bain tiède prolongé (20 à 30 min. et puis) avant le repas 


eu soir. Enfin, ni trop de voyages, ni changements de climat 
et d’altitude ; 

2° Pour guérir l’insomnie, soigner les causes. Par exemple, 
ouvrir un abcès, calmer une douleur (opium, morphine), 
faire tomber une fièvre; traiter une dyspepsie, une consti¬ 
pation ; oalmer une toux opiniâtre, diminuer des sécrétions, 
en calmant l’irritation (véronal, 0 gr. 60 chaque soir dans une 
infusion chaude), calmer des démangeaisons ou des brûlures 
(bains tièdes prolongés et véronal), calmer le sens génital 
(bromures, opium, lupulln, camphre). 

Chez l’enfant, voici les doses médicamenteuses de règle 
contre l'insomnie : 

Bromures, 0 gr. 25 par an ; 

Véronal, 0 gr. 06 par an après 2 ans ; 

Ohloral, 0 gr. 05 par an ; 

Codéine, 2 gr. de sirop par an. 

INSOUMIS. — Sont considérés comme insoumis et punis d’un 
emprisonnement do 1 mois 4 1 an les engagés volontaires 
et les hommes appelés par la loi qui, n'ayant pas déj4 servi, 
ne sont pas rendus 4 leur destination, hors le cas de force 
majeure, dans le mois qui suit le jour fixé par leur ordre de 
rout©. — Sont également considérés comme Insoumis et* 
punis de la même peine les hommes de la disponibilité ct| 
de la réserve de l'armée active, de la territoriale et de sa 
réserve, qui, ayant déj4 servi, et étant appelés 4 l’activité | 
par ordre individuel, ne sont pas rendus 4 leur destination, 
hors le cas de force majeure, dans les 15 Jours qui suivent 
celui fixé par leur ordre de route. Les délais ci-dessus déter¬ 
minés sont portés : 1® 4 2 mois pour les hommes demeurant 
en Algérie et en Europe ; 2® 4 6 mois pour ceux demeurant 
dans tout autre pays. En temps de guerre ou en cas de mobi¬ 
lisation par voie d'affiches et de publications sur la voie 
publique, les délais sont réduits 4 2 Jours pour la Franoc et 
de moitié pour l’Algérie, l’Europe ou les autre* payB. 

INSPECTEURS COLONIAUX. — Carrière brillante et bien 
rétribuée ; emplois peu nombreux (une place mise annuelle¬ 
ment au oonoours). Dans oes oonoours, les candidats appar¬ 
tenant déJ4 4 l’Administration des colonies ont, du fait même 
des connaissances qu'ils ont pu acquérir et des relations 
qu’lis ont pu se faire, un certain nombre de chances en leur 
faveur, de sorte qu’il est fort rare de voir réussir un candidat 
de l’extérieur. Toutefois, si minimes que soient les chances 
de réussite, le résultat qu’il laissa espérer vaut qu’un jeune 
homme bien doué et d’ane haute culture intellectuelle y 
essaye Bes chances. 

Le concours est annoncé 8 mois 4 l'avanœ par une insertion 
au Journal officiel. Faire parvenir au cabinet du ministre 
des Colonies (Servioe du personnel, rue Oudlnot, 27, 4 Paris) 
une demande sur timbre rédigée au ministre et sollicitant 
l’admission au conoours. Accompagner la demande des pièces 
suivantes : 1® acte de naissance justifiant que le candidat a 
plus de 26 et moins de 32 ans au l« r janvier de l’année du 
conoours ; 2° extrait pour néant du casier judiciaire (6 mois 
au plus) ; 3° certificat de bonnes vie et mœurs, délivré par le 
maire de la résidence ou le commissaire de police du quartier 
pour les candidats habitant Par» ; 4° certificat légalisé 
constatant que le candidat est en règle avec la loi militaire : ! 
5° certificat médical délivré par le service de santé du minis¬ 
tère des Colonies. 

Tout candidat doit en outre Justifier d’un diplôme soit de 
docteur en droit, soit de licencié ès lettres ou è* scienoee, soit 
présenter un certificat constatant qu’il a satisfait aux 
examens de sortie de l’École polytechnique. 

Les épreuves sont de deux sortes : admissibilité : 4 épreuves 
écrites ; deux rédactions sur des questions d’administration 
de flnanoes et d’économie politique ; une composition de 
mathématiques, une de langues étrangères. Les candidats 
admissibles subissent des épreuves orales portant sur l’admi¬ 
nistration, les flnanoes, le droit, l’économie politique et les 
langues étrangères. 

Ceux d'entre eux qui sont définitivement reçus sont 
nommés inspecteurs adjoints. 

Les inspecteurs passent en général six mois de l’année 
en France et six mois en mission dans l’une ou l’autre de nosj 
colonies. 

INSPECTEURS DES FINANCES. — Fonctionnaires chargé*de 
contrôler la gestion des deniers publics. 

Accès. — A Heu au ooncour* (programme au ministère 
des Finances), auquel sont admis 4 prendre part les candidats 
français âgés de plus de 22 ans et de moins de 30, au I e » Jan¬ 
vier de l'année du oonoours, munis d’une licence en droit, 
ès sclenoes ou ès lettres, ou ayant satisfait aux examens de 
sortie de l'École polytechnique. Le concours est annoncé 4 
l'avance par une insertion au Journal officiel. 8e faire inscrire 
au ministère des Finances (Servioe du personnel) et joindre 4 
la demande les plèoes habituelles, justifiant que le candklat 
est dans les conditions voulues exigées pour l’admission au 
oonoours. Le concours a lieu devant un jury composé d’nn 
inspecteur général des finances, du chef du service de l’Ins¬ 
pection et de 3 inspecteurs de 1 « et 2 e classe. 

Hiérarchie. — II y a, en Franco et en Algérie, il services 
d’inspection générale. Les tournées en France commencent! 
dans les premiers Jours de mal pour terminer à fin novembre : j 
en Algérie, la tournée dure un an, de février 4 février. Les 
Inspecteur* passent l’hiver 4 Paris où ils sont chargés parfois 
de travaux spéciaux de leur compétence ; ils sont parfois 
chargés d’enquêter dans des départements. Dans oc« cas, ils 
Jouissent d’une indemnité supplémentaire. Ils sont parfois' 
délégués en missions à l’étranger et un certain nombre 
d’entre eux sont détachés en servioe de oontrôle permanent 
auprès des compagnies de chemins de fer. 

Retraites. — Los Inspecteur* dos flnanoes ont droit 
dans les conditions ordinaires, 4 une pension de retrait© 
— F. Pensions civiles. 

INSPECTION, INSPECTEURS DU TRAVAIL. — V. Travail 

(Législation du). 

INSTANCE. — On entend par Instance l’ensemble des aot©« 
de procédure par lesquels un tribunal est saisi d’un litige, 
l’instruit et lo juge — F. Appel, assignation, Conci¬ 
liation, Reprise d’instance. 

INSTILLATION (MÉD. PR AT.). — Action de porter dans un 
canal des médicaments qu'on y dépose goutte 4 goutte à 
l’aide d’une seringue et d’une canule ou sonde spéciales. 

INSTITUT AGRONOMIQUE. — F. Agriculture (Enbbiom.)- 

INSTITUT DE FRANCE. — F. Académies. 

INSTITUT PASTEUR, rue Du tôt, 25. Est & la fois un centre de 
recherches scientifiques, une maison d'enseignement supé¬ 
rieur et aussi un hôpital spécial & certaines maladie*, eù- 
irant parmi œlles qui font l'objet de recherches dan* les 
laboratoires. • 1 





INSTRUCTION PUBLIQUE 


INSTRUMENTS DE MUSIQUE 


Trois sections : I. Microbiologique ; II. Sérothérapique ; 
HI. De Chimie biologique. 

J. Microbiologie. — Comprend quatre services distincts : 
1° Service des vaccins pastoriens, où se préparent les vacccins 
(oontro le charbon, le rouget des porcs, !a malléine, la 
tuberculine) ; 2° service de la rage, où l’on traite les per¬ 
sonnes mordues par des chiens enragés ou tout au moins 
suspectes de rage. — Ces deux services sont uu rez-do- 
ch luasée ; 3° service de microble technique, au 1** étage. 
Tous les ans, de novembre à fin mars, ont, lieu 95 conférences 
de microbiologie. Programme au secrétariat ; nombre de 
places limité: il faut s'inscrire d’avance. Il y a des auditeurs 
libres; 4° service de microbio morphologique, au 2* étage, où 
les savants viennent dans les laboratoires poursuivre leurs 
recherches personnelles : un laboratoire est réservé à la phy¬ 
siologie. — Seul le laboratoire de microbiologie» tropicale est 
situé à l’annexe, rue Falguière, 96. 

II. Sérothérapie. — Service où se préparent les sérums. 
Comme dépendance, un laboratoire à Oarches (Seine-et- 
Oise), avec écuries pour les animaux immunisés, et ceux sur 
lesquels on fait des expériences. 

III. Chimie biologique. — Comprend : 1® laboratoire de 
chimie biologique à l'École des Hautes-Études ; 2° le service 
des fermentations, réservé à l’enseignement et à la pratique 
industrielle ; 3° laboratoire de chimie végétale, où l’on étudie 
les questions de physiologie et de pathologie végétales ; 
4° laboratoire d'enseignement pratique de la chimie biolo¬ 
gique : ouvert aux travailleurs déjà initiés aux méthodes 
générales et voulant se perfectionner en chimie biologique. 
Nombre de places limité. Adresser au directeur 
du laboratoire une demande d'admission avec exposé des 
titres et travaux personnels antérieurs. 

A l’Institut Pasteur est annexé, rue de Vaugirard, 205. 211 
et 213, un hôpital pasteurien avec service de consultations. 

En province, dans nos colonies et à l’étranger ont été 
établis sur le même modèle plusieurs Instituts. Voici la liste 
de oes Instituts Pasteur : Institut de Lille, de Tunis, d’Alger, 
de Saigon (Indo-Chine), de Brazzaville (Afrique occidentale), 
de Tananarlve (Madagascar), de Na-Trang (sur la côte 
d’Annam), complété par l'établissement d’Hanoï (Indo- 
Ch ne) et de l’Institut vaccinogène et le laboratoire bactério¬ 
logique d’Hué, le laboratoire de La Réunion, de Saint-Louis 
(Sénégal), de Tanger (Maroc), de Constantinople (Turquie), 
de Bruxelles (Belgique). 

INSTRUCTION PUBLIQUE. — L« départ l’Instruc¬ 

tion publique renferme au point de vue de la discipline 
deux conseils devant lesquels il peut être fait appel parles 
Intéressés, des décisions prises contre eux par les autorités 
ou 1“8 commissions scolaires. 

APPEL DEVANT LE CONSEIL DÉPARTEMENTAL. 
— L’Inspecteur primaire, les parents ou les personnes 
responsables pourront faire appel des décisions des Commis¬ 
sions scolaires. 

Cet appel devra être formé dans le délai de 10 jours, par 
simple lettre adressée au préfet et aux personnes intéressées. 

! Il sera porté devant le Conseil départemental, statuant en 
dernier ressort. 

Cet appel est suspensif. 

APPEL DEVANT LE CONSEIL SUPÉRIEUR DE 
L’INSTRUCTION PUBLIQUE. — Décision du Conseil 
* départemental en matière disciplinaire ou contentieuse. 

Tout instituteur public ou privé frappé d'interdiction à 
temps ou absolue par le Conseil départemental. 

L'Inspecteur d’académie, le maire, l’instituteur peuvent 
interjeter la décision du Conseil départemental en cas d'oppo¬ 
sition à l’ouverture d’une école primaire privée 10 Jours 
après la notification du jugement attaqué. 

Cet appel n’est pas suspensif. 

L’appel est formé, eu matière disciplinaire, par lettre 
enregistrée au secrétariat du Conseil départemental et 
adressée au ministre de l’Instruction publique qui en saisit 
le Conseil supérieur. 

En matière contentieuse, l'appel est reçu : s’il est formé par 
le maire ou l'instituteur, au bureau de l'Inspecteur d’acadé¬ 
mie qui en délivre récépissé. Il est reçu par la partie intéressée, 
sous forme d’une notification que lui adresse l’inspecteur 
d'académie, si ce dernier est l’appelant. 

Procédure. — L’inspecteur d’académie fait parvenir nu 
préfet, dans le plus bref délai possible, la décision d’appel 
prise ou reçue par lui ; le préfet y Joint le dossier et l’envoie 
au ministre de l’Instruction publique qui en saisit le Conseil 
supérieur dans sa plus prochaine session. 

Jugement. — L’appel est jugé contradictoirement. L’insti¬ 
tuteur appelant peut se faire assister ou représenter — V. Op¬ 
position. 

APPEL DEVANT LE CONSEIL D’ÉTAT. — Objet, 
personnes ayants droit. — Peut être interjeté par tout fonc¬ 
tionnaire qui se juge lésé dans ses droits par une décision 
ministérielle ou par l’arrêt d’un tribunal administratif 
(Conseil supérieur de l'Iastruction publique, par exemple). 

Valeur de la décision. — Les décisions du Conseil d’État 
en matière contentieuse administrative et sur les pourvois 
portés devant lui pour excès de pouvoir sont sans appel. 

Délai. — Les pourvois doivent être formés dans le délai de 
deux mois à partirdu jour de la notification de l’acte attaqué, 
sauf pour les cas exceptionnels prévus par la loi. Spéciale¬ 
ment, s’il s'agit d’une élection au Conseil supérieur de l’Ins¬ 
truction publique ou au Conseil départemental, la décision 
du ministre, statuant sur les réclamations qui lui sont 
adressées, peut être déférée au Conseil d'État dans la quin¬ 
zaine qui suit sa notification. 

Faute par le ministre d'avoir prononcé dans le délai d'un 
mob, la réclamation pourra êtet portée directement devant 
le Conseil d’État, statuunt au contentieux (Décret du 
16 mars 1880). 

Formes. — Les recours des parties au Conseil d’État, en 
matière d’élection au Conseil supérieur de l’Instruction] 
publique, doivent être formés par requête signée d’un avocat 
au Conseil ; sinon, ils doivent être rejetés comme non rece¬ 
vables (Arrêt du Coaseil d’État du 16 nov. 1883). 

APPEL DEVANT LE MINISTRE DE LT. P. — Peut 
être interjeté par tout fonctionnaire de l’enseignement pri¬ 
maire frappé de révocation, par tout instituteur qui se Juge 
lésé par un déplacement d’office. 

Cet appel n’est suspensif en aucun cas ; il est formé par 
lettre enregistrée au secrétariat du Conseil et dont il est 
accusé réception à l’appelant. Délai d'appel : 20 jours après 
la notification de l’arrêté préfectoral attaqué. Le ministre, 
immédiatement saisi de l'affaire par les soins du préfet, 
statue d’urgence. — F. en outre Ministères. 

INSTRUMENTS (LES). — V. Jeux de société. 


INSTRUMENTS DE MUSIQUE. Void les principaux : Ins¬ 
truments à cordes. — Les instruments entrant dans ootte 
catégorie sontle violon, l’alto, le violoncelle et la contrebasse. 

VIOLON. — L’étude du violon étant particulièrement 
longue et difficile, doit être commencée de bonne heure, 
d’autant plus que les constructeurs établissent des violons 
d’étude de toutes tailles, ce qui permet à des enfants, même 
de 8 ans, d’en étudier les éléments ; c’est en effet vers la 
huitième année que cette étude pourra être entreprise avec 
quelque fruit ; nous n'apporterons que les deux restric¬ 
tions suivantes : 1® Il faut que l’élève débutant ait déjà des 
notions de musique (solfège, dictée musicale, théorie au moins 
élémentaire) ; 2° il est nécessaire, en outre, que le médecin 
ait donné un avis favorable ; la position un peu forcée de 
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même travail préparatoire que celle du violon; ce travail| 
sera même plus développé, plus complet, car on ne peut 
guère faire commencer l’apprentissage de cet instrument, à 
un enfant, avant qu’il n’ait acoompli sa dixième année. Au 
point de vue de l'enseignement du violonoelle, voir ce qui a. 
été dit à Violon. Comme conditions physiques indispeu 
sables :une oreille musicale parfaite, une main gauche larg< 
forte, un petit doigt long et uglle ; beaucoup de souplesse, de 
dextérité. 

Instrument. — Éviter, pour le violonoelle les changements 
de température brusques, la forte chaleur, l’humidité, etc. 

CONTREBASSE. — L’étude de la oontrebasse paraît, au 
premier abord, Passez ingrate, le rôle de oet instrument, dans 
l'orchestre étant surtout l’accompagnement ; pourtant, un 
bon contrebassiste doit être un musicien consommé et uni 
véritable virtuose pour arriver à tirer de son instrument! 
toute la richesse de sonorité grave qui lui est propre. Cet 
instrument étant fatigant à manier, son étude ne saurait être 
utilement et prude mment commencée avant la seizième 
année. 

Il est prudent d’engager les élèves arrivés à une œrtaine 
force et pratiquant déjà sur des instrumenta d’un oertain 
prix, d’abord à ne pas confier leurs instruments au premier 
venu, puis ensuite à ne jamab se produire en public, soit 
comme solistes, soit comme parties dans un quatuor ou dans 
un orchestre, sans l’instrument auquel Ils sont habitués. 
L’Instrument fait, en quelque sorte, partie intégrante de 
l’artiste et semble véritablement avoir quelque chose de la 
personnalité de œlul-ci. 

Instruments à cordes pincées. — A ce groupe d’instruments 
de musique appartiennent uniquement la harpe et la 
guitare. 

HARPE. — La harpe, comme le piano, est un instrument 1 
qui, en principe, se suffit à lui-même; pourtant son véritable 
emploi se fait principalement dans l’orchestre, auquel il ; 
apporte la richesse et la beauté de son timbre et de sa sono -1 
rlté et la majesté de ses accords magnifiques. Les mouve- i 
mente du harpiste étant particulièrement gracieux et la 
position élégante, il s’ensuit que c’est un instrument assez] 
volontiers prat iqué par les Jeunes filles ; aussi, dans la plu¬ 
part des cas, les harpes dans les orchestres sont-elles tenues 
par des femmes ; mais, précisément, l’élégance de mouve¬ 
ments que la harpe suppose chez l’exécutant on écarte les 
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l’épaule gauche du violoniste pourrait amener une œrtaine 
déviation de la colonne vertébrale et il est prudent de ne per¬ 
mettre cette étude qu’à un enfant n’ayant aucune tendance à 
une telle déformation ; Usera en outre bon de veUIer à ce. point 
délicat et, si une mauvaise tendance se manifestait au cours 
des études, il faudrait les interrompre tout net. Quelques 
dispositions physiques, des particularités de conformation 
peuvent faciliter ou entraver l’étude de cet instrument ; une 
main gauche large, aux doigts longs — le petit on parti-j 
culler — favorbe l'étude qu'une main courte aux doigts! 
épais rend presque impossible. 

Instrument. — L’élève s’habituera à prendre soin de son. 
Instrument, à le considérer comme un ami sur lequel on doit 
veiller jalousement; il s’exercera à pouvoir se passer du] 
luthier dans la plus grande partie des cas : changement des 
cordes, réglaga des chevilles, changement de place du che¬ 
valet, etc. Il s’exercera sur un violon ordinaire, simple, mais 
qui ne soit toutefois pas un article de pacotille. 

ALTO. — L’alto n’ost pas autre choso qu'un violon de 
plus grandes dimensions et par conséquent, produisant des 
sons plus graves. L’étude de l'alto étant, du fait même de la 
taillede oet instrument, plus fatigante que celle du violon, de¬ 
mande une const itution physique plus solide, plus achevée de 
la part de l'élève. Il sera prudent do ne commencer à s’exercer 
que. vers la quinzième année environ. Un bon violoniste 
doit pouvoir jouer facilement, de l'alto ; il sera même néces¬ 
saire qu’il s’exerce alternativement sur les deux instru¬ 
ments; il s’habituera facilement à l'écart des doigts que 
nécessite le passage d’un instrument plus petit à un instru¬ 
ment plus grand, et in verse mont. 

Comme le violon, l’alto craint les trop brusques variations 
de température, l'excès de chaleur «t l'humidité. 

VIOLONCELLE. — L'étude du violoncelle nécessite le 
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personnes disgracieuses ou souffrant de quelque difformité. 
L'étude de la harpe peut être commencée vers la dixième année 
par un élève ayant déjà des notions musicales assez étendues 
sur le solfège, la dictée musicale et la théorie : les débuts 
seront encore facilités si l’élève a déjà pris d© sérieuses leçons 
de piano. On fera apprendre la harpe à des enfants d’une 
taille plutôt élevée et. d’une bonne constitution; l'instru¬ 
ment d'études sera proportionné à la taille de l’élève afin que 
le maniement en soit, pïus facile. 

Instrument. — Comme tous les instruments àoordes, il faut 
éviterde soumettre la harpe àde trop grands écartsde tempéra¬ 
ture,à une forte chaleur, à l’humidité, etc... On doit veiller, 
avant de jouer, à ce que tout l’appareil soit, parfaitement 
accordé; les coraee sont tendues à l’aide de chevilles, ainsi que 
cela a Heu pour les instruments à archet. 

GUITARE. — La guitare est un instrument de fantaisie 
qui ne figure dans l'orchestre qu'à titre exceptionnel, quand 
il s’agit de rehausser le pittoresque de quelque scène de carac¬ 
tère populaire espagnol ou Italien. La guitare, dont les sons 
sont plutôt voilés et mystérieux,a une suavité très agréable,, 
et certains guitaristes habiles en tirent de merveilleux effets. 
L'étude peut en être entreprise à tous les âges, pourvu qu’on ' 
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ait une grande agilité dans les doigta et des connaissances 
musicales suffisantes. Les instrumentistes qui pratiquent 
le violon, l'alto ou la harpe arriveront, au bout de quelques 
mois d'études, à tirer un fort Joli parti de la guitare. 

MANDOLINE. — Bien que la mandoline ne soit pas un 
instrument à oordes pincées, noua la citons ici, parce qu'elle 
compose,avec la guitare, la base de oes orchestres particuliers 
à l’Espagne, au midi de la Franoe et à l'Italie, connus sous le 
nom d’estudiantinas. La mandoline se place sur les genoux, 
et ses cordes,au nombre del2et placées 2 par 2,produisent, 
quand on les fait vibrer À l’aide d’une sorte d’onglet d’écaille 
— le médiateur — un soü aigrelet, criard, qui n'a de charme 
que dans le cadre pittoresque des pays chauds. N’Importe 
quel connaisseur d'un instrument à archet devient facilement 
un bon mandoliniste. 

Instrumenta à vent en bois. — Dans œtte catégorie d'ins¬ 
truments de musique sont compris la flûte, le hautbois, 
le cor anglais, la clarinette et le basson. Bien qu'on les qualifie 
d’instruments en bols, aujourd’hui la majeure partie de ces 
instruments se font en métal argenté et en argent ; on en 
construit même quelques-uns en cristal ; ceux en bois sont : 
en buis, en ébène ou eu grenadille : ce dernier bois a l’Incon¬ 
vénient de se fendre très facilement, aussi est-il préférable de 
l’éviter. 

FLUTE. — L’étude de la flûte ne peut pas, sans impru¬ 
dence, être commencée avant la douzième année et encore est-ll 
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nécessaire qu’un médecin ait donné son avis, car, à 12 ans, 
beaucoup d’enfants n’ont pas enoore les poumons assez 
solidement constitués pour fournir, sans préjudice pour ia 
santé, lo travail sérieux nécessaire à l'acquisition d’une 
certaine maîtrise dans cet instrument long et. difficile à 
apprendre. Certains détails de conformation paraissent, en 
outre, sinon indispensables, tout au moins désirables pour que 
l’élève puisse arriver à ret irer un véritable fruit de ses études : 
les dents doivent être bonnes, les poumons robustes, les doigts 
légers, 1rs mouvements souples;enfin,il est à peu prés néces¬ 
saire que les lèvres soient minces et que la supérieure soif 
légèrement proéminente. Ne pas croire que cet instrument 
puisse être étudié, même par un bon musicien, sans Je secours 
d'un professeur expert. 

PETITE FLUTE. — La petite flûte n’est autre chose 
qu’une flûte ordinaire, diminuée de moitié dans toutes ses I 
proportions; oette réduction a pour effet, do fairo obtenir 
les mêmes sons, mais à l’octave au-dessus; il en résulte que la | 
petite flûte est beaucoup plus stridente que la flûte ordi¬ 
naire ; ses sons doivent être incisifs, mais non pas criards. 

Quant aux soins 4 donner à oes instruments, comme à 
tous ceux de la catégorie à laquelle ils appartiennent, ils 
conoernont l’instrument mémo et l’hygièno de l’exécutant. 
Les instruments en bois doivent être tenus à l’abri des tem¬ 
pératures excessives, de l’humidité, des trop rapides change¬ 
ments de température; ils doivent être soigneusement net¬ 
toyés, les clefs toujours propres, les différentes ouvertures 
soigneusement frottées pour en enlever les poussières ; ne 
pas laisser d’eau, provenant do la salivation, séjourner dans le 
corps de l'instrument et enfin, en ce qui touche l'hygiène, 
évitez que votre instrument passe de main en main, soit 
essayé par l'un et par l’autre ; oette recommandation s'ap¬ 
plique tout spécialement aux Instruments4 anches : celles-ci, 
s’introduisant dans la bouche, doivent être strictement per¬ 
sonnelles à l'exécutant ; l'hvgiène l'exige et la l>onne exécu¬ 
tion également, car l’anchc est une partie d'instrument 
si essentiellement propre À chaque virtuose, que chacun, 
quand il a acquis quelque maîtrise, aime à préparer les 
anches dont, il se sert et à les tailler dans les roseaux bruts 
vendus h cet effet chez tous les facteurs d'instruments. 

Pour l'achat d’une flûte, ayez toujours soin d’indiquer 
le diapason dans lequel vous la vculez : ces diapasons sont au 
nombre de trois, le diapason normal ou nouveau qu'on indique 
par les lettres DN, la diapason ancien ou AD et le diapason 
anglais ou I)A. 

HAUTBOIS. — Il est imprudent de oomraenoer l'étude 
de cet instrument avant que les poumons aient acquis unel 
œrtaine force de résistance ; c’est donc tout au plus vers ladou-l 


zième annéeotaprôs que le médecinaura été consulté, qu’un 
enfant pourra être mis en possession de oet instrument. Les 
détails de conformation qui favoriseront plus particulière¬ 
ment la pratique du hautbois sont : 1® une excellente den¬ 
ture, de façon qu’il ne se produise pas de sifflements au 
cours du jeu ; les Incisives qui sont en contact immédiat aveo 
l'anche devront être dans un état parfait ; 2° de bons pou¬ 
mons bien dressés, sachant s'approvisionner d’air en temps 
opportun et sachant le ménager ; 3® des lèvres minces et 
solides. 

COB ANGLAIS. — Le cor anglais n’est autre chose 
qu’un hautbois de dimensions un peu plus grandes ; la forme 
de l’embouchure est, uniquement pour la commodité, légè¬ 
rement reoourbée ; à cause de sa dimension, les sons qu’il 
produit sont un peu plus graves que ceux produits par le 
hautboLs : une quinte au-dessous. En œ qui concerne l'Age 
auquel il convient de commencer l’étude du oor anglais, les 
conditions physiques qu’U requiert, etc... .voir au mot; 
Hautbois. 

BASSON. — Cet Instrument qui, comme son nom l’in¬ 
dique, constitue la liasse dans la série des Instruments en bols, 
a, comme le oor anglais, de grandes analogies avec le haut¬ 
bois ; beaucoup plus développé que oo dernier, Il a également 
une embouchure affectant une autre forme pour la commo¬ 
dité, mais de construction analogue. C’est un Instrument 
dont il ne serait pas prudent de commencer l’étude avant 
16 ou 18 ans ; plus que îs hautbois et le cor anglais, il demande 
de solides poumons. Quant aux autres conditions d’étude, 
tout oe qui a été dit précédemment à Hautbois s’ap¬ 
plique ici. 

CLARINETTE. — L'étude de la clarinette est, de toutes 
celles des Instruments en bois, la plus longue et la plus 
compliquée. Elle demande un certain nombre d’années 
d’un travail sérieux et persévérant; comme, d’autre part, 
oet instrument ne comporte pas la même dos© de dangers 
que le hautbois par exemple, au point de vue du développe¬ 
ment physique de l’exécutant, on peut sans grave inconvé¬ 
nient, en autoriser l'étude vers la dixième année, quoiqu’il 
soit mieux d’attendre la douzième année. Un clarinettiste 
doit avoir de bons poumons et de bonnes dents. 

Il y a diverses variétés de clarinettes : la petite clarinette, ! 
utilisée seulement dans les musiques militaires, la clarinette 
alto, et enfin la clarinette liasse, plus volumineuse et d’une 
forme un peu spéciale. L'étude de oes diverses sortes de clari¬ 
nettes est à peu près analogue et la plupart des clarinettistes | 
exercés les pratiquent indifféremment. 

Instruments de cuivre. — A oette catégorie appartien¬ 
nent tous les Instruments pour la construction desquels 
un métal doit nécessairement être utilisé. Ces instruments 
sont simples ou chromatiques, c’est-à-dire à pistons. Parmi 
les cuivres simples sont : 1° le clairon d'ordonnance, instru¬ 
ment purement militaire, aux riches, puissantes et parfois 
suaves sonorités ; l’étude, quoique relativement simple 
demande néanmoins quelques mois de travail, et ce n’est 
guère qu’après quelques années de pratique qu’un exécutant 
sait tirer de cet instrument tout le parti qu’il est susceptible 
de donner ; 2® le bugle ; 3° le cor de chasse, aux sonorités 
graves, nobles, que les vrais virtuoses savent adoucir jus¬ 
qu’au point de leur donner quelque chose d© voilé et de mys¬ 
térieux d’un charme prenant. L'étude, pour atteindre à la 
virtuosité, en est assez longue ; 4° la trompette ; 5® le trombone 
à coulisse. Quant aux instruments chromatiques, ce sont 
les instruments simples, auxquels, à la longue, on est arrivé 
à ajouter des pistons pour obtenir les sons intermédiaires que, 
sans cette amélioration, ils seraient incapables de donner. 
Certains des instruments chromatiques servent uniquement 
dans les musiques militaires, harmonies civiles et fanfares : 
ce sont le bugle, le cornet à pistons ot leurs succédanés, 
l’alto, le baryton, la basse et la contrebasse, qui tirent 
leurs noms des sonorités qu’ils produisent ot de l’emploi 
qu'ils remplissent dans l’orchestre. Ces divers Instruments 
sont peu usités au théâtre, où, au contraire, le saxophone, 
la trompette à pistons, le cor chromatique et le trombone à 
pistons sont d’un emploi courant. 

COR NATUREL. — Le oor d'harmonie produit des sons 
naturels, éclatants,d'une extrême richesse de sonorité, mais 
très peu nombreux : une dizaine environ. Pour augmenter les 
notes tl'une part, pour obtenir d'autre part de nouvelles 
variétés du sons, les cornistes introduisent la main dans le 
pavillon de l’Instrument qui produit ainsi des sons bouchés, 
d’un moelleux et d'une gravité mystérieuse tout à fait 
remarquable». 

COR A PISTONS. — L'adjonction de pistons Interceptant 
plus ou moins le passage de l’air dans l’instrument permet 
d'obtenir toute la gamme chromatique ; si les effets sont 
plus nombreux qu'avec le cor d'harmonie, ils perdent en 
grande partie la suavité et la majesté de la sonorité, 
mais les hesoina de l’orchestration font,dans la plupart des 
cas, sacrifier le cor d'harmonie nu cor chromatique. 

Un corniste habile, fort apprécié ‘dans l’orchestre, doit 
posséder et pratiquer les deux instruments. L’étude n'en doit 
être entreprise que vers la quinzième année, alors que les pou¬ 
mons ont acquis leur développement et qu’on s’est rendu 
compte qu'ils sont en parfait état. 

CORNET A PISTONS. BUGLE ETSUCCÉDANÉS. — Oes 
divers instruments sont assez faciles à étudier et on acquiert 
assez rapidement une bonne virtuosité en les pratiquant 
avec quelque régularité. Leur étude peut être entreprise 
d’assez bonne heure ; elle commencera, suivant le poids de 
l’instrument, entre 12 et 18 ans ; leoornot à pistons rachète 
sa trivialité, son manque d’élégance, par sa vivacité, sa sou¬ 
plesse, sa volubilité ; il est le premier qui puLsae être étudié. 
D'ailleurs, un virtuose du cornet à pistons jouera avec la plus 
grande facilité, et après quelques semaines d’essai, de tous les 
instruments que comporte la catégorie dans laquelle il est 
compris. 

TROMPETTE SIM PLE. — L'étude de la trompette peut-se 
commencer vers la douzième année,pourvu que l'élève ait de 
robustes poumons. La trompette simple ne produit qu'un* 
dizaine de sons, remarquables parleur éclat et leur puissance ; 
la trompette, de caractère essentiellement héroïque, est 
l'Instrument qu'emploient avec prédilection le» compositeur», 
dan» le» marche» militaires ou de grand caractère. 

TROMPETTE CHROMATIQUE. —Permet l'emploi de la 
gamme chromatique, par conséquent donne lieu à un plus 
grand nombre d’effets qui, d'ailleurs, perdent en qualité ce 
qu’ils gagnent en quantité. L’étude de la trompette chroma¬ 
tique accompagne et complète allé de la trompette simple. 

TROMBONE A COI LISSE. TROMBONE CHROMA¬ 
TIQUE. — L'étudo'de oes d'-ux instruments est dans-la plupart 
des cas menée conjointement par les élève». On ne peut guère 



Contrebasse. Saxophone. 

Mouvement des doigts sur les pistons | 
pour former les notes. 



/.a : /" et 2* pistons. VT Si : piston. , 
Doigté commun aux instruments à pistons, figurant 


commencer à s’exeroor sur lo trombone avant la quinzième 
année, et cela à la condition d’avoir des poumons bien constitués. 
Le* trombones sont de diverses classes, et au moment de 




INTENDANCE (SERVICE DE L’) 


INTÉRIEUR (MINISTÈRE DE L’) 


[ faire l'acquisition d'un de oes instrumenta, il faut toujours 
indiquer si l’on veut un trombone ténor, alto, baryton ou 
1 basse. En outre, les partitions pour trombone ayant une 
certaine étendue, il est nécessaire que l’artiste ait une con¬ 
naissance parfaite des clefs de fa, de sol et d’ut 4 e . 

Une commande d’instruments de musique doit toujours 
mentionner exactement le ton de l’instrument et le diapason, 
œ dernier pouvant être : le nouveau ou normal, indiqué 
par les lettres DN, l’ancien par les lettres AD, et l’anglais 
par les lettres DA. 

Les instruments en cuivre doivent être entretenus avec 
soin ; on évitera tout particulièrement de les laisser mouil¬ 
lés ; on aura soin de bien évacuer la salive qui, au cours de 
l'exécution, s’accumule dans l’intérieur; elle pourrait, en 
séjournant, provoquer la production de vert-de-gris et empê¬ 
cher également lo libre jeu des ressorts des pistons ; enfin, 
on aura un soin tout spécial de Peraboachure qu’on retirera 
toujours de l’Instrument, si on se voyait dans le cas de laisser 
celui-ci dans un endroit où il serait exposé à la curiosité de 
quelques personnes. 

INTENDANCE (SERVICE DR L’). - Assure la solde, les sub¬ 
sistances, l’habillement, le campement, le harnachement, 
le couchage, l’ameublement, etc., des troupes. 

Recrutement du personnel : 1° adjoint d l'intendance : sont 
admis à concourir ; les capitaines de toutes armes, les officiers 
d’administration de l r * classe (état-major et recrutement, 
artillerie, génie, intendance, santé) comptant, au 31 décem¬ 
bre de l’année où commence le concours, au moins 2 ans de 
grade et Hans de services en qualité d’officier. 2° Sous-inten¬ 
dant militaire de 3* classe : sont pris, sans concours, parmi 
les adjoints à l’Intendance ; après concoure, parmi les chefs 
de bataillon (d’escadron ou majors), les officiers d’adminis¬ 
tration principaux (des services cl-dessus) sans condition 
d’ancienneté de grade ; les capitaines et les officiers d'admi¬ 
nistration de 1 ,# classe (mêmes services) comptant.au 81 dé¬ 
cembre de l’année où commence le concoure.au moins 7 ans 
de grade et 16 ans de services comme officiers. 

Les sous-intendants militaires de 2* classe, de l r * classe 
et les Intendants sont choisis parmi les fonctionnaires du 
service possédant le grade immédiatement inférieur. 
Intendance des troupes coloniales (service de I*). — 

Créé en 1900 en remplacement du commissariat des troupes 
coloniales. 

Recrutement du personnel. — Le même que celui de I’In- 
TBNDANCB (9EBVICB DE L’). (F. ce mot.) 

INTERDICTION. — I. INTERDICTION JUDICIAIRE. — 
L’interdiction judiciaire est la privation de la capacité juri¬ 
dique, résultant d’une décision de justice rendue contre une 
personne atteinte d’aliénation mentale. 

Qüi peut Être interdit. — Le majeur qui est dans un 
état habituel d'imbécillité, de démence ou de fureur, doit être 
interdit, même lorsque cet état présente des Intervalles lu¬ 
cides (C. civ., art 489). 

L’imbécillité est une faiblesse d’esprit causée par l’abwenoe 
ou l’oblitération des Idées ; la démence est une aliénation qui 
été à œlui qui en est atteint l’usage de la raison, la fureur 
n’est qu’une démence portée À un plus haut degré qui pouss? 
celui qui en est atteint à des actes dangereux. Ces trois états 
ne sont que des formes différentes de l'aliénation mentale. 

Par qui l'interdiction peut être provoquée. — L’in- 
terdlotion peut être provoquée : 1» par tout parent de l’aliéné ; 
2° par son conjoint ; 3° par le ministère public. 

En ce qui concerne le ministère public, c’est une obliga¬ 
tion pour lui de la provoquer, dans le cas de fureur et si elle 
n’est demandée ni par l’époux ni par les parents ; en cas 
d’imbécillité et de démenoe, il a seulement la faculté de faire 
prononcer l’interdiction des individus qui n’ont ni conjoint, 
ni parents connus. 

Procédure. — Toute demande en Interdiction est portée 
devant le Tribunal civil de première instance, dans le res¬ 
sort duquel est domiciliée la personne à interdire. 

Elle est Introduite et suivie par le ministère d'un avoué près 
le Tribunal. 

Le Tribunal ne peut prononoer l’interdiction qu'après 
l’accomplissement des formalités suivantes : 1® réunion du 
conseil de famille, à l’effet de donner son avis sur l’état de 
la personne dont l’interdiction est demandée ; 2° Interroga¬ 
toire de cette personne, soit par le Tribunal en chambre du 
conseil, soit en sa demeure par un juge assisté du greffier ; 
dans un cas comme dans l’autre, le procureur de la Répu¬ 
blique doit assister.à l’Interrogatoire. 

Ceux qui ont provoqué l’interdiction ne peuvent faire par¬ 
tie du conseil de famille ; cependant, le conjoint et les en¬ 
fanta de la personne dont l’interdiction est demandée, peu¬ 
vent y être admis, mais sans y avoir voix délibérative (C. civ., 
art 495). 

Après l’interrogatoire, le Tribunal peut commettre, s’il 
y a lien, un administrateur proi'ùoire de la personne et des 
biens du défendeur à l’Interdiction. 

L’instance à fin d’interdiction est susceptible de trois solu¬ 
tions différentes ; le jugement qui intervient peut pronon¬ 
oer l’Interdiction ou rejeter purement et simplement la de¬ 
mande ; Il peut aussi, en écartant la demande en interdiction, 
nommer un conseil judiciaire au défendeur ( V. Conseil 
JUDICIAIRE). 

En cas d’appel, la cour peut, si elle le Juge nécessaire, 
Interroger de nouveau ou faire interroger par un magistrat 
qu’elle désigne, la personne dont l’Interdiction est demandée. 

Tout arrêt ou jugement portant interdiction ou nomina¬ 
tion d’un oonseil judiciaire, est, à la diligence des deman¬ 
deurs, levé, signifié à partie et Inscrit dans ies dix (10) jours, 
sur ks tableaux qui doivent être affichés dans la salle de l'au¬ 
ditoire et dans les études des notaires de l’arrondissement. 
Un extrait sommaire du jugement ou arrêt est, en outre, 
transmis par l’avoué qui l’aura obtenu, au greffe, du tribu¬ 
nal du lieu de naissance du défendeur, dans le mois du jour 
où la décision aura acquis l’autorité de la chose jugée. Cet 
extrait est mentionné par le greffier, dans un délai de quinze 
(15) jours , sur un registre spécial dont toute personne peut 
prendre communication et se faire délivrer copie. Lo greffier, 
dans un nouveau délai de 15 jours, adresse à l’avoué un cer¬ 
tificat constatant l'accomplissement de cette formalité. A 
l'égard des Individus nés d l'étranger , les décisions sont men- 
tionnéos dans les mêmes formes et délais, sur un registre 
tenu au greffe du tribunal de la Seine ; ce registre men¬ 
tionne également les décisions relatives aux individus nés 
dans les colonies françaises, indépendamment du registre 
tenu au greffe de leur lieu d'origine. Les avoués et gref¬ 
fiers qui ne ie conforment pas à ces dispositions sont pas¬ 
sibles d’uno amende et de dommages-intérêts, s’il y a lieu 
(C. civ., art. 601). 


EFFETS DE L’INTERDICTION. — L’interdiction pro¬ 
duit effet du jour du jugement ; tous les actes passés posté¬ 
rieurement par l’interdit sont nuis de droit : il faut en¬ 
tendre par là que la nullité doit en être prononcée par le 
fait seul qu'ils ont été passés depuis l’interdiction, mais cette 
nullité est purement relative et ne peut être invoquée que 
par l'interdit ou ses représentants. 

Les actes antérieurs à l'Interdiction peuvent être annulés 
si la cause de l'interdiction existait notoirement à l’époque 
où oes actes ont été passés (C. civ., art 603). 

Après la mort#d*un individu, les actes par lui faits ne 
peuvent être attaqués pour cause de démenoe, qu’autant que 
son interdiction aurait été prononcée ou provoquée avant jon 
décès, à moins que la preuve de la démence no résulte de 
l'acte même qui est attaqué. Cette règle ne s’applique pas 
toutefois aux actes do dispositions & titre gratuit, qui peu¬ 
vent être annulés, quoique l’interdiction du disposant n’ait 
pas été demandée,et que la preuve de sa démenoe ne résulte 
pas de l’acte de disposition. 

Organisation db la tutelle. — Lorsque la décision 
qui prononce l'interdiction est devenue définitive, le con¬ 
seil de famille est réuni pour nommer un tuteur et un 
subrogé-tuteur à l’interdit. 

Le mari est, de drritfle tuteur de sa femme interdite. La 
femme peut être nommée tutrice de son mari (C. civ., 
art. 500 et 607). 

Le tuteur (à l’exception du conjoint, des ascendants et 
descendants) peut demander et doit obtenir son remplace¬ 
ment au bout de dix ans. 

L’Interdit est assimilé aux mineurs. Ses revenus doivent 
être essentiellement employés à adoucir son sort et à accélérer 
b» guérison. Si l’interdit a des enfants, leurs conventions 
matrimoniales sont réglées par un avis du conseil de famille 
soumis à l’homologation du tribunal. 

Cessation de l’interdiction. — L’interdiction cesse 
avec les causes qui l’ont déterminée, c’est-à-dire avec la 
démence de l’interdit. Toutefois, la mainlevée n’en est pro¬ 
noncée qu'après l’accomplissement des formalités prescrites 
pour parvenir & l’interdiction, et l’Interdit ne peut reprendre 
l'exercice de ses droits qu'après le jugement de mainlevée 
(C. civ., art. 512). 

II. INTERDICTION LÉGALE. — On appelle interdic¬ 
tion légale l'interdiction qui résulte de plein droit de cer¬ 
taines peines prononcées par les juridictions répressives. 
Elle prive le condamné de l’exercice de la plupart de ses droits 
civils, qui est confié à un tuteur — V. Peines. 

INTERET. — I. INTÉRÊT SIMPLE. — On prête de l’argent à 
quelqu’un qui vous donne en échange aussi longtemps qu’il 
garde la somme (ou capital) prêtée, un intérêt dont on fixe d’ac¬ 
cord le taux, c'est-à-dire le nombre de francs pour 100 francs 
prêtés pendant 1 an. Le taux est dit de 3 p. 100, qu’on écrit 
3°;, ou de 4 1/2 p. 100 qu’on écrit 4 1/2% par exemple, 
selon que 100 frant» en 1 an rapportent 3 francs ou 4 fr. 50. 
L’année est comptée comme ayant soit 3610 jours (12 mois 
de 30 Jours), soit comme ayant 365 jours, les mois ayant 
leur vraie valeur. Le tableau 1 donne l’intérêt de 1 franc 
placé ou prêté pendant 1 jour pour divers taux. Exemple : 
On a prêté le 15 avril, une somme de 18 350 francs à 3 1/2 
p. 100, on demande ce qu’on aura d’intérêt au 20 août, l’année 
étant de 305 jours. Du 15 avril au 20 août, il y a 158 jours ; 
multiplions 158, nombre de Jours, par le capital 18 350, ce 
qui donne le produit 2 899 300; multiplions, ce nombre par 
le coefficient 0. 06X) 095 890 qui se trouve nu tableau, inté¬ 
rêt à 3 1/2 p. 100 de 1 franc pendant 1 jour, nous avons 
l’intérêt cherché 278 fr. 15. 


TABLE 

DE L’INTÉRÊT DE 1 

FR. PENDANT 1 JOUR 


Intérêts 

pour un jour 


l'snnée « tant comptée 

| l'année étant comptée 


à 360 jours. 

1 à 365 jours. 

1/2 0/0 

0 fr 000 013 888 

0 fr. 000 013 699 

1 

• • 027 777 

• • 027 397 

1 1/2 

» • 041 BBC 

» .041 09G 

2 

• • 035 555 

. . 054 795 

2 1/2 

» . Ofiÿ 44.) 

• • 068 493 

:i 

• . 0X3 333 

■ 082 192 

3 1/2 

■ • 097 221 

• . 083 890 

4 

• • 11 1 111 

• .109 589 

1 1/2 

• » 124 999 

« .123 288 

6 

• • 138 888 

• .136 986 

5 1/2 

» • 152 777 

• ■ 130 685 

; c 

. .160 667 

• 164 384 

7 

> >104 -144 

- » 191 781 


II. INTÉRÊT COMPOSÉ. — Si on ne retire pas son In¬ 
térêt pendant 1 an, cet intérêt s'ajoute au capital et rapporte 
à son tour : on a ainsi do l’argent placé à intérêt composé : 
Le calcul de l'intérêt composé est assez compliqué ; on 
trouve dans le tableau 2 la valeur de 1 franc placé à inté¬ 
rêts composés pendant un nombre d’années n écrit dans la 
première colonne à divers taux. Exemple : soit 18 350 francs 
placés à 3 1/2 p. 100 pendant 7 ans. quelle somme représen¬ 
teront-ils au bout de ces 7 ans à intérêt composé ; on mul¬ 
tiplie 18 350 par le coefficient, 1,272 qui marque dans k. 
tableau la valeur de 1 franc au bout de 7 ans, le résultat est 
23 340 fr. 30. On voit qu’à intérêt composé, les capitaux 
augmentent rapidement: à 8 1/2 p. 100 seulement un capital 


double en 20 ans. 

1 VALEUR. A LA FIN DE AT ANNÉES. DE 1 

FRANC 


PLACÉ A INTÉRÊT COMPOSÉ 


* 

» 

3 1 2 

4 

4 1 2 

6 


fr. 

fr. 

fr. 

fr. 

fr. 

1 

1.030 

1,035 

1,040 

1.045 

1.050 

2 

1.060 

1.071 

1,081 

1.092 

1.102 

3 

1.092 

1.108 

1,124 

1.141 

1,157 

4 

1.125 

1.147 

1.169 

1,192 

1.215 


1,159 

1.187 

1.216 

1.246 

1.276 

6 

1,104 

1.229 

1.265 

1.302 

1.340 

7 

1,220 

1,272 

1,315 

1.360 

1,407 

8 

1,206 

1,316 

1,368 

1.422 

1.477 

9 

1,304 

1.362 

1,423 

1,486 

1,551 

10 

1,343 

1,410 

1,480 

1.525 

1.62# 


1,384 

1,459 

1,530 

1.622 

1,710 


1.425 

1,511 

1.601 

1.695 

1.795 j 


1,468 

1.563 

1,665 

1,772 

1,886 

Il ■ 

1,512 

1.618 

1,731 

1.851 

1,979 | 


n 

3 

3 1/2 

- 

4 1/2 

5 

15 

fr. 

1.557 

fr. 

1,675 

fr. 

1.800 

fr. 

1.035 

lr 

2.078 


1.604 

1,733 

1,872 

2.023 

2,182 


1.652 

1,704 

1.947 

2,113 

2,292 


1.702 

1.887 

2.023 

2.208 

2.406 


1,75? 

1,922 

2.106 

2,31)7 

2,52b 

20 

1,806 

1.089 

2,191 

2,411 

2,653 


1.860 

2,059 

2.278 

2,620 

2,785 


1,916 

2.131 

2,869 

2,633 

2,925 


1,973 

2,200 

2.4G4 

2.752 

3.071 


2.032 

2,283 

2.563 

2.876 

3,225 

25 

2.093 

2,363 

2.663 

3,003 

3.386 


2,130 

2,445 

2.772 

3.140 

3,555 


2,221 

2,531 

2.SS3 

3,282 

3.733 


2,287 

2,620 

2,998 

3.429 

3,920 


2,356 

2,711 

3.118 

3.684 

4,110 

30 

2,427 

2.806 

3.243 

3,745 

4,321 


2.500 

2.905 

3.373 

3,913 

4,538 


2,575 

3,000 

3,50.8 

4.089 

4,764 


2.652 

3.111 

3,648 

4.274 

5.003 


2,731 

3,220 

3,794 

4,466 

5,253 

35 

2,813 

3,333 

3,946 

4.667 

5,510 


2.898 

3.450 

4,103 

4,877 

5,791 


2.985 

3,571 

4,268 

6,096 

6.081 


3,074 

3,696 

4,438 

6,326 

6.385 


3,187 

3,823 

4,616 

5,665 

6,704 

40 

3,262 

3,959 

4,801 

8,816 

7,039 


3,350 

4.097 

4,993 

6.078 

7,391 


3,400 

4.241 

5,192 

6,351 

7,761 


3,564 

4.380 

8,400 

6,637 

8,149 


3.671 

4,043 

4,702 

6,616 

0,936 

8,557 

45 

3,781 

6,841 

7,248 

8,985 


3,895 

4.866 

6.074 

7,574 

9,434 


4,011 

6.037 

6,317 

7,018 

9,905 


4.132 

6,213 

6,570 

8,271 

10,401 


4,256 

6.396 

6,833 

8,643 

10,921 

50 

4.383 

6,584 

7,106 

9,032 

11,467 


4,515 

6,780 

7,390 

9,439 

12,040 


4,650 

6,982 

7,686 

9.863 

12,642 


4.790 

6,192 

7,994 

10,307 

13,274 


4.934 

6,408 

8,313 

10,771 

13,938 

55 

5.082 

6,633 

8,646 

11,256 

14,635 


6.234 

6,865 

8,992 

11,762 

15,367 


5,391 

7,105 

9,351 

12.292 

16,135 


6.553 

7,354 

9,725 

12,845 

16,942 


6.720 

7.611 

10.115 

13.423 

17,789 

60 

6,891 

7.878 

10,519 

14,027 

18.679 


6.068 

8.153 

10.940 

14.658 

19,613 


0,250 

8,439 

11,378 

15,318 

20.593 


6,437 

8.734 

11,833 

16.007 

21.623 


6,631 

9.040 

12,306 

16.727 

22,704 

65 

0,829 

9.356 

12,798 

17,480 

23,839 


7.034 

9.684 

13,310 

18,267 

25.031 


7.245 

10.023 

13.843 

19,089 

26,283 


7.463 

10.373 

14.396 

19.948 

27,597 


7.687 

10.737 

14,972 

20,846 

28.977 

70 

7,917 

•1,112 

15.571 

21,784 

30.426 


8,155 

11.501 

16.194 

22.764 

31,947 


8,400 

11,904 

16.842 

23.788 

33.545 | 


8,652 

12.320 

17,515 

24,859 

35,222 


8,911 

12.732 

18,216 

25.977 

36.983 i 

75 

9,178 

13.198 

18,945 

27.146 

38.832 1 


9,454 

13,660 

19,703 

28,368 

40,774 1 


9,737 

14.138 

20,491 

29.645 

42,813 


10,030 

14,633 

21,310 

30.979 

44,953 


10,330 

15,145 

22.163 

32.373 

47.201 | 

80 

10,640 

15,676 

23,049 

33,830 

46,501 


10,960 

16,224 

23.97 1 

35,352 

52,039 


11,288 

10.792 

24.930 

36,943 

64.641 ! 


11,627 

17,379 

25.927 

38,605 

67.373 


11,970 

17,988 

26,965 

40,343 

60,242 

85 

12,335 

18,617 

28,043 

42,158 

03,264 


12,705 

19,269 

29,165 

44,055 

66,417 


13,086 

19,943 

30,331 

46,038 

69.737 


13,479 

20.64 1 

31,545 

48,109 

73.224 1 


13.883 

21,364 

32,807 

50,274 

76,880 1 

90 

14,300 

22,112 

34,119 

52,537 

80,730 1 


14,729 

22,886 

35,484 

54,901 

84.760 


15,171 

23,687 

36,903 

57,371 

89,000 


15,626 

24,516 

38.379 

59.933 

93,455 


16,095 

25,374 

39,914 

62,051 

98.128 

95 

16,578 

26,262 

41,511 

65,4 70 

103.034 


17,075 

27,181 

43.171 

68.4 16 

108.180 I 


17.587 

28,132 

44,898 

71,495 

113,595 


18,115 

29,117 

46,694 

74,713 

110,275 


18,658 

30.136 

48,562 

78,075 

125,230 

100 

19,218 

31,191 

60,604 

81,588 

131.501 


Intérêts. — Dans oertaias cas, les intérêts courent, de 
plein droit, et en vertu de la loi ( V. notamment : Commu¬ 
nauté, Mandat, Tutellb, Vente). 

Mais, en général, ils ne sont dus que s’ils ont été stipulés, 
ou silo débiteur a été mis en demeure de payer— V. Ana¬ 
tocisme, Assignation, Obligations, Sommation, etc.. 

INTÉRIEUR (MINISTÈRE DE L’). — ASSISTANCE PU¬ 
BLIQUE. — Ce service, réorganisé par décret du 28 juillet 
1900, est, dans chaque département, placé sous la direction 
d’un Inspecteur, auquel sont adjoints des sou s-inspecte uns et 
des commis d’inspection. Au sommet de la hiérarchie, se 
trouve, à Paris, une direction, celle de l’Assistance et de 
l’Hygiène publiquos, qui fonctionne au ministère de l’In¬ 
térieur et dont le personnel appartient à l'administration 
centrale. 

Le personnel des services départementaux se recruie au 
concours. 

Commis d'inspection. — Les 4/5 des emplois étant 
réservés aux anciens sous-officiers, le concoure pour les em¬ 
plois vacants appartenant au. 5 e disponible, est assez rare. 
Il est similaire à celui ouvert pour les emplois d’expédition¬ 
naire à l’Administration oentralc. Il est annoncé 3 mois à 
l'avance par une insertion au Journal officiel. 

Sor8-lN8PECTEUR8. — Ils sont recrutés: 1° pour un quart 
des vacances au minimum parmi les commis d’inspection 
ayant au moins 3 ans d’exercice et inscrits au tableau d 'avan¬ 
cement ; 2° parmi les agents de surveillance et de placement 
du service des enfants assistés, les directeurs d'écoles pro¬ 
fessionnelles départementales d’enfants assistés com¬ 
prenant au moins 100 élèves : 3° parmi les employés du 
ministère de l’Intérieur, les chefs et sous-chefs de bureau de 
préfecture, les secrétaires de soin-préfecture et les personnes 
ayant exercé les fonctions de maire dans une ville de plus 
de 5 000 habitants pendant 6 tins au moins. 

Tous ces candidats doivent subir les épreuves d’un con¬ 
cours que rendent difficile moins les épreuves elles-mêmes 
que le grand nombre de candidats qui s’y présentent. 

Inspecteurs. — Les inspecteurs sont recrutés parmi i 
les sous-inspecteure inscrits au tableau d'avancement et I 
comptant 6 ans de service dans leur crade : ce laps de temp^ 
est réduit à 4 ans pour les sous-lnspecteurs docteurs en 
médecine. Une moitié des emplois d'inspecteurs vacants 
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INTERPRÈTES MILITAIRES 


IRRIGATION 


est réservée aux candidats de cette catégorie ; l’autre moitié! INTESTIN. — F. Appendicite, Choléra, Coliques, Diar- 


est réservée aux candidats Agés de 30 ans au moins et de 
40ansau plus pouvant justitler d’un nombre d'années dcser- 
vices publics admis à compter pour la retraite, de façon 
que ceux-ci ajoutés aux années à accomplir jusqu’à 60 ans 
d’âge, dans les cadres de l’inspection, complètent les 
30 années de services exigées par la loi sur les retraites civiles. 
Les candidats se trouvant dans ors conditions passent un 
examen. Sont admis à concourir : 1° Les sous-préfets, secré¬ 
taires généraux et conseillers de préfecture comptant au 
moins 6 ans de fonctions ; 2° Les personnes ayant exercé 
les fonctions de maire dans une ville de plus de 10 000 habi¬ 
tants pendant 6 ans au moins ; 3° Les docteurs en médecine 
exerçant depuis 6 ans au moins les fonctions de médecin des 
enfanta assistés ou de la protection du premier âge et les 
pharmaciens faisant depuis 6 ans partie d’une commis¬ 
sion sanitaire ou d’un conseil départemental d’hygiène : 
4° Les rédacteurs principaux du ministère de l’Intérieur et 
les chefs de division des préfectures ayant plus de 6 ans de 
services. Lo concours pour les fonctions d’inspecteur et 
de sous-inspecteur est identique et les candidats n’ayant 
pas réussi au concours d’inspecteur peuvent, sur leur de¬ 
mande et s’ils ont été jugés suffisants, être pourvus d’une 
sous-inspection s’il en est de libres. 

Les candidats de l’une et l’autre catégorie ne sont admis 
définitivement que lorsqu’ils ont passé, au ministère de 
l'Intérieur, un examen médioal, à la suite duquel sont éli¬ 
minés ceux qui ne sont pas reconnus aptes à remplir un ser¬ 
vice actif. 

Retraite. — Ces fonctionnaires Jouissent tous du béné¬ 
fice des pensions civiles ; ils subissent la retenue du 20° et 
ont droit & une pension de retraite à 60'tins d’âge et 30 ans 
de services. 

Fonctions.— Les fonctions sont doubles. Elles comportent 
un travail de bureau assuré en général par les commis d’ins 
peotion et un travail actif consistant en tournées auprès des 
familles chargées d'assurer l’éducation et l’Instruction des 
enfants assistés. Les agents de l’inspection reçoivent, quand 
ils sont en tournée, une indemnité journalière et des frais de 
i transport. 

Inspecteurs généraux de l’Assistance publique. — 
Ces fonctionnaires, recrutés uniquement au choix parmi les 
anciens préfets, les hommes politiques, les hauts fonction¬ 
naires du ministère de l’Intérieur, ont pour mission le oon 
trôle des établissements de bienfaisance. Leur résidenoe est 
4 Paris, au ministère do l’Intérieur. 

Les emplois de l’Inspection et de la sous-inspection peu¬ 
vent être utilement signalés aux médecins et aux pharma¬ 
ciens qui pourraient, au préalable, sacrifier gratuitement, 
pendant quelques années, une partie de leur temps au ser¬ 
vice de l’Assistance publique. 

INTERPRÈTES MILITAIRES. - So recrutent par voie de 
concours. Les conditions du concoure sont déterminées par 
le Ministre do la Querre. Les Interprètes sont spécialement 
destinés 4 servir dans l’Afrique du Nord et dans tous les pays 
de langue arabe soumis à la domination de la France. Ils 
doivent prêter le serment suivant : ■ Je jure d’interpréter 
fidèlement les pièces ou discoure quo je serai chargé do tra 
dulre et d’en garder le secret. ■ Tous les 2 ans, les officiers 
interprètes de l r *, de 2», de 3* cl. et les interprètes stagiaires 
subissent des examens révisionnels d’après un programme 
fixé. Les résultats de ces examens servent de base pour 
l’établissement des tableaux d’avancement. 
INTERROGATOIRE SUR FAITS ET ARTICLES {DROIT). 
— En toutes matières et en tout état de cause, chaque partie 
peut demander que l’autre soit interrogée sur certains faits 
et circonstances concernant le procès pendant (C. Proc, 
civ., art. 324). 

• L’interrogatoire est ordonné par un jugement, rendu sur 
une requête contenant Varticulation des faits ; il y est procédé 
par le président ou par un juge qu’il désigne. 

24 heures au moins avant l’interrogatoire, la requête et 
l’ordonnance rendue parie magistrat sont signifiées 4 la per¬ 
sonne qui doit être Interrogée, avec assignation par huissier 
commis (C. Proc. civ., art. 329). 

Si, sur œtto assignation, elle ne comparait pas ou refuse 
de répondre, les faits articulés pourront être tenus pour 
avérée ; si, ayant fait défaut, elle se présente cependant avant 
le jugement, elle sera interrogée, mais supportera les frais du 
procès-verbal de défaut et de sa signification ; si, enfin, au jour 
fixé pour l’interrogatoire, elle justifie d’un empêchement 
légitime, le juge indiquera un autre jour pour l'interrogatoire, 
sans nouvelle assignation. 

la partie assignée doit répondre en personne, sans pouvoir 
lire aucun projet de réponse par écrit et sans assistance de 
conseil, aux faits contenus en la requête et à ceux sur les¬ 
quels le juge peut l’interroger d’office ; ses réponses doivent 
être précises, pertinentes et ne contenir aucun terme calom¬ 
nieux ou injurieux ; la partie qui a requis l’interrogatoire ne 
peut pas y assister. 

L’interrogatoire est lu à la partie avant qu’elle y appose 
sa signature ; elle peut ajouter 4 ses premières déclarations. 

Celle des parties qui veut faire l’usage do l’Interrogatoire 
doit le faire signifier. 

INTERVENTION (DROIT 1 ). —L’intervention est l’action parla- 
quclie une personne qui n’était pas originairement dans un 
procès y est admise ou appelée, pour y faire valoir ses droits ou 
pour soutenir les prétentions d’une des parties en cause. 

On distingue l’intervention volontaire et l'intervention 
forcée. 

I. INTERVENTION VOLONTAIRE. — En l r « instanoe, 
toute personne qui justifie d’un intérêt quelconqtie dans un 
litige, a le droit d’y intervenir. Exemples : le créancier dans 
la plupart des procès concernant son débiteur: la caution 
ou le garant quand il s’agit, d’un procès relatif aux droits 
qu’ils ont garantis ou cautionnés. 

En appel , l'intervention n’est permise qu'4 celui qui pour¬ 
rait attaquer le jugement par la voie de la tierce opposition 
( F. ce mot). 

On admet qu'elle peut être formée en tout état de cause ; 
toutefois, elle ne doit pas retarder le jugement de la cause 
principale quand celle-ci est en état d’être jugée. Pour ne pa> 
s'exposer 4 la voir écarter, il y a donc intérêt 4 la former, 
si possible, avant que l’affaire principale ne soit en état. 

II. INTERVENTION FORCÉE. — L’intervention forcée 
consiste soit 4 appeler dans un procès actuellement pendant un 
tiers quia des intérêts Identiques à ceux qui font l’objet du 
débat, soit 4 l’assigner pour entendre déclarer commun 
avec lui une décision judiciaire précédemment rendue. 

En ce qui concerne la forme de l’intervention volontaire 
ou forcée, s’en remettre 4 un conseil compétent. 


rhék, Entérite et Gastro-Entérite, Fièvre typhoïde, 

| HERNIE8. 

Corps étrangers. — Petits (noyaux), Ils sont anodins; 
gros ou 4 bords durs et coupant» ils sont très dangereux. 
En tous les cas, il faut les faire progresser en donnant des 
aliments très épais (riz, etc.) et des purgatif». L’électricité est 
4 essayer. Enfin, il faut consulter un médecin qui jugera de 
la nécessité d’ouvrir le ventre. 

Lavage — F. Lavements, Lavage. 

Perforation. — Se reconnaît 4 la brffcque ohute de tem¬ 
pérature sans tendance 4 remonter, ainsi qu’4 de l’hémorra¬ 
gie et de la péritonite — F. Appendicite. 

Cancer. — On constate des douleurs, do la oonstlpation 
alternée de débâcles, des selles noires marc de café (sangj 
caillé), du gonflement, des nodosités au ventre, de l’anémie. 

Évolution : Quand une complication (péritonite, perfora¬ 
tion, etc.), n’emporte pas brutulemont le malade, la mort 
survient généralement au bout d’un an. Seul un traitement 
chirurgical peut parfois le guérir, si le cancer est massif et bieu 
placé. 

Tuberculose. — On oonstate des coliques, une diarrhée 
au long oours et abondante (10 selles par jour), selles gial 
reuses avec du sang, ventre mou et déprimé, une issue fatale 
doit s’envisager. Il faut calmer avec laudanum, bleu de 
méthylène, formulés par un médecin. 

Hémorragie intestinale ou Melcena. — Due soit à la 
tuberculose, au canoer, 4 l’appendicite, 4 l’obstruction ou 4 
l'occlusion de l’intostln, 4 la fièvre typhoïde, au choléra, 4 la 
dysenterie, aux corps étrangère, aux entérites, 4 l'urémie, au 
diabète, aux intoxications et empoisonnements, aux affec¬ 
tions du foie. 

Il faut le repos au lit ahsolu.la diète absolue (lait glacé ou 
eau glaoée), glaoe sur le ventre. Opium. Belladone. Appeler 
un médecin. 

INVALIDES (INSTITUTION NATIONALE DES). — L’Établi- 
sement national des Invalides a pour but : 

1° De donner asile aux grands mutilés de guerre Incapables 
d’un travail lucratif ; 

2° De recevoir 4 titre temporaire les mutilés qui, venus 4 
Paris 4 la recherche d’un emploi, ou en instance d'appareil¬ 
lage, sont sans logement. 

Les mutilés blessés de guerre, qui veulent être admis 4 
titre permanent, doivent avoir au moins 80 p. 100 d'inva¬ 
lidité. ou être âgés d’au moins 60 ans. 

Sur le montant total des sommes qui leur reviennent 4 
titre de pension, deux tiers sont prélevés pour rembourser 
leurs frais d'hospitalisation, l'autre tiers est laissé 4 leur dis 
position. 

Quant aux hébergés temporaires, ils doivent verser chaque 
jour: sous-officiers, 5 fr. 50 ; caporaux et soldats, 4 fr. 50. 

Les demandes d'admission 4 l’Établissement des Invalides 
4 titre permanent devront être adressées an ministère des 
Pensions, 37, rue de Bcllechaase. 

Ces demandes, qui devront être légalisées par lo Maire, 
seront accompaanée» des pièces suivantes : 1® état aigna- 
iétique du militaire ; 2° rôle des contributions spécifiant 
que le demandeur ne figure pas au rôle de l’Impôt général! 
sur le revenu; 3° extrait du casier Judiciaire; 4° certifl-J 
cat de bonne vie et mœurs; 5° copie certifiée conforme 
du brevet ou du livret do pension; 6° certificat consta-| 
tant qu’aucune opposition n'est faite sur la pension ; 
7° certificat du maire indiquant les charges de famille. 

Les invalides portent un uidformc et relèvent des tribunaux 
militaires. Ils occupent la droite des troupes dans toutes les 
cérémonies militaires où ils assistent. Ils sont rayés des con¬ 
trôles, soit sur leur demande répétée 3 fols 4 10 jours d'inter¬ 
valle, Boit d'office après avis conforme d’un conseil de disci¬ 
pline. 

INVENTAIRE (DROIT). — L’inventaire est l'état descriptif 
des biens, appartenant 4 une personne ou dépendant du sa 
succession, avec l'énumération de ses dettes et charges. 

L’inventaire est, le plus souvent, précédé d’une apposition 
do scellé». Il peut être requis par ceux qui ont le droit de 
requérir la levée des scellés ( F. Scellés). 

C’est aux notaires qu’il appartient exclusivement de dres¬ 
ser les inventaires, 4 l’exception toutefois des inventaires 
après faillite qui sont dressés par les syndics ( F. Faillite). 

La loi prescrit l’inventaire dans un certain nombre de cas, 
notamment en matière d 'absence d'usufruit , de succession 
bénéficiaire, de communauté conjugale ; mais 11 p»ut y être 
procédé, et il est souvent utile de le faire, même dans les cas 
où la loi ne l’exige pas. 

C’est surtout après décès qu’on recourt à la formalité de 
l’Inventaire, afin d’établir la oonsistanoe de la succession de 
la personne décédée. 

L’Inventaire doit être fait en présence ou après appel 
des mêmes personnes que la levée des scellés (F. Scellés). 
Si, lors de l'inventaire, il s'élève quelques difficultés ou con¬ 
testations entre les intéressés, il y aura lieu de so pourvoir en 
référé devant le président du tribunal civil. — F. RÉFÉRÉ. 

INVENTION. — F. Brevets d’invention et Trésor. 

INVIOLABILITE. — F. Domicile. 

LNVITATION8 (N.4 Y.-VIV.). — Les Invitations 4 un dîner ou 
4 une soirée sont adressées une ou plusieurs semaines à 
l'avance, le délai variant suivant la solennité de la réunion. 
Elles se font soit par lettre 4 la première personne, soit par 
carte manuscrite à la troisième, soit par carton Imprimé. Les 
premières sont les moins cérémonieuses. la réponse doit être du 
môme type que l’imitation; lettre pourlettre,carte manuscrite 
pour carte ou carton. II est de» invitations officielles aux¬ 
quelles on peut ne pas répondre. Les invitations sont faites au 
nom des maîtres de la maison ou de la maîtresse de maison 
seule. Y prendre garde dan» la réponse. Quand on a accepté 
une invitation, on est tenu de s’y rendre ; il y a cependant 4 
distinguer : on peut sans explication (cnoore qu'il vaille mieux 
s’excuser) manquer 4 uu bai ou 4 une soirée nombreuse, 
on peut s'excuser d'un mot à une soirée même restreinte. En 
revanche, on ne doit jamais, sauf cas de force majeure, se 
décommander d'un dîner. 

Fomcclu d'iîïvitatio», deux typos de formules : 1° ■ M. et 
J/ me ... prient ... de leur faire l’honneur de venir potier la 

toirie chez eux le ... » Au-dessous l’heure et indiquer l’occupAtion de 
I* soirée : • on damera » ou • mutlgue ... On peut. Ajouter R. 8. V. I*. 
(Réponse s’il vous plaît) ; 2° « .1/“* ... réitéra chez elle le ... > avec 
même indications. — Les personnes qui ont des réceptions périodiques 
peuvent sur une seule carte inviter pour toutes ces réceptions. —- 
Ht ponte : 1» Acceptation : « M... rtmereie Mai l m e ... de ion 
aimable invitation pour U ... ; il aura l'honneur de s'y rendre ■. — 
2" Refus: • M. ... remercie Madame ... de ion aimable invitation; il 
aura le refrft de ne pouvoir l’p rendre, étant retenu re tour-U 1 par 
donner une excuse d’ailleurs arbitraire. 

AUTRES sortes d’invitation. — Pour lee mariage, funé-l 


railles, bouts do l'an, on fait graver ou imprimer des for¬ 
mules ; ces invitations, à moins qu’elles ne méritent un mot 
de félicitation ou de condoléance, ne réclament en général 
d’autre réponse qu'une carte nuo. 

Quelques règles. — Un homme (ou une femme) Invité; 
dans une maison où il n'a pas encore été reçu, même en visite, 
doit, avant le jour pour lequel est l’invitation, déposer une 
carte cornée dans cette maison ; il suffit de remettre la carte 
au domestiquo ou au concierge sans demander 4 être reçu. — 
On peut inviter des personnes 4 des réunions qui ont lien 
hors de chez soi : au restaurant, au théâtre. Si un homme veut 
recevoir une femme dans sa loge, Il doit en principe lui en 
envoyer te coupon, œ qui revient 4 mettre la loge 4 sa dispo¬ 
sition ; c’est 4 la femme de le prier d’y venir lui-même et de lui 
demander quelles autres personnes il désire y rencontrer. 

IODE ET IODURES (MED. P R AT.). — Agissent sur la 
nutrition intime dos tissu», les ganglions ( F. Adénopathie), 
les vaisseaux. 

L’iode est employé en : 

1° Teinture d'iode (Iode, 10 gr. + alcool 4 95°, 90 gr) : 
usage externe comme désinfectant ; usago Interne II 4 
VII gouttes aux repas matin et soir dans un peu de liquide. 

2° Solution iodo-iodurée (iode, 0 gr. 20; lodure de potas¬ 
sium, 0 gr. 40 ; eau distillée, 150 gr.). 

3° Iode organique ou albuminé, soit en spécialités pharma¬ 
ceutiques, soit en un mélange de teinture d’iode dans du lait, 
qui réalise excellemment une préparation d’iode organique. 

4® Huile iodée (huile de sésame ou Iodipine en Allemagne, 
huile d’œillettes 100 p. 40 d'iode en Franoe), 4 prendre 6 4 
10 gr. en injection sous la peau 4 25 p. 100 ou par la bouche 
dans du café ou de la bière. Sous cette forme, l’iode se dégage 
lentement et se dépose dans la graisse de l'organisme ; 

5° lodo-tannin : médication de choix pour enfanta scrofu¬ 
leux, sous formes classiques du Codex de sirop iodo-tannique, 
dont 20 gr. ont 0 gr. 04 d’iode ; de sirop iodo-tannique phos¬ 
phaté dont 20 gr. ont 0 gr. 04 d’iode et 0 gr. 40 do phosphate 
de chaux. 

IODURES ALCALINS. 

1® lodure de potassium (pour 100 : 76 d’iode et 24 de 
potassium). Utile dans l’asthme, l’artério-sclérose, l’hyper¬ 
tension artérielle, l'actinomycose et la syphilis ; 

2® lodure de sodium (comme le précédent, mais moins 
toxique pour le cœur). 

Doses : la médication, toujours par la bouche, doit être pro¬ 
longée avec une semaine de repos par mol». Les iodures se 
prennent dans i'ean ou le lait ou en potions avec de l’eau, 4 
ia dose de 0 gr. 50 4 1 ou 2 gr. par 24 h. ; 

3° lodure de fer tonique contre le lymphatLsme et la scro¬ 
fule : 0 gr. 10 4 1 gr., onfants 0 gr. 05 à'0 gr. 25 selon l’âge 
sirop d’iodure de fer contient 0 gr. 10 de sel pour 20 gr. 

L’iode s’associe bien 4 l'arsenic. 

IPÉCA ( MÉD. PRAT.). — Racine d’ipéoaouanha dont le] 
principe actif est l’émétine. Effet vomitif, tonique, expecto¬ 
rant, antidysentérique, antihémorragique (estomac, pou¬ 
mons). 

Doses ; Infusé 2 p. 100 ; extrait alcoolique, 0 gr. 10 
0 gr. 30 ; pastilles à 0 gr. 01 (2 à 10 par Jour) ; poudre, 

0 gr. 50 4 2 gr. (vomitif). Pour enfants : 0 gr. 10 par an. 
Sirop d’ipéca, 10 4 50 gr. (20 gr. contiennent 0 gr. 20 d’ex¬ 
trait) ; sirop de Desessartz, 20 4 60 gr. 

Exemples : Vomitif pour enfants : sirop d’ipéca, 30 gr. ; 
poudre d'ipéca, 0 gr. 30, à prendre par cuillerées à café de 
5on 5 min. jusqu’à effet vomitif. Vomitif pour adultes : poudre 
d’ipéca, 1 gr. 50 ; sirop d’ipéca,50 gr. à prendre en deux ou 
trois fois 4 1/4d’heure d’intervalle ; boire un peu d’eau tiède 
aux dernières nausées. Potion expectorante : sirop d’ipéca, 
20gr. ; sirop polygala 30 gr. ; eau de tilleul, 120 gr., à prendre 
par cuillerées à soupe. Potion contre hémorragies du poumon : 
poudre d’ipéca, 2 4 3 gr. ; Julcp gommeux, 60 gr. ; sirop do 
morphine, 40 gr. une cuillerée à soupe par demi-heure. 

IRIS. — La racine d’iris ( iris de Florence) sert 4 parfumer le 
linge ; son parfum rappelle celui de la violette. Faire sécher 
ia racine récoltée en été et la suspendre au sec enfilée en col¬ 
liers. Macérée dans l'eau-de-vie, elle donne au vin une odeur 
de violette. Quelques personnes mâchent do la racine d'iris 
pour corriger l'odeur de leur haleine. 

IRRIGATION (LÉOISL). — I. PntMit naturel, (roui plu- 
violes et sources, cours d’eau). Il II. Canaux d'irrigation. 

I. PROCÉDÉS NATURELS. — 1. Le propriétaire d’un 
fonds peut librement disposer de IVau de pluie ou de Veau de 
sourceooulanfc sur son terrain ||2. En principe, les riverains 
de» cours d'eau non navigables yi flottables ont le droit exclu¬ 
sif de s'en servir pour l’irrigation de leurs propriétés, sauf 
acquisition exceptionnelle de ce même privilège par des non- 
riverains, dans le cas de prescription (jouissance pendant 
30 an» aveo ouvrages apparent»), ou de destination du père 
de famille (si l’héritage actuellement divisé était originai¬ 
rement réuni dans les mêmes mains et si, lors de sa division, 
il existait des rigoles d’irrigation dans toute son étendue). 

Toute contestation entre propriétaires utilisant des eaux 
non navigables est de la compétence des tribunaux civils, qui 
seuls ont 4 fixer le» droite de chacun. L’autorité administra¬ 
tive se borne 4 réglementer, dans l'intérêt général, l’usage des 
droite individuels. Les règlements concernant 4 oet égard 
la polioe des oours d’eau non navigables sont pris par décret 
rendu eu Conseil d’État (dispositions relatives à un cours 
d’eau)oupar arrêté préfectoral (prescription» générales appli¬ 
cables au département , à une section de oours d’eau, prescrip¬ 
tions spéciales aux ouvrages d'une prise d’eau). Les infrac¬ 
tions 4 ces règlement» sont passibles d'une amende de 1 à 
5 fr. ( F. Majoration), et, en cas de récidive d’un emp rteon- 
nement de 3 jours au plus (C. pén., art. 471 et 474). F. aussi 
Cours d’eau non navigables. Il Lorsqu’il s’agit au con¬ 
traire de cours (Veau navigables et flottables , les particuliers 
désirant les utiliser pour i'irrigation de leurs propriété» ne 
peuvent prétendre qu’à une concession précaire et toujours 
révocable. L’autorisation est accordée par arrêté préfectoral 
s’il s'agit de prises d’eau s'effectuant au moyen de machines 
ot ne pouvant, en raison du volume d’eau, altérer sensible¬ 
ment le régime de la rivière, par décret dans le cas contraire. 

La concession est précédés d'une enquête préalable- Les 
concessions de cette nature sont- soumises à une redevance, 
fixée au 1/10° de l'augmentation brute du revenu due à 
l’emploi des eaux utilisées, déduction faite de l’Intérêt des 
dépenses de premier établissement des ouvrages (barrages...), 
et du prix annuel d'entretien do ocs ouvrages. || Les pro¬ 
priétaires ayant le droit de disposer en dehors de leur fonds'] 
dos eaux qu’ils possèdent (eau de source, eau de pluie), 
peuvent obtenir de les faire conduire 4 un autre fond», 
ayant besoin d’arrosage, en passant par les terrains d'autrui. 
Adresser la demande au tribunal de l rc instanoe qui 
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pourra Paooorder ou la refuser. Le passage ne pourra être 
obtenu qu’à la charge d’une juste et préalable indemnité, 
antérieure à tout travail, basée sur la valeur du terrain 
occupé,et sur le préjudioe quieu résulte pour le propriétaire 
assujetti ; cette Indemnité est fixée par les parties à l’amiable 
ou, à défaut d’entente, par un export nommé par le 
tribunal. Sont exemptés de cette servitude les maisons, 
oours, jardins, parcs et enclos attenant aox habitations. Un 
propriétaire riverain d’un cours d’eau non navigable peut 
obtenir,dans les mêmes conditions et à la charge d’une indem¬ 
nité préalable, le droit d'appuyer son barrage de prise d’eau 
sur le fonds du riverain opposé ; oe dernier a, en pareil cas, 
la faculté de réclamer l'usage commun du barrage, en contri¬ 
buant ponr moitié aux frais qu’il nécessite. 

II. CANAUX D’IRRIGATION. — Dos canaux peuvent en 
outre être exécutés, dans le but de permettre l’irrigation des 
terres. A cette fin, l’administration autorisera l’établissement 
do la prise d’eau dans un coure d’eau navigable ou non. 
S'adresser en toute hypothèse au préfet, chargé de l'enquête 
préalable. Si lapriseet la conduite d’eau ne nécessitent aucune 
expropriation de terrain, un décret en Conseil d’État décla¬ 
rant d’utilité publique la dérivation Bufflra. Dans le cas con¬ 
traire, une loi ou un décret devra également déolarer d’utilité 
publique la construction du canal, selon que celui-ci aura plus 
ou moins de 201km. || Quelques canaux d'irrigation ont. été 
exécutés par i'État, les départements ou les communes. Mais 
la plupart du temps, ils sont établis par des Associations 
syndicales de propriétaires, ou, lorsque lenr tracé 
intéresse un grand nombre de communes, par des Com¬ 
pagnies concessionnaires : la oonoession est accordée, selon 
l'importance des canaux, par une loi ou un décret qui 
déclare d’utilité publique les travaux ; à l’acte de concession 
sont annexés la convention et le cahier des charges, autori¬ 
sant la compagnie à percevoir sur les usagers des redevances 
dont la montant est fixé : l'État consent on outre à la compa¬ 
gnie une subvention ou une garantie d’intérêt. — F. Servi¬ 
tudes. 

ISRAELITE (CULTE.) — CIRCONCISION. — Commande¬ 
ment. capital. Tout enfant Israélite mâle doit être circoncis 
le huitième Jour après sa naissance (plus tard, s’il y a empê¬ 
chement : maladie, débilité, etc.). La circoncision se fait 
dans la journée. || C’est le père de l'enfant qui, en principe, 
satisfait à oe devoir. Mais, en pratique, l’opération est confiée 
à un chirurgien (le Mohel), qui se trouve être quelquefois 
médecin. H La cérémonie a lieu Rolt à la synagogue, soit 
à la maison. || Le chirurgien, prenant l’enfant des mains de la 
personne qui le lui présente, le confie au parrain (Sandack) 
qui le tiendra dans scs bras pendant l'opération. 

Il est d'usage de faire au Motel une offrande, ou un cadeau. 

Il Aucune pièce À produire. || Le samedi de la semaine où 
l'enfant est né, le père se rend à la synagogue ot là, quand 
l'enfant est une fille, on lui donne le nom. 

INITIATION RELIGIEUSE. — Filles et garçons font, 
entre l’âge de 10 et celui de 13 ans, leur Initiation religieuse. || 
Au préalable, les enfants doivent être inscrits à Parte, au 
Secrétariat général, 17, rne Saint-Georges, chez le Grand 
Rabbin, les rabbins et rabbins adjoints ; en provinoe : 
chez le rabbin dont la localité dépend au point de vue 
religieux. || Un examen est imposé aux enfants qui veulent 
être admis à l’Initiation ; il porte : 

Pour les garçons : 1® sur lecture de l’hébreu ; 2° traduction 
du Pentateuque ; 3° récitation des prières usuelles avec tra¬ 
duction ; 4° précis d’instruction religieuse; 5° histoire 
sainte ; 6® notions élémentaires de l’hbtoire post-biblique ; 

Pour le» filles : 1® sur lecture de l’hébreu ; 2° traduction 
des principales prières ; 3° précis d’instruction religieuse ; 
4° histoire sainte ; 5° notions élémentaires de l’histoire 
post-biblique. || Les garçons qui ont célébré lonr majorité 
religieuse ( F. ci-deasous) peuvent faire leur Initiation sans 
passer de nouvel examen. || La cérémonie a lieu à la syna¬ 
gogue, le jeudi qui suit la fête des Semaines (Pentecôte juive), 
mai-juin. I| Lef» filles doivent être habillées de blanc. 

MAJORITÉ RELIGIEUSE (BarMiUvah). — A l’âge de 
13 ans révolus, les enfants Israélites du sexe masculin « font » 
leur majorité religieuse, acte après lequel ils sont tenus à 
satisfaire à toutes les obligations du culte Israélite. !| L’enfant 
candidat à la majorité religieuse doit être circoncis. || Au 
moins3 mois avant la célébration delà Bar-MItsvah on doit 
présenter et faire inscrire l’enfant au Secrétariat général, à 
Paris, 17, rue Saint-Georges, en provinoe chez le rabbin. |! 
Huit jours avant le samedi fixé pour l’accomplissement de la 
cérémonie à la synagogue, l’enfant doit passer un examon en 
présence d’une commission rabbinique. L'examen porte : 
1® sur la lecture du passage (Paraschah) du Pentateuque, 
qui est récité publiquement et en hébreu à la synagogue par 
l'enfant Bar-Mitsvah ; 2° sur la traduction de morceaux 
choisis du Pentateuque ou des principales prières du Rituel ; 
3° sur l'histoire sainte et les faits les plus importants de 
I’htetoire pœt-bibiique ; 4° sur les principes de la religion 
juive, contenus dans les précis d'histoire et d’instruction 
religieuse. f| Les enfants qui satisfont aux exigences de oe 
programme reçoivent un bulletin constatant qu'ils sont ad mis 
à célébrer leur majorité religieuse. Ce bulletin doit être 
envoyé aussitôt au Secrétariat général. Ceux qui répondent 
d’une manière Insuffisante peuvent être ajournés à trois mois 
ou même à six mois. || Les enfants qui sont munis d’un certi¬ 
ficat û’initiation religieuse ont seulement à subir l’examen 
qui porte sur la Paraschah. || Il est d'usage de faire uno fête 
de famille, à l’occasion de la Bar-Mitsvah. || Les proches 
parents offrent des cadeaux à l'enfant. 

FIANÇAILLES. — N’ont pas de valeur religieuse, mate 
sont consacrées par l’us&ge. || Les fiançailles se font à la maison 
de la fiancée généralement. || La présence du rabbin ou d’un 
ministre officiant n’est pas indispensable. Il Le rabbin, ou 
quelqu’un de l’assistance, dit quelques mots pour la cir¬ 
constance. H On casse une assiette en souvenir do la destruc¬ 
tion du Temple de Jérusalem. || Le jour des fiançailles, le 
fiancé donne à la fiancée la bague de fiançailles et ils échangent 
le premier baiser. || On fait au rabbin une offrande volon¬ 
taire. 

MARIAGE. — C’est un devoir Religieux pour l’Israélite 
que de fonder une famille. |l Un mariage ne peut être consacré 
par la religion juive que si les deux future conjoints sont 
également Israélites. || L’usage veut et la religion commande 
que, un ou plusieurs jours avant la cérémonie, la fiancée se 
rende au Miktoé, accompagnée de sa mère et d’autres femmes 
de la famille : c'est l'oblation rituelle. Les mariages entre 
cousins, même germains, sont permis, ainsi que les mariages 
entre oncle et nièce et entre les enfants qu’un veuf et une 
veuve avaient déjà en se mariant. || Mais sont défendus) 
les mariages entre tante et neveu. 


La cérémonie a lieu à la synagogue. || La fiancée est con¬ 
duite à l’autel par son père, à défaut de celui-ci, par le frère 
aîné ou par quelque antre parent du sexe masculin ; le fiancé 
est conduit par sa mère. Il Suit le cortège des parents des deux 
familles et du service d'honneur. || La bénédiction nuptiale 
est donnée, en principe, par le père du fiancé ou de la fiancée. 
En pratique, c'est le rabbin qui bénit le mariage. || Les deux 
fiancés sont introduite sous un date (chuppah) qui représente 
la chambre nuptiale, et là le rabbin (ou le père) commence 
par prononcer les quelques bénédictions d’usage sur le vin ; 
les fiancés boivent, dans la même coupe, un pou du vin ainsi 
consacré. || Et, accomplissant l'échange des alliances, le 
fiancé met l’anneau nuptial au doigt de la fiancée. I| Le rabbin 
lit le contrat de mariage, qui aura été fait et signé par les 
deux oonjointa, on présence de deux témoins Israélites. (Ceux- 
ci apposeront également leurs signatures, en hébren, au bas 
du contrat.) Il A ce moment, le rabbin prononce parfois une 
allocution. || Le ministre officiant chante ensuite les «Sept 
bénédictions ». || Pendant un intermède musical, interrompant 
la cérémonie religieuse, une quête est faite par le service 
d’honneur. || Avant la fin de la cérémonie, on casse un verre. !| 
Les félicitations ont lieu à la sacristie. || Les déclarations de 
mariages doivent être faites d'abord chez le rabbin attaché 
à la synagogue où doit être célébré le mariage. A Parte, se 
rendre ensuite au Secrétariat, général, 17, rue Saint-Georges, 
où on échange la feuille remise par le rabbin contre un récé¬ 
pissé de déclaration. || Il est un oertain nombre de jours de 
l’année où l'on ne peut célébrer le mariage sans autori¬ 
sation spéciale : il faut s’en informer auprès du rabbin. || 
D’une façon générale, les mariages ne peuvent Jamais avoir 
lieu les vendredis, samedis, ni les jours de fête. || .Aucun 
mariage n’est fMébré avant midi et demi. || Les taxes de 
mariage sont ïs suivant un certain nombre de classes : 
s’informer au Secrétariat général. || Les personnes ne faisant 
pas partie de l'Association cultuelle paient 10 p. 100 en plus 
sur le tarif habituel. 

Lévirat(lboum). — La religion Juive veut que si un homme 
marié meurt sans laisser d’enfant, son frère — s’il en a — 
épouse la veuve. Il En France, oette pratique est tombée 
en désuétude. || Mais on se soumet toujours à la chalitza 
(déchaussement). Si la veuve ou le lévire. (le frère du mari 
défunt) refuse de satisfaire à la loi du Lévirat, il faut qu’lis 
accomplissent la pratique du «déchaussement»: la « cha¬ 
litza ». || La oérémonie ne peut avoir lieu qu’en présence d’un 
tribunal rabbinique, où la veuve déclarera que le «létnre» 
ne veut pas l'épouser. C'est le seul motif dont pout tenir 
compte le tribunal. A Parte, ce tribunal siège 44, rue de la 
Victoire, deux fois par semaine, le lundi et le jeudi. || C’est 
seulement après la pratique de la chalitza que la veuve a le 
droit de se remarier. 

D’une façon générale, la veuve doit attendre, peur se 
remarier, que trois mob se soient écoulés depuis la mort du 
mari. || Le rabbin no bénit pas le mariage si oe temps ne 
s’est pas écoulé. 

DIVORCE. — Le divorce est permis et même consacré 
par la religion Juive. || Mate le divorce civil ne porte aucun 
préjudice au mariage religieux et les époux sont oonsidérés 
toujours comme unis aussi longtemps qu'ils n’ont pas passé 
devant le Tribunal rabbinique où le mari doit délivrer à la 
femme 1’ « acte du divoroe » (le gtett). || Le mari seul a le droit 
de répudier la femme ; la femme ne peut pas demander le 
divorce. || Par la vortu du gtett (l’acte de divoroe), la femme 
entre en possession du douaire que lui conférait l’acte de 
mariage (la ketoubah). La cérémonie du divorce se passe en 
présence de deux témoins. || Le Tribunal rabbinique siège 
deux fois par semaine : le lundi et le jeudi, 44, rue do la 
Victoire. 

DÉCÈS (Prescriptions rituelles juives). — Aussitôt après 
la constatation du décès, on vide tous les récipients conte¬ 
nant de l'eau, et on couvre les glaces. || Un des assistants 
(autant que possible un des proches parente) ferme les yeux 
du trépassé, et on allume une veilleuse dans la chambre 
mortuaire. || II est d’usage, pour donner au mort un suprême 
témoignage de respect et d’affection, de ne pas le laisser seul 
jusqu’au moment de l’enterrement. Il est veillé le jour 
comme la nuit par deux personnes Israélites de son sexe, 
choisies en dehors des parents. 

ENTERREMENT. — En principe, l’enterrement doit se 
faire 24 heures après le décès. || Aujourd’hui, en Franoe, on 
attend deux ou trois jours. || La crémation est défendue par 
la religion juive. || L’office d’enterrement peut être fait par 
toute personne Israélite. — En France o’est le rabbin qui en 
est chargé. || Avant le départ du corps de la maison mor¬ 
tuaire, a lieu la cérémonie de la demande de pardon : les 
proches parents Implorent le pardon du mort pour les torts 
qu’ils ont pu lui faire éprouver ou les chagrins qu’ils ont pu 
lui causer. || Comme signe vteible de leur deuil, les proches 
parents (enfants, parents, frères et sœurs) font une déchirure 
à leurs vêtements (du côté gauche pour les parents et du 
côté droit pour leurs enfante et les frères et 9œurs). 

Il est d’usage que les femmes n’accompagnent pas le cer¬ 
cueil au cimetière. || Parcontre.la loi judaïque considère comme 
un devoir pour tout Israélite de se mêler au cortège funèbre 
et de suivre le cercueil, ne fût-ce que la distance de quelques 
pas. || Au cimetière, après la récitation par le rabbin de 
quelques prières, on prononce l'oraison funèbre ou les discours 
et, quand le rabbin a fini le service, on introduit le corps dans 
la tombe. || Le plus procha parent (fils aîné, père, frère, sœur) 
commence alors par jeter sur le cercueil, dans la tombe, 
quelques pelletées de terre, et tous les assistante, à tour de 
rôle, accomplissent le même rite. || Après quoi les proohes 
parents du mort vont se ranger à une oertalne distance de la 
tombe pour y reœvoir les oondoléanœs des assistante. 

PURIFICATION. — Avant la mlao en œrcueil, on fait la 
purification du mort. || Cet acte, dont tous les détails sont 
réglés par l'usage, est accompli, d’ordinaire, pardes personnes 
qui en ont l’habitude. 

Après la purifioation, on fait la toilette du mort. |[ Oo sont 
également des personnes spécialement désignées qui accom¬ 
plissent oette opération. || On ne peut mettre au mort des 
vêtements ordinaires, mate on le revêt d’un linceul de lin 
blanc. l| La religion juive défend qu’on pare le mort de 
bijoux, vêtements riches, etc., et le linceul no doit pas être 
en lin trop précieux. 

DEUIL. — On garde le deuil : des parents (père et mère), 
pendant un an (même durée pour les beaux-parents) ; des 
grands-parents, pendant six mois ; de l’époux ou de l’épouse, 
pendant un an ; des enfants, pendant six mois ; des frères et 
sœurs, pendant six mois (même durée pour les beaux-frères 
et belles-sœurs) ; de l’oncle ou de la tante, pendant trois 
mois ; des cousins germains, pendant six semaines : des cou- 
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si ns issus de germains, pendant trois semaines. || Le deuill 
commente aussitôt après le retour du cimetière. || Durant; 
sept jours, on so tient assis par terre et déchaussé (Schiwah). || 
On ne sort pas de la maison, sauf le vendredi soir et samedi) 
matin, pour se rendre à la synagogue. La religion juive veut 
que les personnes en deuil récitent aux offlœs journaliers 
(soir et matin), et en présence d’au moins neuf personnes, la 
prière dite « kadisch », et cela pendant onze mois pour père 
et mère, quatre semaines pour époux, épouse, enfant, 
frère ou sœur. j| Les personnes en deuil empêchées de 
s’acquitter de ce devoir, peuvent faire dire le « kadisch • 
par une autre personne se rendant à la synagogue ré¬ 
gulièrement. || Les sept premiers jours du deuil, on organise 
à la maison d’une des personnes en deuil un office auquel 
doivent prendre part au moins dix personnes. j| La schiwah 
(première semaine de deuil) finit le septième jour de deuil 
après l’office du matin. || Pendant les trente jours qui suivent 
l’enterrement, los hommes en deuil ne rasent pas leur barbe 
et no font pas couper leurs cheveux. || C’est un devoir pour 
tout Israélite de visiter les personnes en deuil, la première 
semaine du deuil. || L’anniversaire correspond à la date du 
décès. II commence la veille au soir. || On se rond à la syna¬ 
gogue, le jour de l’anniversaire, tous les ans (date hébraïque). 

ALIMENTS (Lois alimentaires juives). — Les Israélites 
doivent manger la viande de bêtes égorgées selon le rite par le 
Schocteth( V. Abatage : A balageisraétite). || Certains animaux 
sont défendus : le cheval, l’âne, le mulet, le porc, le lapin, etc. ; 
d’une manière générale, tout animal qui ne remplit pas ces 
deux conditions : être ruminant et avoir le sabot fendu. || 
Le gibier est prohibé. || En fait d’oiseaux, on ne peut manger 
que la chair de poulet, canard, oie, dinde, pigeon, qui ont 
été, bien entendu, égorgés par le schocheth. || Ne sont permis 
que les poissons qui ont des arêtes : sont défendus tous les 
autres animaux aquatiques : homard, écrevisses, huîtres, 
moules, de même que les limaçons, etc. !l La viande doit, 
avant d’être préparée, rester pendant une heure dans de 
l’eau Baléc, afin qu’elle perde le plus de son sang. || Il e«t 
défendu de cuire la viande dans du beurre ou du lait ou tout 
produit lacté. || Il est d’usage d’avoir une vaisselle spéciale 
pour les mets préparés avec de la viande, et une autre pour 
les mets lactés. || De même, on ne mange pas, au même 
repas, des mets lactés et des mets préparés avec de la viande. || 
Pendant les huit jours de la fête de Pâque, il est défendu de 
manger du pain levé (on ne mange que le pain azyme : 
matzoth) et tout aliment dont la préparation peut produire 
une fermentation. || Aussi emploie-t-on, pendant Pâque, une 
autre vaisselle que pendant le reste de l'année. 

FÊTES (religion juive). — L’année juive se compose de 
douze ou de treize mois, et cela parce que c’est une année 
lunaire. !l Les noms des mois sont : Tischri, Cheschevan, Kisler, 
Teveth, Sctevath, Adar (et Veadar quand l’année a 13 mois), 
Nissan, Yiar, Sivan, Tamouz, Ab, Elotd. 

Les fêtes juives commencent toujours la veilla au soir de 
la date & laquelle elles sont fixées. || Le premier jour de 
chaque mois (quelquefois les deux premiers Jours) est une 
demi-fête ( Rosch-Hodesch ). |f Le premier et le second jour du 
mois de Tischri (début de l’automne) tombe la fête de Rosch- 
Haschanah (Jour de l’An). Grande fête ; on ne travaille 
pas. || Le 10 du mois de Tischri c’est la fête do Kippour 
(Grand Pardon), le plus grand jeûne et la plus Importante 
solennité de l’année religieuse juive. Tout travail est inter¬ 
rompu. || Le 15 du mois de Tischri tombe la fête des Tentes 
( Soiuxoth ), qui dure huit jours. — Pendant cette fête on 
prend tous les repas sous une tente, dont le toit, couvert de 
verdure, doit laisser apercevoir le ciel. On se rend au Temple 
avec le lular (feuilles de palmier et de myrthe) et le etrog 
(fruit de cédrat). Les deux premiers jours et le dernier, on 
ne doit pas travailler. Il Le lendemain de Souccoth, c'est la 
fête de Simchat-Torah, jour de réjouissances en honneur de 
la loi. On no travaille pas. || Le 26 du mois de Kissler, tombe 
la fête de Hanoncah (fête des Macchabées), qui dure huit jours. 
On allume à la maison les lumières de Hanoncah : deux lu¬ 
mières le premier jour et on ajoute chaque Jour une lumière. 
Le travail est permis. || Le 14 du mois d’Adar tombe la fête 
de Pourim (fête des Sorts), qui rappelle l’histoire d’Esther: 
Réjouissances en famille et travail permis. || Vers le début 
du printemps, le 16 du mois de Nissan, tombe la fête de 
Pâque, qui dure huit jours. Le premier et le deuxième soir 
(en comptant toujours à partir de la veille), on récite, à la 
maison, avant le repas, la légende (Hagadah) de la sortie 
d’Egypte et on pratique les rites qui rappellent l'esclavage 
d’Egypte : on mange des pains azymes, des herbes amères, etc. 
Durant les huit jours de la fête on ne mange pas de pain levé, 
mais uniquement des pains azymes. Les deux premiers et les 
deux derniers jours, le travail est défendu. || Le 6 du mois de 
Sivan, 49 jours après le deuxième jour de Pâque, se place la 
fête des Semaines (Schavuoth). Elle dure deux jours. Le 
travail est défendu. || Lo 9 du mois d’Ab, au milieu de l’été, 
tombe un grand jeûne (Tischa-beav) ; c’est le jour où fut 
détruit le Temple de Jérusalem. Il Le Sabbat est par excel¬ 
lence un jour de fête. Tout travail est défendu. || Pour toutes 
les fêtes juives, il y a offloe solennel dans les synagogues. 

OFFICES (religion juive). — Tous les jours, soir et matin, on 
célèbre un offloe dans les synagogues. || L'Israélite qui assiste 
aux offloes du matin s’enveloppe du Taleth et pose au bras 
gauche et sur lefrontles TephUin. Celui quiest en deuil s’enve¬ 
loppe d'un Taleth même aux offices du soir. || Les lundi, jeudi, 
samedi matin et le samedi après-midi on donne lecture d'un 
passage dn Pentateuque ; samedi matin on lit également 
un passage des Prophètes. || Ces lectures sont oenséeB être 
faites par des fidèles qui sont « appelés » à l’autel. Il L’ « appelé » 

l fait habituellement une offrande pour le Temple ou autre 
Institution religieuse. 

ISSUES ( BOUCHERIE). — L’industrie ne laisse plus rien 
perdre de oe qu’on appelait le cinquième quartier. Les suifs 
de l’intestin et des rognures se transforment,mélangés avec 
40 p. 100 do lait, en margarines rivalisant avec le beurre, en 
bougies stéariques et en huiles pour la parfumerie. Les os 
du crâne donnent du phosphore, les autres sont utilisés, ainsi 
que les cornes, dans la tabletterie. Les détritus et le sang vont 
aux engrais. Une partie de l’intestin sert pour les salaisons. 
La boyauderie, les cuirs, les peaux vont à la tannerie et à la 
mégisserie. Les poils servent à faire de la bourre. Les huiles 
de pieds de bœuf et de pieds de mouton sont très appréciées 
dans l’industrie. 

IVOIRE. — Préférer l’ivoire vert qui est d'un grain plus serré 
et qui devient ensuite d’un beau blanc mat, jaunissant beau¬ 
coup moins que l’ivoire blanc ordinaire. 

Les objets en ivoire se nettoient avec do la pierre ponce 
très fine délayée dans de l'eau : ils ne retrouvent jamais leur 
première teinte. On peut aussi, pour les très petits objets, les 
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blanchir en les exposant à la vapeur de soufre et en les 
essuyant après. Pour écrire sur l'ivoire, faire une solution 
de gomme arabique claire avec de l’eau et quelques grammes 
de curcnma en poudre ; faire dissoudre dans cette solution 
0 gr. 5 de nitrate d'argent qui lui donne la couleur noire ; 
forcer la dose de nitrate si le noir n’est pas assez intense. 
Ivoires (Collection d’). — Ce sont surtout de petits objets tels 
que coffrets, râpes à tabac, crosses, oore, peignes liturgiques, 
crucifix, etc. 

Une série spéciale doit être réservée aux diptyques, ensemble 
de deux tablettes, sculptées et historiées, réunies par des 
charnières, avec ou sans ornements sur les faces extérieures. 
Les sculptures sont parfois remplacées par de simples ins¬ 
criptions. Parmi oes diptyques, il faut mettre oeux dits con¬ 
sulaires, que les consuls romains envoyaient à l’empereur et 
à leurs amis le Jour de leur Installation ( F. une liste dans 
Molinier, Histoire générale des arts appliqués d l’industrie, 
tomo ], Ivoires, p. 17 et aussi Cahier et Martin, Nouveaux 
mélanges d'archéologie). A part également il faut mettre les 
triptyques byzantins à trois volets se refermant, dont un, celui 
du centre porte la scène principale, crucifixion, adoration, etc., 
ou scène historique. ( Une liste dans Molinier, op. cil., p. 100). 
Il faut en rapprocher les reliquaires, de formes diverses et 
parfois polychromes, en général gothiques de caractères et 
ressemblant & des monuments en réduçtion (consulter Gazette 
archéologique, 1887, p. 247). Des diptyques — ou souvent 
classés comme tels — sont en réalité des couvertures de 
reliures, à l’époque byzantine : l’abeenoe de charnières, le 
manque de sculptures à la face interne, permettent e.n général 
de les classer parmi les ornements du livre. Enfin, parmi les 
objets, citons les figures, statuettes, lustres, surtout de 
nombreuse* Vierges assises ou debout et portant l’Enfant 
Jésus. Elles sont, sauf rares exceptions, d’inspiration gothique 
et imitées de peintures ou de statues plus grandes ; des traoes 
d’or ou de couleur les rehaussent parfois. 


Consulter, outre Molinier : Westwood, A descriptive 
catalogue of the ivories in the South Kcnsington Muséum. 
J. Wauters. La sculpture en ivoire et les ivoiriers fla¬ 
mands, 1898. 

En Franoe, l'ivoire a été travaillé surtout à Dieppe. Le 
musée de cette ville possède de beaux spécimens. 
A CONSULTER : A. Milet, Ivoires et ivoiriers de Dieppe, 1906. 

L’ivoire de Guinée est le plus estimé : il est plus fin de grain, 
plus compact que celui de l’Inde et du Siam. D’abord jaune, 
il devient ensuite d’un beau blanc. 

Les objets en mnrqueterle incrustée d’ivoire, spéciaux 
surtout à la Chine et au Japon, rentrent dans oes collections 
mais à part et comme série accessoire. Cf. à ce sujet W. Maigrie 
et Robichon, Nouveau manuel du marqueteur, du tabletier et 
de l’ivoirier, 1889. 

IVRAIE. — L’irraie annuelle ou zizanie croît en abondance 
dans les champs ensemencés de céréales ; sa graine mûrit 
en mémo temps que les graines de celles-ci et elle peut occa¬ 
sionner des accidents ou tout au moins des troubles dans la 
santé ; elle provoque, chez l’homme comme chez les ani¬ 
maux, des engourdissements et des vomissements. Combattre 
oette sorte d'empoisonnement par de l’émétique. 

Pourse débarrassorde l’ivraie,cesser la culturodcsoéréalcs 
dans les endroits infestés et la remplaœr par la culture de 
plantes sarclées ou de prairies artificielles. 

L’ivraie vivace (ray-grass) est au contraire une plante 
excellente qui constitue un excellent fourrage et sert à faire 
les pelouses le? plus verdoyantes. 

IVRESSE (DROIT). — Ceux qui sont trouvés en état d 'ivresse, 
manifeste dans un Heu publie sont passibles d’une contra¬ 
vention (amende de 1 à 3fr. ^-Majoration). en cas de récidive 
la peine est un emprisonnement de trois jours au plus, pro- 
nonoé par le tribunal de simple police. 

En cas de nouvelle, récidive, dans les douze mois qui ont 
suivi la deuxième condamnation, l'inculpe est traduit devant 
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le tribunal correctionnel, et puni d’un emprisonna ment de 
6 jours à un mois et d’une amende de 16 à 300 fr. ( /. Majo¬ 
ration). 

Celui qui, ayant été oondamné en polioe correctionnelle 
pour ivreese depuis moins d’un an, s’est de nouveau r»ndu 
coupable du mémo délit, est oondamné au maximum des 
peines ci-dessus, qui peuvent même être élevées jusqu’à 
2 mois d’emprisonnement et 600 fr. d’amende ( V. M jora- 
tion). I! enoourt, en outre, certaines d échéances (Loi du 23 jan¬ 
vier 1873 art. 3). 

Les cafetiers, cabaretiers et autres débitants, qui ont donné 
à boire & de* gens manifestement Ivres ou qui les ont reçus 
dans leurs établissements, sont passibles d’une amende 
de l û 5 fr. ( V. Majoration.) 

F.n cas de récidive, ils enoonrent Ica m’mes peine» et 
déchéances qneoelles édictées contre les ivrognes (F. ci-dessus). 
Après deux condamnations correctionnelles, le tribunal peut, 
en outre, ordonner la fermeture de l'établissement pendant 
un mois au plus, on Interdire seulement au débitant la faculté 
de livrer des boissons à consommer sur place (Art. 6 de la 
loi précitée). 

Quiconque a fait boire jusqu'à l’Ivresse un mineur ftgé de 
moins de 16 ans sooomplis, est puni d’un emprisonnement de 
6 Jours à un mois et d’une arrende de 16 à 800 ir. (F. MA¬ 
JORATION). En cas de réaiiive, les cabaretiers ou autres dé¬ 
bitants de boissons enoourent dos aggravations de peine et 
certaines déohé&nœs (F. art. 7 de la loi dn 23 janvier 1873). 

Toute personne trouvée en état d’ivrease dans un lieu 
publlo pont être oonduite, à ses frais, au poste de police le 
plus voisin pour y être retenue jusqu’à oc qu’elle ait recouvré | 
la raison. 

Le texte de la loi sur l’Ivresse doit, à peine de contravention, 
être affiché dans la salle principale de tous cabarets, cafés et 
autres débits de boissons. — F. Alcoolisme. 
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1AR0RANDI (Mfin. P RA T.). — Feuilles et tige dont te prln- 
cipo actif, pilocarpine (très toxique), est doué de la propriété 
de faire suer et saliver. 

JACQUET (LE). — Le jeu de jacquet est une simplification 
du tric-tràc, autrefois très répandu, mais qui, fort difficile, 
a été presque complètement abandonné et n’a guère conservé 
d'adeptes que parmi les officiers de marine. 

Le jacquet, par contre, se joue un peu partout. C’est un 
jeu à deux joueurs. Tout le matériel nécessaire au jeu : 

2 cornets, 2 dés et 30 dames (15 noires et 15 blanches) est 
contenu dans une boite spéciale dont la partie extérieure 
développée représente généralement un échiquier et qui. 
une fols ouverte, forme avec sa partie intérieure une sorte 
de table divisée en 2 grands casiers entourés, chacun de tous 
côtés, d’un rebord de 5 A 0 cm. de hauteur. La boite ouverte, 
placée à plat Bur une surface quelconque entre les deux 
joueurs, rat généralement garnie en son fond d’un tapis 
vert en feutre, en drap ou en linoléum, sur lequel sont des¬ 
sinées 24 flèches en forme do triangle très allongé, les unes 
noires. les antres blanches. Chacun des joueurs a devant soi 
réparties entre les deux casiers, 12 flèches, 6 noires et 6 blan 
clics, placées alternativement côte A côte. 

Rien de plus facile au surplus que de constituer nn jacquet 
üe fortune ; il suffit pour cela de copier notre figure sur une 
feuille de carton épais et d’environ 50 cm. de long par 40 cm. 
de large. Les jetons ou dames pourront être empruntés A 
un jeu de dames ordinaires ou mime faits simplement de 
carton épais blanc et noir. 

OBJET du jeu. — Appelons les joueurs B et N. B posa ses 
qninze dames blanches sur la flèche noire 1 (V. f>g.) placée 
à la gauche de N ; N pose ses quinze dames noires sur la 
flèche noire 13 placée A la gaucho do B. Le but de B est d ame¬ 
ner successivement toutes ses dames dans la caso n° 2 placée 
A sa droite ; le but de N a'amener les siennes dans la case 
n° 4 placée également à sa droite. Une fols ce résultat ob 
tenu, B et N continueront à jouer pour dégager respective¬ 
ment leurs dames et les réunir toutes, B les siennes sur la 
flèche 13, N les siennes sur la flèche 1. Le premier des deux 
joueurs qui a réussi & opérer ce dégagement a gagné la partie. 

Règles du jeu. — 1° Les Joueurs Jouent à tour do rôle. Au 
début de la partie, chacun des joueurs jette un dé, celui qui 
amène le point le plus fort commence. 

2* On joue A l'aide do deux dés que chacun des adver¬ 
saires Jette à tourde rôle.Les deux polntsamenés Indiquent 
le nombre de flèches A franchir. Les doublets (1 et 1, 2 et 2. 

3 et 3, etc.) comptent double, ainsi 5 et 5 feront avancer, soit 
une dame de 4 fois â flèches, soit 2 dames l’une de 
5 flèches par exemple, l’autre de 3 fois 5 flèches, soit 
encore trois dames, l’une de 2 fois 5 flèches et les deux 
autres chacune de 5 flèches, etc. 

3° On peut, à son gré, faire bénéficier des points obtenus, 
soit une, soit deux dames. Obticnt-on aux dés 5 -f 4 par 
exemple, on pourra faire avancer la mémo dame de 5 flèches 
d'abord, puis de 4, ou bien deux dames, l'une de 5 et l’autre 
de 4 flèches. 

4« On compte les points, en partant de la flèche qui suit 
immédiatement celle où l'on prend la dame qu’on veut 
déplacer : on compte un point par flèche franchie, qu'elle 
soit libre ou occupée par sol-mème ou l'adversaire. On ne 
peut, bien entendu, s’arrêter sur une flèche occupée par une 
ou plusieurs dames do l’adversaire. 

5° On n’additionne jamais Ira points amenés par les deux dés, 
on dit 5 et 4 et on compte effectivement 6 (ou 4), ensuite 4 
(ou 5), mais on ne dit ni ne compte 0 (5 + 4) d’un seul coup. 
Cette remarque est importante ; il pourrait so produire en 
effet (en partant de 1 par exemple, que les flèches 5 (pour le 
point 4) et 6 (pour le point 5) fussent occupées par une dame 
do l'adversaire et que par contre la flèche 10 (c -rrespon iant à 

4 + 5) fût libre: dans co cas cependant la dame qui devrait 
partir de 1 serait immobilisée et le point serait perdu par le 
joueur, A moins naturellement qu’il n’eût autre port des 
dames A faire mouvoir. 

6° Au début do la partie, une seule dame peut être mise 
en mouvement par chacun des deux adversaires, et cela 
jusqu’à ce que la dame en question ait été amenée dans le 
casier d’arrivée, casier 2 pour B, casier 4 pour N. Dès qu’un 
des deux adversaires a amené sa dame-courrier au casier 
d’arrivée, il peut à sa guise, remuer une ou deux dames et 
même 3 ou 4 s’il obtient des doublets. Exceptionnellement 
on place la dame-courrier en pointe de la flèche qu’elle occupo 
tant qu’elle n’a pas atteint le casier d’arrivée, où elle prendra 
place d la base de la flèche occupée ; ce que feront dès lors 
toutes Ira dames qui seront mises en mouvement. 

7° Il peut arriver qu’au cours de la partie, 6 flèches, 
placées côte A côte, soient occupées par de3 dames apparte¬ 
nant au même joueur ; dans ce cas, l’autre joueur se verra 
dans l’Impossibilité de franchir l’obstacle et ses dames 
s’accumuleront devant celui-ci jusqu'au moment où un pas¬ 
sage leur sera ouvert. C'est co qu’on appelle le bouchage. 
Le bouchage rat ou non autorisé, c’est une slmplo question 
de convention. Souvent il n'est autorisé que sous certaines 
conditions ; en principe le bouchage n'est possible par l'un 
dos adversaires dans sa case do départ (case 3 pour B, case 1 
pour N), que si sa dame-courrier occupe la dernière flèche 
du casier d'arrivée (flèche 21 pour B, flèche 12 pour N). 

8° Quand, par une circonstance quelconque (bouchage, 
flèches occupées par l’adversaire, etc.), un des joueurs ne 
peut utiliser ira points que lui donnent Ira dés, son tour 
passe et il en sera ainsi jusqu’au moment où l'aspect du jeu 
se modifiera et lui permettra de profiter do scs points. 

La partis. — Des explications ci-dessus, on peut déduire 
qne la partie comprend 3 phases : 1° une dame seule est en 
mouvement dans chaque camp; 2° cette dame une fols ren¬ 
trée, la partie proprement dite commence, tout au moins 
pour celui des joueurs dont la dame est en place dans ia 


case d’arrivée ; le jeu alors consiste pour lui A amener toutes 
ses dames et le plus rapidement possible dans la case d'ar- 
rivéo ; 3° toutes les dames étant placées dans la case d’ar¬ 
rivée, il s’agit de les dégager et do les replacer toutes sur la 
flèche de départ. 

Exemple. — Nous donnons A titre d’exemple et pour que 
la marche des dames soit bien comprise, un commencement 
et une fln do partie. 

B ayant obtenu le plus fort point, commence et joue. L'*s 
dés qu'il jette lui donnent 5 et 6 : prenant une dame sur la 
flèche 1, il compte 5 à partir de la flèche 2, s’arrête à la pointe 
de la flèche 6 et repart en comptant 6 à partir de la flèche 
n° 0 ; la dame vient s’arrêter à l'extrémité de la flèche n° 12. 
Il N jouant A son tour obtient double 5 ; c’est, au début, le 
point le plus favorable qu’on puisse tirer. Sa dame passant 
par les flèches 18, 23 et 4, viendra se poser A la base de la 
flèche 9. Désormais N entre dans la 2 e phase du Jeu. || B joue : 
il tire double as 1 + 1 ; il ne peut mouvoir sa dame qui 
placée en 12, trouve obstruée la flèche 13 ; U N obtient 2 
et 3 ; il peut. A son gré, placer une dame A la flèche 15 et une 
autre à la flèche 16 ou bien une seule A la flèche 18. || B Joue 
à son tour et tire 6 et 5 ; passant par la flèche 18, sa dame- 
courrier viendra prendre place à la base de la flèche 23, et 
la partie continue jusqu’à ce que toutes les dames d’un des 
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deux ou des deux adversaires soient placées sur le casier 
d'arrivée (2 e pour B ; 4® pour N). Pour la fln de la partie, 
no nous occupons maintenant que d’un seul des joueurs, 
B par exemple, qui a pu faire rentrer toutes ses dames sur 
le casier 2 où élira s’échelonnent de la flèche 19 à la flècho 24 ; 
N avant joué, B prend les dés, les jette et tire 6 et 3 ; la flèche 
19 correspond A 6 ; B en retire une dame qu’il place sur la 
flèche 13 ; il retire ensuite une dame de la flèche 22 qui cor¬ 
respond à 3 et place cette dame en 13; N joue A son tour, 
puis B qui tire 4 et 3 ; il retire une dame de 21 correspon¬ 
dant A 4, mais n'en peut retirer de 22 qui est sans occupant ; 
il Joue alors les 3 en partant de 19 ou si 19 est Inoccupée, 
de 20, et ainsi de suite, de façon A accumuler toutes ses dames 
sur 24 qui correspond A 1. Enfin, dernière observation, 
le bénéfice obtenu par les hauts points des dés se reporte 
sut Ira flèches d’un ordre inférieur quand toutes les flèches 
supérieures ou égales aux points obtenus sont Inoccupées 
Ainsi, B obtient 6 et 5, et il n'a de dames ni en 6 ni en 5, il 
retirera deux dames de 4 ou une do 4, s’il n’y en a qu’une, 
et une de S. Dès que B a replacé toutes ses dames sur la 
flèche 13, U a gagné la partie. Il va de soi qu’ayant joué 
cette l ïe partie avec les dames blanches par exemple, il 
jouera la 2® avec Ira noires. A moins que le jacquet ne soit 
retourné ou que les joueurs ne se déplacent. 

IALAP (UÉD. Pli AT.). — Racine à eflet purgatif par irri- 
tntion et- contraction intestinale. 

JAURES (MÉD. P P AT.). — FRACTURES DU CORPS 
DES DEUX 08. — Ce sont les plus fréquentes. Elles sont 
dues soit A une violence directe (coup, chute), soit A une 
action à distance (fracture Indirecte). 

ON constate les signes habituels dos fractures. V. ce mot. 

La guérison survient entre 30 et 40 jours. 

Il faut relever le blessé prudemment, en lui évitant tout 
choc et mouvement de jambe ; appeler le médecin qui réduira 
la fracture et posera l’appareil qu’il faut, soit A attelles, 
soit A gouttière plâtrée, soit A marche (Reclus). 

FRACTURES DE L'EXTRÉMITÉ INFÉRIEURE DES 
DEUX OS au-dessus dos chevilles. 

On constate l’avant-picd raccourci, le talon en saillie 
postérieure exagérée, la pointe du pied abaissée, le diamètre 
d'avant-arrière de la région augmenté. 

Elle PEUT ÊTRR CONFONDUE avec la luxation du pied en 
arrlôro, mais, en cas de fracture, les chevilles accompagnent 
lo pied dans son déplacement. 

L'évolution est assombrie par le voisinage de la jointure 
du cou-de-piod menacée d’ankylose. 

Il faut un méiocin qui posera un appareil plâtré pour 
5 ou 6 semaines. 

FRACTURES DES DEUX CHEVILLES OUDEDUPUV- 
TREN. — C'est une forme grave donnant lieu A trois frag¬ 
ments osseux. 

Elle ost due A un mouvement forcé du pied en dehors avec 
ou sans torsion. 


On constate, outre les signes habituels généraux, une 
déviation caractéristique, à savoir : dos du pied racoourcl, 
pointe abaissée, talon allongé et relevé, le pied est comme 
luxé en dehors et en arrière ; A 7 ou 8 cm. au-doseus de la 
cheville externe se voit une dépression en coup de hache sur¬ 
montée de la saillie du fragment supérieur. 

Il faut appeler un médecin qui posera un appareil de 
Dupnytren- 

IA M BON JAMBONNEAU. — V. Porc. 

JAPON (COLLECTION DE CURIOSITES DU). — Nous n’en¬ 
visagerons que trois groupes d’objets : céramique, laques et 
estampes. 

Céramique. A distinguer de celle de Chine (F. Chine). 
Trois genres principaux : 

1° Faïence (Awata yaki, Satouma, Awagi yaki), décor de 
figures, floure, oiseaux, semis d'or et d’argent sur fond blaDC 
finement craquelé ; 

2° Grès cérame (Banko yaki), avec ou sans glaçurra: outre 
les tasses et théières, oe sont surtout des statuettes, des 
figures grotesques et vases brun violacé A dessins blancs ; 

3° La porcelaine (Arita, Seto, Kirgonitzu yaki), qui res¬ 
semble à celle de Chine, mais en diffère par le décor, moins 
symétrique, et de couleur plus éclatante. 

Laques. —Elles sont de plusieurs sortes. Maklye.ou laques 
d’or : Hira-Makiye, A fonds unis et polis ; Taka-Makiye, d'or 
ciselé en relief ; Nashiji, avec saupoudrage d’or de différentes 
tonalités ; Mura-Nashiji, saupoudrage d’or Irrégulier, formant, 
dos nuages ; Hlrame-jl, à pavage d’or, par parcelle ; ükl- 
hirame, A pavage plus gros; Iio-iro, laque noire polie ; 8hu-.fi, 
lnque rouge ; Tsulshu, rouge sculpté imitant les laques de 
Pékin ; Tame, laqué brun. 

Les objets qui forment des séries sont trop nombreux 
pour être énumérés. Citons au moins les boites écrltolres, 
dites 3uzurl Bako : les boites à médecine ou Inro ; les boîtes 
pour parfums ou Kobako ; celles pour garder le thé ou Nat- 
sume ; les boîtes pour lettres ou Fumibako ; celles pour 
gâteaux ou Kwashi-kl ; les écrans, plateaux, coupes, para¬ 
vents ; les peignes ou Kushl et les épingles de chevelures ou 
Kanzashi. 

Estampes. — L’estampe japonaise a été le développe¬ 
ment do l’illustration des livres. Aussi les collections com¬ 
prennent-elles A la fols et des livres et albums illustrés et des 
estampes isolées. Comrao en Chine, on se contente d’effets 
décoratifs sur un seul plan : il n’y a pas de profondeur, l’usage 
exclusif du pinoeau fait que peinture et calligraphie ne font 
qu’un et le graveur qui reproduit une planche indique les 
traits du pinceau avec une exactitude Incroyable. De là une 
difficulté A différencier l’original delà grnvure. De plus, il 
n’y a que des gravures sur bols (toujours du bois de cerisier), 
môme dans les planches en plusieurs couleurs. A la conven¬ 
tion des contours et aux teintes plates, se joint la balance des 
« sombres » et des « clairs ». Le sentiment de la nature est 
très vif, les traits de la ftguro sont Immobiles. Très rarement 
dos hachures. Enfin l'impression est faite A la main ou au 
frottoir et le papier a des tons Inimitables. 

On distingue trois formes : le Kakémono , qui est le format 
classique de ces pays, consiste en de longues bandes sus¬ 
pendues verticalement et entourées de riches brocarts: le 
Makimono, formé de longs rouleaux étendus horizontalement : 
c’est le format favori de la belle période de l’art japonais. 
Le Surimono, carré, que les amis s'envolent comme souhaits 
de bonne année ; le tirage en est luxueux ; or, argent, gau- 
f ru res et plusieurs couleurs. 

Les livres sont à oouverture molle et leur format se rapproche 
de l’ln-octavo et de l’In-quarto ; les feuilles en sont coupées 
A la taille du livre et pliées une seule fols ; elles ne portent 
d’impression que sur un seul côté et sont cousues ensemble, 
avec la pliure en dehors; les livres s’ouvrent de gauche A 
droite ; la dernière ligne selon notre mode est la première 
au Japon. Les feuillets sont numérotés sur le pli qui unit les 
deux pages, de IA une cause d’erreur, puisqu’un numéro 
peut se rapporter A doux pages différentes so suivant. Lorsque 
l'ouvrage rat composé de plusieurs volumes ; chacun des 
volumes est marqué A l’aide de caractères et chiffres japo¬ 
nais ordinaires. 

Les anciennes épreuves sont reconnaissables aux teintes 
des couleurs : le rougo est violacé ou brique : le Jaune est 
ocre clair, et cela permet de dater à coup sûr puisque l’ocre 
rouge n’a été introduit que très tard, de môme que le vert- 
foncé et les couleurs intermédiaires, gris, brun mat et vert 
olive ; le noir est surtout employé jusqu’aux temps modernes. 
Les épreuves à deux et trois tons de Hokusal sont des fac- 
similés de dessins : les gravures en couleurs (Nlshlklye) 
aiment rendre les dessins des étoffes, les détails lointains de 
paysages, etc., par dos gaufrages en creux et en relief. Enfin, 
pour dater, le style de la coiffure est une aide précieuse. 

A consulter : Gonse, L’art japonais, '1843) ; H. Focillon, 
Hokusal, (1914); W. do Seidiitz, IjCs estampes japonaises, 
trad. par A. Lemoine, illustré, (1911), et les collections de la 
Bibliothèque nationale, département des estampes. Voir 
Catalogue descriptif, par Théodore Duret, 1900. 

JARDIN D’AGREMENT. - I. Jardin anglais. — II. Jardin 
français. — III. Jardin paysager. — IV. Jardin alpin. 

I. JARDIN ANGLAIS. — Le jardin anglais, aux allées 
sinueuses, aux massifs d’arbres entrecoupés de tapis de 
verdure, de pièces d’eau, etc., où l’on profite des accidents 
du terrain, non pour forcer la nature, mais pour embellir, 
nécessite une propriété d’assez vaste étendue. Avant tout 
essai de dispositif, orienter le terrain et en dresser un relevé 
exact, puis établir le plan. Tout jardin de ce style comporte 
comme centre uno pelouse plus ou moins vallonnée. Etablir 
les vallonnements dans le seas des perspective». Sur la pelouse, 
disséminer des corbeilles, des groupes de plantes variées, en 
visant à l’harmonie et A la sobriété. Les.corbeilles seront 
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courte queue, bon, très gros, juillet; Bigarreau Napoléon, | 
début juillet. Châtaignier : Marron de Lyon, octobre. Cognas- 1 
sier : de Portugal, octobre-novembre. Figuier : Barbillonne, 
2« quinzaine de juillet et septembre ; Dauphine, l r « quin¬ 
zaine d'août Framboisier : Surpasse F&lstaff, juillet à octobre; 
Merveille des quatre saisons, juillet à octobre. QroseiUier d 
grappes, 2 e quinzaine de juin ; de Hollande blanche, Ver- 
saillaiac rouge ; épineux : Grosse rouge, fin juin ; Golden- 
drop. juillet. Cassis ; Noir de Naples, juillet. Mûrier : à 
gros fruit noir, août-septembre. Néflier : h fruit moyen, 
octobre. Noisetier: Rougi longue, précoce ; Merveille de 
Bolwilier, assez précoce. Noyer : il coque tendre, octobre. 
Pêcher : Pêches duveteuses : Amsden, ml-juillet ; Haie s 
Eariy, fin juillet ; Grosse mignonne hâtive, 2 e quinzaine 
d’août; Galande, 2° quinzaine d'août; Belle Bcausse, 
l rs quinzaine septembre; Reine des Vergers, mi-septembre; 
Bon ouvrier, fin septembre ; Arthur Chevreau, ml-septembre- 
début octobre. Brugnons : Cardinal, fin juillet ; Précoce de 
Croncels, début août ; Lord Napicr, mi-août ; Victoria, fin 
septembre. Poirier . Epargne, bon, 2* quinzaine de juillet - Pré¬ 
coce de Trévoux,mi-août; Williams, extra,muBqué,fin août, 
début septembre; Beurré d’Amamis, septembre, bon, de mar¬ 
ché; Louise bonne d'Avranches, septembre-octobre; Beurré 
Hardy, septembre-octobre, l'arbre devient fertile ; Duchess ; 
d'Angouléme, bon. gros.de marché; Doyenné du Comice, 
exquis, mais arbre longtemps peu fertile ; Zéphlrln Gré¬ 
goire, octobre-janvier, fruit petit, excellent, et arbre extrê¬ 
mement et constamment fertile ; Beurré Clairgeau, novembre, 
bon seulement, mais superbe ; Beurré Diei, bon, gros, novem¬ 
bre-janvier ; Doyenné d'hiver, décembre-février, très recher¬ 
ché, arbre d’espalier ; Passe-crassane, extra, janvier-mare ; 
Catillac, très beau, à cuire. Pommier: Astracan rouge, fin 
juillet, bon; Borovinka, bon, fin juillet-début août; Trans¬ 
parent} de Croncels, fin août-octobre ; Grand Alexandre, 
superbe, bon, septembre-octobre ; Reine des reinettes, no¬ 
vembre-avril ; Reinette de Canada, blanche, décembre-avril 
très gros ; Calville blanc, Incomparable, décembre-avril ; 
Reinette de Caux, décembre-avril ; de Jaune, janvier-mai ; 
Eternelle Allen, mare-juin; Api rose, très joli, mais petit, 
janvier-mai. Prunier : de Mootfort, fin juillet-début août ; 
Kirke, 2* quinzaine d'août ;Reiue Claude dorée ou verte, extra 
2* quinzaine d’août: Reine Claude violette, mi-septembre; Mi¬ 
rabelle petite, fruit peu volumineux, mais exquis pour confit ure. 
Vigne : Hâtif de Marseille, très hâtif ; Précoce de Malingre, 
hâtif ; Madeleine royale, précoce ; Muscat de Saumur, hâtif 
musqué ; Chasselas doré, incomparable, moyenne saison ; 
Chasselas rose royal, extra; Raisin de Frankenthal.trôsgro;, 
tardif. 

Nota. Faisons observer que tous les arbres non qualifiés 
sont très bons. 

Croix des arbres en pépixièrr. — Dans l'achat des 
arbres, la préférence doit être accordée aux sujets jeunes, 
bien vigoureux, à écorce tendre, lisse, fraîche et exempte de 
nodosités et do chancres. 

Plantation. — La plantation a fieu aussitôt après l’arrivée 
des arbres et s’il est possible avant les premières gelées, entre 
le 15 octobre et le 15 novembre. On habille d'abord les arbres 
c’est-à-dire qu’on leur enlève strictement les seules parties 
de racines fatiguées par l’outil à l'arrachage. Ensuite on met 
en terre de façon à ce que les racines retrouvent, dans leur 
nouveau sol, les dispositions qu’elles avalent précédemment. 
Il est avantageux pour la reprise qu'un arrosage suive Immé¬ 
diatement la plantation afin de faire bien pénétrer la terre 
entre les racines. 

II. L’ARBRE FRUITIER. Formes a donner aux arbres 
fruitiers. EXÉCUTION. — Parmi les nombreuses formes 
données aux arbres fruitière, préférer les suivantes qui 
s’adaptent mieux à leurs conditions de végétation : 

1° Formes plaies à branches verticales pour arbres cultivés 
en espalier et contre-espalier. 

Cordon vertical (flg. 1). — Pour pêchers, poiriers et pom¬ 
mier», laisser une distance deO m. 50entre deux sujets ou 
intercaler entre des arbres de formes plus étendues. 

Le sujet, d’un an de greffe de préférence, est rabattu tout de 
suite si c'est un pécher ou un cerisier et au mois de février de 
la 2** année de plantation pour les autres arbres. Ce rabattage 
comporte la suppression d’environ la moitié de la pousse 
précédente. Le bourgeon qui résulte du développement de 
l'œil au-dessus duquel on a fait la section est palissé sur sa 
latte à mesure qu’il s'allonge. C'est le premier prolongement 
de la branche charpentlère. 

A la 2* taille, l'année suivante, on effectue un nouveau 
rabattage en conservant une longueur égale à 40 fois le 
diamètre de la base du prolongement précédent. En suppo¬ 
sant que cette base offre un centimètre de diamètre, ce serait 
à 0m.40 pins haut qu’il faudrait couper, et ainsi de suite tous 
les ans Jusqu’à ce que l'arbre ait atteint toute sa hauteur. 

A ce moment on rabat encore, mais au-dessus du premier 
œil du bas qui, en se développant, constitue un tire-sève très 
utile. 

ü simple (flg. 2). — Pour pêchers, poiriers et pommiers. 
Espace nécessaire entre deux sujets: arbres divers, Oin.60, 
pécher 1 m. Le sujet, toujours d’un an de greffe lore de la 
plantation, est rabattu au-dessus de 2 yeux, l’un à droite, 
l’autre à gauche, à environ 0“,25 au-dessus du sol. L'opéra¬ 
tion a lieu Immédiatement, si c’est un abricotier, uncerisior 
ou un pécher, et pour les autres arbres la 2 e année. 

Pour aller vite et faire bien on dispose sur les deux lattes 
un gabarit en fort fil de fer et il n’y a plus qu’à diriger les deux 
bourgeons dessus à mesure de leur développement. La forme 
a plus de cachet en suivant le pointillé indiqué sur la flg. 3, et 
qui consiste à rapprocher le bourgeon de droite de la tige 
pour l’abaisser ensuite au même niveau que le bourgeon de 
gauche. Enfin on continue à dresser chaque branche c harpe li¬ 
tière ainsi qu’il a été dit au cordon vertical. Cependant, pour 
obtenir une force égale indispensable entre les deux pousses, 
11 faut abaisser la plus forte et relever la plus faible Jusqu'à 
l’établissement parfait de l'équilibre. 

ü double (flg. 4). — Pour abricotiers, cerisiers, pêchers 
poiriers et pommiers. Distance entre deux arbres autres que 
le pécher, lm.20 et pour celui-ci, 2 m. 

Procéder comme pour l’U simple puisque, en définitive, il 
s’agit de faire 3 U, dont le plus bas diffère seulement par sa 
plus grande largeur. 

Palmcttrs Verrier à 3 branches ou davantage (flg. 5), avec 
écartement de 0m.30 entre deux branches. Pour tous arbres, 
mais conAient moins au pêcher. Pour obtenir cette forme, 
défectueuse à cause de son milieu qui s’emporte au détriment 
des antres branches, rabattre au-dessus des 3 y eux : un à droite, 
un à gauche et le 3 e plus liant, puis procéder un peu comme 
pour l’U simple. La palmette Verrier peut encore avoir la I 
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forme de la flg. G, mais elle a le même défaut que la précédente. 

Vase d 10 branches, ou plus (flg. 7). — Distance nécessaire 
entre 2 arbres à déterminer d'après le nombre de brandies 
dont chacune doit se trouver à 30 cm. de l’autre. Rabattre 
le sujet, déjà un peu fort, au-dessus de 5 yeux, dont chacun 
devra donner d'abord une branche, puis deux,en procédant 
comme pour l’U simple. 

Cordon horizontal d un bras (flg. 8). — Distance entre 
2 sujets : 3 à 4 m. Surtout pour pommiers. La plantation se 
fait en scions d'un an, sur paradis, que l’on couche sur le fil 
de fer. SI le sol est indiné diriger l'extrémité de l’arbre vers le 
haut. 

Cordon horizontal d 2 bras (flg. 9). — Opérer comme pour 
la forme précédente après avoir obtenu les 2 bras par le pro¬ 
cédé de l’U simple. Pour sol plat. Les deux formes qui pré¬ 
cèdent peuvent être établies à plusieurs étages. 

2° Formes coniques ]>our plein air. — Fuseau (flg. 11). — 
Distance entre deux sujets: 2m.60. Cette forme convient assez 
au poirier ; elle s’établit un peu à la manière du cordon ver¬ 
tical, mais elle est plus large. En raison de ce que les branches 
sont obliques, le rabattage annuel doit être exécuté très 
court. 

Pyramide (flg. 12). — Distance entre deux formes: 4 à 
6 m. pour poiriers et abricotiers. Le sujet se plante en fort 
sdon et la 2 e année on le rabat au-dessus de 6 bons yeux 
assez rapprochés du sol. Les 5 première yeux donnent le 
premier groupe de branches charpentières obliques et le plus 
haut continue la tige verticale. L'année suivante ou au bout 
de 2 ans, on rabat encore au-dessus de 0 yeux pour constituer 
le 2* étage qui doit se trouver à 40 cm. au-dessus du précé¬ 
dent, et ainsi de suite. 

Cette forme est défectueuse par la facilité avec laquelle le 
vent fait tomber les fruits quand il ne brise pas les branches 
elles-mêmes. 

Haute tige. — Cette forme, que représente la figure 13, est 
plutôt destinée aux arbres de verger, tels que : abricotiers, 
pommiers et pruniers, bien qu'il soit également possible d’y 
soumettre le pêcher et le poirier. La greffe a lieu de lni.80 à 
2m,20 du sol et c’est delà que sont prises les branches devant 
constituer la tête. La distance nécessaire entre deux hautes 
tiges est de 8 à 10 m. 

La forme s'établit sur 4 ou 6 branches, partant du même 
point et de force très égale. Ultérieurement on rabat ces 
branches à environ 0m.40, et on fait choix sur chacune de 
2 bourgeons, les mieux placés à droite et à gauche, pour faire 
2 nouvelles branches charpentières, ce qui termine en quelque 
sorte la forme complétée ; mais elle peut cependant être 
étendue encore davantage en continuant le même procédé. 
Quoi qu'il en soit, la forme doit être tenue très évasée au 
milieu, pour l’arrivée de l’air et de la lumière. D’abord on 
rabat successivement pendant 5 ou 6 ans les trois quarts de 
la pousse annucUe de chacune des branches charpentières, 
afin d'en fortifier la base. Enfin, et chaque année, on supprime 
encore environ les deux tiers de la longueur des pousses Indi¬ 
quées pour assurer le développement des ramifications frui¬ 
tières. 

Basse tige ou demi-tige (flg. 14). — A part la hauteur au- 
dessus de laquelle en prend les branches devant constituer 
la tête de l’arbre,et qui loi est de 1 m. à lm.20, le mode d’éta¬ 
blissement et les usages de la basse tige sont en tout sem¬ 
blables à ceux de la haute tige. 

in. TAILLE DES DIVERSES ESPÈCES FRUITIÈRES. 
Abricotier. — L’abricotier est peu exigeant sor la qualité 
du sol. II se greffe le plus ordinairement sur prunier et sa 
forme de prédilection est la haute tige, sur laqueUe 11 produit 
ses meilleurs fruits. On établit et conduit cette forme comme 
11 est dit plus loin à Formes a donner aux arbres frui¬ 
tiers: Haute tige. 

Amandier. — Cet arbre vient bien en tous sols et on le 
greffe sur lui-même ou sur prunier, puis on l’abandonne à 
lui-même. 

Cerisier. — En sol frais et pour donner de grands 
arbres, le cerisier demande à être greffé sur merisier: 
mais en sol sec ou calcaire, le sujet préférable est le Sainte- 
Lucie. V. pour l'établissement de la haute Mge à Formes a 
donner aux arbres fruitiers. Produit peu à l'espalier. 

Châtaignier. — Re multiplie de semis ou par greffe 
sur lui-même. A cultiver à haute tige poussant librement. 

Cognassier. — Il se greffe sur lui-même et vient bien en 
buisson ou à hante tige. 

Figuier. — Le figuier se plaît dans tous les sols, même 
les plus pierreux, mais il lui faut une exposition très chaude, 
par exemple dans un angle formé par deux mure. La plan¬ 
tation a lieu au printemps, en sujets racinés, et disposés 
horizontalement dans un trou profond de Om 50 que 
l'on remplit seulement de moitié et tout en ménageant 
2 ou 3 yeux du plant au-dessus du sol. On en cons¬ 
titue des cépées qui doivent être couchées tous le* ans 
avant les premières gelées, et recouvertes de 25 à 30 cm. de 
terre. Le printemps venu, on les relève. 

La taille consiste à enlever le bols mort, puis les bourgeons 
terminaux; bientôt après, des bourgeons latéraux se déve¬ 
loppent et on les pince au-dessus de 2 feuilles, sauf les deux 
les plus rapprochés de la base qui donnent les remplacements 
nécessaires. Enfin, après la récolte faite, on supprime les 
rameaux ayant fructifié. 

Pendant l'hiver les sujets par trop gros doivent être 
entourés de paiüe ou recouverts avec des paillassons. 

Framboisier. — Tout sol convient au framboisier, pourvu 
qu’il ne soit ni humide ni sec à l’excès. La plantation se fait 
en plants enracinés que l’on espace de 1 m. à 1 m.50. 

Le cultivateur préfère souvent les variétés non remon¬ 
tantes en vue d’une Importante récolte au même moment. 
Le consommateur, au contraire, aime mieux une récolte 
prolongée que lui procurent les variétés remontantes. 

La taille du framboisier se borne à la suppression, en 
hiver, du bois âgé de 2 ans. 

Groseillier. — Les différentes variétés de groseilliers 
préfèrent les sols riches et frais. La forme la meilleure et qui 
donne le plus de fruits est la cépée. On la plante en touffes 
distancées de lm.30. 

La première année, rabattre à quelques centimètres au- 
dessus du sol, afin de faire ramifier le plant. L’année suivante, 
rabattre à environ 0m.30. Ultérieurement et chaque 
année, enlever 15 à 20 cm. de l’extrémité des brandies. 
Quant aux ramifications latérales ou fruitières, les pincer au- 
dessus de 5 cm. 

Observer que les rejetons qui se développent des pieds 
peuvent être conservés pour remplacer successivement 
les branches trop vieilles et devenues presque infertiles. 

Mûrier. — Sa multiplication a Heu par marcottage ou 
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couchage. Demande la haute tige abandonnée à elle-même. 

Néflier. — Se greffe sur épine blanche et se mot en haute 
ou basse tige poussant librement. 

Noisetier. — A cultiver en touffes provenant de la 
division d’autres touffes. 

Noyer. — Se cultive franc de pied, de semis, ou greffé 
sur lui-même et 4 haute tige sans aucune taille. 

PfiCHF.R. — Culture. — Le pêcher demande un sol plutôt 
léger que compact, mais exempt d’humidité; il lui faut aussi 
une température élevée et, ailleurs que dans le Midi, il doit le 
plus souvent être cultivé à l’espalier et au sud et à l’est de 
préférence. On voit cependant également à haute tige cer¬ 
taines variétés rustiques. Dans les sols secs, le sujet de greffe 
du pêcher est l’amandier, tandis qu'en sol frais et peu profond 
c’est le prunier qu’il lui faut. 

Formes régulières. — Les formes que préfère le pêcher 
sont le cordon vertical, l’U simple et l’U double, en raison de 
leur direction verticale répondant bien à la forte végétation 
de l’arbre. On espace les branches charpentières de façon 
qu’elles soient écartées de 50 à 60 cm. l’une de l’autre. 
Ces formes s’établisseut comme il a été dit précédemment 
aux Fo f mes A donner aux arbres FRümERS. Prendre bonne 
note que pour l’obtention des formes le premier rabattage 
est obligatoire dès la première année, un février ou mars et 
au besoin tout aussitôt après la plantation. (F. aussi au 
même paragraphe, 4 Cordon vertical, les conditions dans 
lesquelles le rabattage annuel doit être effectué eu vue de 
l’obtention des ramifications fnütièr s. afin d'opérer de même). 

Enfin, se rappeler qu'U ne faut jamais recourir 4 l'entaille 
eu raison de la grande disposition de l’arbre 4 sc mettre 4 la 
gomme. 

Ramification* fruitires. — Taille l r ® année. Le pêcher 
donne son fruit Bur du bois développé pendant l'année 
précédente et qui après avoir fructifié, devient Infertile pour 
toujours. La taille consiste donc à obtenir chaque année des 
bourgeons nouveaux dits de remplacement que l’on palisse 
sur des lattes disposées 4 droite et à gauche de la branche 
charpentlère et espacées de 15 cm. l’une de l'autre. 

Plusieurs méthodes de taille sont appliquées au pêcher 
mais, bien entendu.il ne peut être question ici que de celle 
dite mixte, la meilleure et la plus usitée d'ailleurs. Le rabat¬ 
tage de la branche charpentlère donne déjà un bon résultat 
pour l’obtention des ramifications fruitières, mais il ne 
suffit pas pour lour faire acquérir une force aussi égale que 
possible entre élira. Pour cela U faut avoir recours au pince¬ 
ment de chaque bourgeon au-dessus de 12 ou 13 feuilles et 
aussitôt et 4 mesure qu’il s’est suffisamment allongé. Lors¬ 
qu'il est fait dans de bonnes conditions,le pincement ne doit 
pas s'étendre 4 plus do 5 cm. de l’extrémité du bourgeon 
(F. A. flg. 15). 

Le palissage sur les lattes avec un lien doux doit précéder 
eu suivre ; donner une position oblique au bourgeon. 
Après le 1 er pincement nn bourgeon anticipé apparait 4 
l’extrémité du bourgeon pincé : on le pince lui-même au- 
dessus de 1 ou 2 feuilles. De nouveaux bourgeons anticipés 
terminaux apparaissent encore ; on les pince dans les mêmes 
conditions ainsi.du reste, que tous autres pouvant se déve¬ 
lopper un peu plus bas. En définitive, il s’agit de retenir et 
employer la sève vers l'extrémité afin que, tout en préparant 
la production du fruit, elle ne fasse pas partir 4 bols les yeux 
de la base, destinés 4 fournir le bourgeon de remplacement 
Indispensable pour l’anuée suivante. 

2* nnn/e. — l r * taille dite en sec. Au mois de février ou 
mare de la 2® année, par un temps sec et doux, on procède 
4 la 1” taille dite en sec e n faisant une suppression & laquelle 
on donne le nom de rapprochement de tous les bourgeons 
(alors des rameaux) de l’année précédente. La section a lieu 
au-dessus des 2 yeux les plus rapprochés de la base, afin 
d’obtenir un nouveau bourgeon de remplacement pour 
porter fruit, s’il y a lieu, l’année suivante. Pour donner cet 
unique bourgeon, un seul œil suffirait presque toujours, mais, 
pour plus de certitude, on en conserve provisoirement 2. 
Tout d’abord on pince le plus haut pour modérer son déve¬ 
loppement. puis on le supprime aussitôt que le 1 er — le plus 
bas — est bien développé et dès lors assuré. On ne tarde pas 
même 4 le palisser et 4 le soumettre, ainsi que les nouveaux 
bourgeons anticipés apparus, aux divers pincements prescrits 
l’année précédente. En outre des bourgeons anticipés termi¬ 
naux et latéraux indiqués, on peut également apercevoir, de 
place en place et dès la fin de juillet, de petits groupes de 

3 feuilles que la figure 16 représente. La feuille du milieu porte 
à son aisselle un œil principal destiné à donner du bol®, et 4 
l'aisselle des feuilles de droite et de gauche ii existe des yeux 
plus petits, Busceptiblra de donner des fleura l'année suivante : 
c’est la fructification qui s'annonce. 

8* année. — 2* taille en sec. An moment do procéder 

4 la 2® taille en sec, on peut remarquer l’existence sur les 
arbres, do diverses ramifications d’un caractère différent 
et dont il convient tout de suite de connaître la valeur respec¬ 
tive Il y a ainsi : 1° le rameau dit Rouquet de mai, long 
de 2 4 5 cm. (flg. 17), auquel II est parfois possible, sans 
aucun traitement, de laisser donner un fruit. Il est également 
possible d’en obtenir un bourgeon de remplacement ; 2° le 
rameau dit 4 fleurs seules (la chiffonne) en raison de ce qu’il 
ne porto que des fleure, le plus souvent solitaires et 
un <ril à bois à l'extrémité (flg. 18). Cette ramification 
apparait 4 la suite d’une fructification trop hâtive ou exa¬ 
gérée. C'estîa plus mauvaise de toutes, car, ne pouvant donner 
un nouveau bourgeon de remplacement elle doit- périr l'année 
suivante au plus tard ; 3° le rameau truitisr proprement dit. 
C'est le meilleur parce qu’U porte & la base, des yeux qui 
doivent assurer la venue d’un nouveau bourgeon de rempla¬ 
cement, et plus haut, un certain nombre de boutons 4 fleurs 
(flg. 19). On exécute la taille de la 2° année en février ou 
mars. Toutefois, la prudence, à ce moment, commande de 
ne chercher 4 obtenir du fruit que sur quelques fortes rami¬ 
fications portées par des arbres suffisamment développés et 
poussant vigoureusement. En elfet. Il est souvent préférable 
de reculer encore d’une année la production du fruit, en 
sc bornant 4 rapprocher toutes les ramifications, comme 
l'année précédente, au-dessus des 2 premiers yeux de la 
base. Mais, pour notre démonstration, nous supposons Ira 
ramifications en état de fructifier. Donc, aussitôt qu'il 
est possible de distinguer les fleura d'avec les yeux 4 bois, 
on rapproche les ramifications susdites au-dessus de 3 fleurs, 
ou groupes de fleurs, et on les palisse avec de l’osier fin, sur les 
lattes, en leur donnant un direction horizontale les mettant 
en état d'infériorité sur Ira bourgaous de remplacement 
qu'il faut favoriser avant tout. 

On termine en enlevant les yeux 4 bois existant en trop, 
c’est-4-dire en dehors des deux de la ba^e et de celui accom¬ 


pagnant chaque fruit, qui y doit attirer la sève. Ce dernier 
œil n'rat cependant pas indispensable. Diverses opérations 
sont à exécuter pendant la végétation : 1° pincer et palisser 
les bourgeons de remplacement ainsi qu’il a été dit précé¬ 
demment ; 2° rapprocher immédiatement, au-dessus de leur 
remplacement, les ramifications dont le fruit n’a pas tenu ; 
3° pincer au-dessus de 4 ou 5 feuilles le bourgeon accompa¬ 
gnant le fruit ; au besoin le supprimer complètement — et 
mémo le fruit — si le bourgeon de remplacement ne se déve¬ 
loppe pas suffisamment ; 4 P supprimer les fruits trop nom¬ 
breux. c’est-4-dire déparaant un unique fruit sur chaque 
ramification, et 10 4 12 par mètre de longueur de branche 
charpentlère. 

3® ou 4 e taille en sec. — Pendant la 4® année et les suivantes, 
procéder comme il vient d’être dit pour la 3 e anné •. 

Lorsqu'un vide s© produit sur la charpente par suite de 
la mort de quelques ramifications fruitières, on doit procéder 
4 lenr remplacement comme l'indique la figure 20. 

Hautes tiges. — Le pêcher 4 haute tige et à demi-tige se 
dresse et Be conduit ainsi qu'U a été dit aux formes 4 donner 
aux arbres fruitiers. 

Coloration des fruits. — Un beau coloris favorise toujours 
la pêche. Ou l’obtient d’abord en enlevant successivement les 
feuilles qui mettent obstacle 4 l'arrivée des rayons solaires 
sur les fruits, puis eu bassinant légèrement ceux-ci vers 
la fin de la journée. 

Cueillette. — En imprimant un léger mouvement de 
torsion aux fruits, sans les presser, ils se détachent facilement. 

Poirikb. — Culture. — Ce qui convient le mieux au poirier, 
c’est une région tempérée,un sol profond, meuble et frais, 
ou encore un sable gras et caiUouteux ; aussi réussit-il peu 
dans les sols glaiseux, calcaires et desséchants. Dans le 
1" cas on le choisit greffé sur cognassier, où 11 se montre 
vigoureux et produit rapidement des fruits savoureux et 
volumineux. Ailleurs, il faut recourir au sujet franc de pied, 
sur lequel la production est retardée et le fruit de moindre 
valeur. 

Enfin, bien que le plein air suffise généralement au poirier, 
il est cependant souvent indispensable de cultiver à l’espalier 
certaines variétés anciennes sujettes 4 la tavelure, telles que 
Doyenné d'hiver. Beurré d’Hardempont, Louise bonne d'A- 
vranches, etc. D’autres variétés, & cause du fort volume de 
leurs fruits, réclament au moins l’appui du contre-espalier, 
alln que la récolte ne soit pas jetée bas par le vent. 

Les formes régulières plates conviennent bien au poirier, 
notamment le cordon vertical, l’U simple, l’U double, le 
vase, les pal met tes Verrier, etc. 

Formes régulières. — Pour l’établissement des formes 
adoptées, opérer ainsi qu’U a été dit précédemment aux 
Form es a donner AUX arbres FRüJTiE «. En cequi concerne 
la conduite annuelle de chaque branche charpentlère en 
vue de l'obtention des ramifications fruitières, on doit procéder 
comme 4 cordon vertical. 

Fructification. — Le poirier fructifie sur du bois de 2 ou 

3 nns au plus et exceptionnellement sur celui de l’année 
précédente, où apparaît le bouton dit d fleurs ou lambourde 
(flg. 21). Celui-ci, nous le rappellerons, résulte de la conversion 
d’un œU ordinaire n'ayant pas reçu assez do sève pour partir 

4 bois. Le fruit se développe à l'extrémité d’un renflement 
charnu, non ligneux, appelé bourse et qui tient toujours en 
réservo un certain nombre de boutons 4 fleurs (flg. 22). 

Ramifications fruitières. — Taille : l r « année, trois sortes 
do ramifications fruitières existent sur le poirier ; le dard, 
la brindille et la ramification fruitière proprement dite. 
Le dard est lisse (flg. 23), ou ridé (flg. 24), il varie de 3 4 
6 cm., de longueur et se met toujours 4 fruit de lui-même 
avec le temps. La brindille, ou sorte do dard allongé, est mince 
et assez longue : elle ne se taille pas non plus ou alors au- 
dessus d'un bouton à fleura apparu à son heure (flg. 25). 
Quant à la ramification fruitière proprement dite, elle se 
développe surtout 4 la suite du rabattage prescrit plus haut 
pour l'établissement de la branche charpentière ( F . plus haut 
Formes adonner aux arbres fruitiers, Cordon vertical). 
Toutefois avec cette opération, ira 3 ou 4 yeux de la partie 
basse, qui reçoivent moins de sève, ont une tendance 4 
s'annuler. On doit donc exciter le développement de ces yeux 
4 l'aido d'une entaille pratiquée au-dessus et ainsi que le fait 
voir la figure 20. D'ailleurs il faut que l’arboriculteur dirige 
lui-même le développement du bourgeon devant constituer 
la ramification fruitière, eu tenant compte que celle-ci doit 
rester assez mince, sinon elle demeure infertile pendant 
longtemps. 

Le traitement consiste 4 pincer ou enlever l’extrémité 
des bourgeons 4 partir de la fin d'avril, et du reste, succes¬ 
sivement et à mesure que les bonnes feuilles atteignent le 
nombre voulu, car il rat nécessaire aussi que les ramifications 
arrivent 4 acquérir une force égale entre elles. Par bonne 
feuille il faut entendre celle ayant un œil 4 l’aisselle et il est 4 
remarquer quet les 3 ou 4 premières du bas, très rapprochées 
les unes des autres, en sont toujours dépourvues. En défini¬ 
tive, 3 bonnes feuilles, ou mieux 3 yeux, sont indispen¬ 
sables. Le 1 er pincement doit donc avoir lien au-dessus de A 
(flg. 27). Cet œil,en devenant terminal,reçoit la plus grande 
partie de la sève et il part bientôt un bourgeon anticipé D 
(flg. 28). Dès qu’il s’est suffisamment développé, on le pince 
lui-même au-dessus de sa 2° feuille E. Enfin lorsqu'un 
2® bourgeon anticipé e3tapparu, F (flg. 29), ou le pince au- 
dessus de sa 1*® feuille en O. D’autres pincements peuvent 
encore être exécutés au-dessus d’une feuille, mais le but 
cherché est ordinairemeut atteint avec les trois indiqués. 
Pendant ce temps, le 2® œil B (flg. 27), généralement bien 
garanti d'un excès de sève, s'est borné à grossir et se trouve 
en bonne posture pour so convertir bientôt en bouton à 
fleura et 4 sou défaut le 3 e 0 ou même les deux. 

2 e année. — Dès avant l’hiver, surtout pour les arbres 
faibles, et au plus tard au mois de février de l’année sui¬ 
vante, effectuer la l r ® taille eu enlevant au sécateur la 
partie de la ramification fruitière existant au-dessus de 
l'œil H, lequel, en se développant, attirera la sève et garan¬ 
tira B d'un départ 4 bois, tout en lui permettant de grossir 
encore. Puis, pendant le cours de la végétation et aflu que 
le bourgeon issu de H ne prenne pas un développement 
exagéré, devant faire grossir la ramification, on le soumet 
à des pincements semblables à ceux subis successivement 
par A pendant l’année précédente. On doit toutefois le tenir 
un peu plus court si l’œil B parait vouloir bouder. Si au 
contraire B menaçait do partir 4 bois lui-même, il faudrait 
ne pas pincer du tout H qui. on le voit, est le régulateur de B. 

3 e année. — A l’époque habituelle de la taille, l’année, 
suivante, on peut souvent constater que l'oeil B s'est converti 
en bouton 4 fleura. Alors on taille juste au-dessus et, en 


effet, les fleurs puis les fruits apparaissent bientôt. Le résultat 
cherché est donc obtenu. 

Évidemment toutes les ramifications fruitières ne réus¬ 
sissent pas ainsi, au moins aussi rapidement que nous venons 
de le dire, mais il ne s'agit que d'un retard. D'ailleurs les 
irrégularités produites de prlmeabord, comme celles survenues 
après des tailles successives, comportent toujours un traitement 
conforme à celui qui vient d'être prescrit. Ainsi on doit 
chaque année faire choix tout d’abord d’un œil susceptible 
de devenir fruitier, en raison de sa situation en dessous de 
la partie basse de la ramification fruitière, et ensuite tailler 
au-dessus d'un bon œil se trouvant plus haut et ayant 
pour mission d’absorber la plus grande quantité possible 
de sève, pour son développement à bols, afin que le futur 
bouton 4 fruit n’en reçoive que très peu. En continuant 
ainsi chaque année, les boutons 4 fleurs apparaissent cons¬ 
tamment en nombre. Observer qu’un seul bouton 4 fleur 
doit être conservé sur la même ramification, afin do ne pas 
l'exténuer, et seulement 10 4 12 fruits par mètre de longueur 
de branche charpentière, pour les avoir beaux et de qualité 
supérieure. 

Hautes tiges. — Le poirier se cultive également à haute 
tige ( F. plus haut flg. 13 et 14), et à demi tige, mais naturel¬ 
lement, ses fruits sont loin d’atteindre la beauté et la qualité 
de ceux obtenus des formes conduites selon les principes 
indiqués précédemment; La production de ccs arbres est 
aussi très irrégulière. 

Pour la formation des hautes tiges et leur traitement 
annuel, F. également cl-dessus 4 Formes a donner aux 
ARBRES FRUITIERS. 

Pommier. — Le pommier est peu exigeant sur la qualité 
du sol, ainsi que pour l’emplacement à lui donner. Cependant, 
pour acquérir toute sa valeur, la variété calville blanc exige 
l'espalier et une exposition bien ensoleillée. 

On greffe le pommier sur paradis pour les petites formes 
telles que cordons horizontaux, cordons verticaux et U sim¬ 
ple, et pour les plus grandes formes ; vases, losanges, etc., 
c’est le doucin qui doit être choisi. A remarquer, toutefois, 
que les formes verticales données au pommier ont une ten¬ 
dance 4 se dégarnir delà base. Enfin, pour la haute tige, le 
franc est à préférer, bien que le doucin forme également de 
très belles petites tiges devenant rapidement productives. 

La branche charpentière du pommier se traite comme celle 
du poirier, ainsi d’ailleurs que Ira ramifications fruitières. 

Prunier. — Le prunier ne redoute que les sols humides 
et sera 4 l'excès. Dans ce dernier sol il fleurit beaucoup, 
mais Ira froids t irdifs font tomber les fleurs, puis les petits 
fruits. 

On greffe le prunier sur lui-même et aussi bien en fente 
qu’en écusson. La haute tige seule lui convient et on conduit 
celle-ci comme il rat dit aux r 'V ». 

Vigne. — La vigne vien n ' quelque sorte bien partout 
en France; néanmoins, elle préfère un sol léger et chaud et 
une température élevée comme celle du Midi, où elle réussit 
admirablement en plein air. Ailleurs il lui faut souvent l’espa¬ 
lier, sinon la serre. Les expositions du levant et du midi 
lui sont aussi plus favorables. Voici les formes lui conve¬ 
nant le mieux avec leur mode d’établissement et la taille 
4 appliquer pour l’obtention du fruit. 

Cordon vertical simple. — l ro année. Le cordon vertical 
simple (flg. 30) est la forme qui s’établit le plus rapidement. ; 
aussi a-t-elle fini par supplanter le vieux cordonhorizontal 
de Thomery, moins facile 4 être maintenu en forme régu¬ 
lière. Toutefois, le cordon vertical simple ne pouvant donner 
de bons et durables résultats que sur une hauteur de 2m 50, 
on doit recourir aux cordons verticaux à deux étages pour 
couvrir des mure plus élevés ( F. plus loin). 

La plantation a lieu, comme pour toutes les formes d’ail¬ 
leurs, de novembre 4 février et en trous distants de 0m.90 
à 1 m. sur le rang. Chaque trou, de la forme de la flg. 31, doit 
avoir Oin.25 de largeur,Orn.90 à 1 m. de longueur, 0m.20 
de profondeur en sol frais et 0m.25 en sol sec. 

Le plant, en paniers ou en chevelées, est disposé au tond 
du trou sur une longueur de 0m.80 et de façon telle qu’il 
sorte du sol au moins 3 yeux bleu constitués, au-dessus 
desquels on rabat le plant. L’œil le plus élevé produit un 
bourgeon que l’on palisse verticalement aussitôt qu’il s'est 
un peu développé et los 2 yeux situés plus bas donnent deux 
bourgeons qui sont dirigés obliquement, à droite et 4 gau¬ 
che. A la fin de la végétation, la forme a pris la flg. 30. 

2° année. — Au début do la 2 e année on rabat d’abord 
en D (flg. 32). Ensuite on rabat encore A au-dessus de 
3 yeux, en E; il en résulte la flg. 33. Pendant la végétation 
les yeux se développent : F constitue le bourgeon de prolon¬ 
gement de la charpente qui est palissé verticalement et G 
et H donnent deux bourgeons que l’on dirige obliquement. 
Bientôt on effectue la suppression, dite pincement, do 5 410 cm. 
de l’extrémité de ces bourgeons, soit dès qu’ils ont atteint. 
F de 0m.80 à 1 m. et G et H de 0m.60 à Ora 70. A la suite 
de ces pincements, de nombreux bourgeons anticipés se déve¬ 
loppent sur divers points. On sait que l’on appelle bourgeon 
anticipé celui qui provient d’un œil né sur une pousse de 
l’année môme, qui sc développe immédiatement au lieu d’at¬ 
tendre l’année suivante. D’ailleurs, la nature et le rôle du bour¬ 
geon anticipé de la vigne demandent quelques explications. 
Ici, en effet,cet organe no résulte pas du départ anticipé d’un 
œil principal, mais bien d’un œil stipulaire existant à côté 
et devant précisément empêcher le développement de l’œil 
principal avant l’année suivante, afin qu’à cette époque 
il puisse donner un bourgeon considéré comme indispensable. 
Voici maintenant le traitement 4 appliquer aux divers bour¬ 
geons anticipés. Ceux développés latéralement sur les bour¬ 
geons du prolongement de la charpente dolvont être d’abord 
pincés au-dessus d’une feuille aussitôt qu’ils eu ont développé 
deux, et ensuite au-dessus d’une feuille seule. On traite 
do même les bourgeons anticipés terminaux apparus sur les 
l>ourgeons de prolongement indiqués, ainsi que sur ceux 
de remplacement. Souvent ces bourgeons anticipés existent 
au nombre de deux sur le même emplacement 4 la suite du 
développement alternatif de l’œil stipulaire et de l’œil prin¬ 
cipal. Quant aux bourgeons anticipés latéraux des bour¬ 
geons fruitiers, ils doivent être rigoureusement supprimés 
aussitôt leur apparition, afin de ne pas nuire au développe¬ 
ment des bourgeons de remplacement. 

3 e année. — En définitive, si elle a bien poussé, la vigne 
peut, au début de sa 3® année, avoir un centimètre et demi 
de diamètre 4 sa sortie du sol ; s’H n’en est pas alnsi.il rat 
nécessaire de continuer, pendant une année encore, les divers 
traitements prescrits pour l’année précédente. Nous devons 
supposer qu’elle a acquis la force voulue et alors la figure 34 
la représente. 
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La vigne est rabattue en L, puis I est rapproché au-dessus 
de 3 yeux en 31. E'endant la végétation, ces yeux donnent 3 
bourgeons. Le plu» élevé. N, est palissé verticalement sur sa 
latte pour allonger la charpente et Ira deux autres. P et Q, 
située plus bas, sont palissés obliquement à droite et à 
gauche et forment le I e * étage de coursons. Ces divers bour¬ 
geons sont soumis aux pincements indiqués précédemment 
et à la fin de la saison on obtient la flg. 35. 

4° année et suivantes. — La taille se compliquant un peu 
à partir de cette 4« année, nous allons indiquer les traite¬ 
ments réclamés par les diverses parties de la vigne. 

Bourgeons de prolongement de la charpente N. — S'assurer 
d'abord de l’existence, à 18 ou 20 cm. au-dessus du 1" étage 
de coursons, de 2 yeux, T. U, l’un à droite et l’autre à gauche, 
dont ira bourgeons constitueront un nouvel étage de cour¬ 
sons. Ensuite rabattre en O,au-dessus d’un œil qui donnera 
le bourgeon devant prolonger la charpente. Si la vigne est 
très poussante. Il sera possible de former un étage de cour¬ 
sons en plus et toujours à la même distance du précédent. 
En procédant successivement ainsi, la vigne aura bientôt 
atteint sa hauteur définitive. A partir de ce moment, on 
devra, chaque année, rabattre au-dessus du 1 e * œil de la 
base qui donnera un bourgeon de prolongement Jouant le 
rôle de tire-sève lequel, au besoin, sera dirigé horizontale¬ 
ment à droite ou h gauche. 

Coursons P et Q — Pour être bien constitué, chacun des 
coursons doit porter : 1° un bourgeon dit de remplacement 
pour l'année suivante et aussi rapproché que possible de lai 
charpente ; 2® un bourgeon dit fruitier , situé au-dessus du| 
précédent et susceptible do porter fruit la môme année, 
mais qui devient stérile ensuite. C’est donc, en définitive, 
au-dessus de 2 yeux en S, pour ne parler que de P sem¬ 
blable à Q, qu’il faut effectuer le rapprochement. Par suite 
ce» 2 yeux donnent 2 bourgeons (flg. 36) qui sont traités ainsi 
qu'il suit. 

Bourgeon de remplacement T. — A mesure qu'il se déve¬ 
loppe, le palisser obliquement puis en pincer l’extrémité 
lorsqu’il a atteint 0m.60 de longueur ; ensuite effectuer 
le* pinoements des bourgeons anticipés terminaux et la sup¬ 
pression des latéraux comme il a été dit plus haut. 

Bourgeon fruitier U. — Lorsqu’un fruit apparaît sur ce 
bourgeon, on palisse celui-d horizontalement puis, immédia¬ 
tement on le pince au-dessus des 5 premières feuilles existant 
au-deaeus d’une grappe et de 4 feuilles seulement au-dessus de 
2 grappes. Ensuite, on supprime radicalement tout bourgeon 
anticipé apparu à l’extrémité ou sur la longueur du bour¬ 
geon fruitier, condition expresse pour ne pas amener la 
ruine du bourgeon de remplacement. Enfin, si au contraire 
aucun fruit n'apparalt, on fait la suppression de ce bour¬ 
geon désormais inutile. 

Pendant les années suivantes, on rabat au-dessous du bour¬ 
geon ayant fructifié, puis on rapproche le bourgeon de rem¬ 
placement au-dessus de 2 yeux devant donner à nouveau 
un remplacement et un fruitier. Et ainsi de suite. 

Antres bourgeons. — D'autres bourgeons que ceux dont 
il vient d’être question peuvent apparaître sur la charpente ; 
ils doivent être supprimés sans perdre de temps; c'est ce que 
l’on appelle Pébourgeonncment. 

Vriller ou raisins avortés. — Les productions dont il s’agit 
sont nuisibles et il convient de les supprimer partout et dès 
leur apparition. 

Traitement spécial des vignes peu productives. — Pour cer¬ 
taines vignes peu fertiles, telles que Fran ken thaï, Muscat, etc., 
il rat possible d'augmenter leurs chances de fertilité en conser¬ 
vant 2 bourgeons fruitiers an lieu d’un seul, c’est-à-dire en 
taillant le sarment de l’année précédente au-dessus de 3 yeux 
au lieu de 2. Alors on fait choix de celui qui porte du fruitI 
et l’autre est enlevé immédiatement. Si, par exception, tous 
Ira deux portaient du fruit, U faudrait ne pas hésiter à| 
supprimer œluisur lequel se trouverait la plus petite grappe, 
car, en les conservant tous les deux, on ruinerait le bour¬ 
geon de remplacement. 

Cordons verticaux d 2 étages. — dette forme, que repré¬ 
sente la flg. 37. est employée pour couvrir un mur, par exemple 
de 4 m, de hauteur, le bas ou 1 er étage et le haut en occu¬ 
pant chacun la moitié. Le plant est disposé comme il rat 
dit pour le oordon vertical & étage nnique et à une distance 
de 45 à 60 cm. l’un de l'autre sur le rang. Un moyen très 
pratique et qui donne rapidement de bons résultats consiste 
à faire usage pour le 2* étage de plants en panier qui se 
développent vigoureusement. Quant au 1* étage, on le 
constitue à l’aide de sarments coupés sur le plant en panier, 
qui porte toujours une pousse eu trop et dont on fait des 
boutures, lesquelles, en se développant plus lentement 
remplissent bien le but. L’établissement de la charpente 
et U disposition des coursons ont lieu comme pour le cordon 
vertical à un étage. 

Cordons horizontaux. — Ces formes, dites & la Thomery. 
sont bien délaissées aujourd’hui ; elles peuvent cependant 
être utilisées pour couvrir des murs peu élevés. On Ira éta¬ 
blit à un seul bras (flg. 38), ou à 2 bras opposés (flg. 39). 
On commence la charpente dans les conditions indiquées 
précédemment pour le cordon vertical à un étage ; puis on 
courbe la vigne sur le fil de fer préalablement disposé sur le 
mur. Pour obtenir Ira 2 bras bien en face l’un de l'autre du 
cordon à deux directions opposées, on fait usage d’un 
œii principal existant à la hauteur voulue et de son 
œil stipulairc. Lee coursons ne doivent exister qu’en dessus 
et être espacée comme précédemment de 18 à 20 centimètre». 
Enfin, en raison de la disposition de la forme à perdre ses! 
coursons du milieu, on ne donne ordinairement que 2in.50 
de longueur à chaque cordon & un bras et lm.60 à droite] 
et à gauche de celui à deux directions. 

Oes formée conviennent également pour couvrir des murs 
assez élevés, mais Ira dispositions à prendre sont compliquées 
et ne peuvent être abordées ici. 

TaiUe d long bois. — Enfin, on soumet encore la vigne à 
nne taille dite d long bois. Elle consiste à rabattre annuelle¬ 
ment la charpente au-dessus de 2 yeux, de façon à obtenir 
2 bourgeons, dont l'un porte le fruit et l’autre constitue le 
remplacement. L'année suivante, on supprime le sarment 
ayant fructifié et on taille le remplacement au-dessus de 
2 yeux. Et ainsi de suite. 

Soins d donner aux fruits. — Pour acquérir toute leur 
valeur, les fruits doivent être soumis au clsèlement. ou en¬ 
lèvement du tiers environ des grains lorsqu’ils ont à peine le 
volume d’un petit pois ; les giains conservés peuvent ainsi 
se développer à l’aise et deviennent plus gros. 

Une belle coloration des raisins est- également Indlspen 
sable;on la leur fait acquérir par l’arrivée direct des rayons] 
solaires aussitôt après la maturité complète et en enlevant 
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Cordon vertical Fia. 31. — Plantation C° ur8 °ns 
simple. 
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quelques feuilles. De légers bassinages, le soir, sont aussi 
très utiles. 

IV. MULTIPLICATION. — Les arbres fruitière se re¬ 
produisent par la greffe, la marcotte et la hout-uro. 

Greffe. — Pour avoir la certitude absolue de la repro¬ 
duction d’une espèce et d’une variété, on opère à l’aide d’une 
partie enlevée du végétal à reproduire : c’est le greffon. 
Le sujet rat celui sur lequel on exécute la greffe pour en clian- 
ger la variété. Pour Ira sujets présentant un diamètre de 
un demi-centimètre à 2 centimètres, ainsi que pour l'abri¬ 
cotier, Je pêcher et le cerisier, sujets à la gomme, le moyen 
de reproduction est la greffe en écusson, qui se pratique 
quelque temps avant la disparition de la sève, soit de fin 
Juillet à fin noflt, selon les espèces fruitières. Pour des sujets 
plus forts la greffe en fente rat la plus usitée, sauf, comme il 
vient d’être dit pour le pêcher, l’abricotier et i>arfois le 
cerisier. On la pratique à la ml-mare et en septembre. 

Pour greffer en écusson, on prélève un bourgeon bien 
constitué dont on enlève un œil en conservant une partie 
du pétiole de la feuille, ainsi que le fait voir la fig. 40, et on 
l’insère dans l’incision béante faite sur le sujet (flg. 41), puis 
on ligature avec un peu de laine, ce qui donne la flg. 42 ; 
cette ligature est enlevée seulement au printemps suivant. 
A cette époque,on rabat le sujet au-dessus de 2 yeux situés 
plus haut que l’écusson et chargés d'attirer la sève sur le 
greffon. 

Greffe en rBNTE. — Les greffons nécessaires pour effec¬ 
tuer cette greffe doivent être enlevés des arbres avant le 
15 février et conservés en sol frais au pied d’un mur au 
nord. 

Le moment venu d’opérer, on coupe le sujet & la hauteur 
voulue et on le fend sur 4 ou 5 cm. de longueur, selon la 
grosseur du sujet (flg. 43). Ensuite, la fente étant maintenue 
écartée par un petit coin de bols, et le greffon ayant été 
taillé en lame de couteau (fig. 44). on l’introduit dans la fente 
de façon à ce que les libers du sujet et du greffon se trouvent 
en contact. Après quoi on ligature et recouvre de mastic 
à greffer (flg. 45.), 

La greffe peut comporter la pose de un, deux ou quatre 
greffons, selon la grosseur du sujet. Observer que c’est tou¬ 
jours la pousse d’un œil du bas qui doit être conservée de 
préférence, et l’assujettir sur une latte ou sur un érhalas. 

Marcotte. — L’opération a lieu au printemps ; elle con¬ 
siste à coucher en terre, sur une longueur de 40 à 50 cm., un 
sarment de vigne, par exemple, pour lui faire dévelop¬ 
per des racines. Ce sarment doit être recouvert d’environ 
15 cm. de terre et porter trois bons yeux au-dessus du sol 
afin d’assurer la végétation ( V. flg. 40). 

Boutures. — La bouture se fait, par exemple, avec un 
sarment de vigne enlevé en décembre et mis en stratifi¬ 
cation. En février, on coupe le sarment par longueurs 
de 0m.25 pour les déposer dans le sol comme l’indique la 
fig. 47. 

Bien serrer la terre autour des boutures et les tenir à l’eau 
pendant l'été; à l’automne le plant est enraciné et bon & 
mettre en place. 

JARDIN POTAGER (IE). — I. Etablissements', distribution-, 
tracé, des allées ; planches. Bordures. Ados. Coetière. Assole¬ 
ment. — II. Abris. Bâches, claies, coffres, cloches, châssis- 
coffres, paillassons . panneaux , clôtures, brise-vent. — III. 
Défoncements, labours, binages, hersages, plombages, .arro¬ 
sages, bassinages, repiquages, plantation, tuteurage. — 
IV. Culture forcée, kdtée, retardée, couches, réchauds. — V. 
Graines, porte-graines, semis, éclaircissage, bouturage, mar¬ 
cottage, éclatage. — VI. Principaux légumes (culture, récolte, 
conservation). —VIT. Calendrier de la campagne. 

I. ÉTABLISSEMENT. — Le potager est dit maraîcher, 
lorsque la culture des différents légumes y est Intensive en 
vue de l’approvisionnement des marchés. Il est mixte et 
devient potager-fruitier, si en même temps que des légumes 
y sont cultivés des arbres fruitiers. Installer autant que 
possible, le potager près de la maison d'habitation ; surveil¬ 
lance et soins sont ainsi mieux assurés. Il sera aéré et assez 
éloigné des cheminées d'usine et de tout bâtiment élevé 
donnant trop d’ombre. 

Les expositions sud, sud-est ou sud-ouest sont les meil¬ 
leures. Abriter le potager par des murs contre les vents froids 
et desséchants du nord et du nord-est. Éviter les emplace¬ 
ments en contre bas où Ira gelées tardives sont à redouter, 
pour les jeunes plants surtout. 

La terre franche, silieo-arglleuse, riche en humus est in¬ 
diquée pour la culture dra légumes ; elle rat, en outre, plus 
facile à travailler. Drainer et amender les sols compacts ou 
trop humides, épierrer ceux trop caillouteux et les amélio¬ 
rer par des apports d 'engrais. Peur arroser facilement en 
temps de sécheresse, établir le potager à proximité d'eau 
(source, cours d’eau, puits, etc.). 

250 à 300 mètres carrés cultivés en légnmes fournissent 
à l'alimentation d’une personne ; 2 500 à 3 OOOmètrra carrés 
peuvent être cultivés par un homme ayant un aide pendant 
8 mois en été. S’il rat de forme carrée ou rectangulaire ,1e Jar¬ 
din potager rat plus facile à aménager. Pour le soustraire 
aux déprédation» des animaux on des maraudeurs, l’en¬ 
tourer de clôtures. Défoncer le sol, lui incorporer Ira engrais 
nécessaires et niveler la surface au râteau. 

Si le potager rat de grandes dimensions, tracer au rentre, 
dans le Bens do la longueur, une allée charretière de 2 mètres: 
de largeur avec un rond-point au milieu, pour que Ira v<3ii-] 
cules puissent tourner. A 2 mètres des clôtures, établir] 
une allée de ceinture de même largeur ; et utiliser comme 
postières le terrain abrité et bien exposé situé au pied dra 
clôtures. 

Diviser le terrain situé à droite et à gauche de l’allée cen¬ 
trale, par des allées scoondairra, larges de lm.20 et perpendi¬ 
culaires à la première, en carrés de 20 & 30 mètres de côté. 
Partager oes carrés par des sentiers perpendiculaires aux 
allées secondaires et larges de 0m 40, en planches de Im 83 de 
largeur pour la culture dra différents légumes. Il Pour un 
jardin plus petit, réduire la largeur de l’allée centrale à 
lm.20,ne donner que0ni.70 & l’allée de ceinture et diviser di¬ 
rectement U* terrain en planches de lm.20 par des sentiers 
de Oui 40 perpendiculaires à l’allée principale. Au nord du 
potager, réserver un carré plus large pour y cultiver dra as¬ 
perges ainsi qu’un emplacement suffisamment grand pour 
y établir ira couches destinées à la culture forcée ou simple 
ment h^tée des légumes. 

Bordures. — Entourer Ira carrés du Jardin potager aveê 
des pierres taillées ou des tuiles plates, eu mieux encore 
avec une ligne de plantes condimentaires semées ou plantées 
en rayon (chicorée sauvage, ciboulette fraisier Gaillon. 
oseille de Bellevfilc, persil nain frisé, pimprenelle, pissenlit. 
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thym). N’employer le bute nain, qu’au jardin d'agrément ; 
ses racines épuisantes porteraient préjudice aux plantes pota¬ 
gères voisiner 

Ados. — Planche du potager très inclinée (0m.20 à Om 30) 
vers le midi. Pour maintenir cette inclinaison, appliquer, 
contre le côté le plus élevé de l’ados, des planches de chêne 
soutenues par des piquets. Utiliser les ados, soit pour des 
cultures avancées (février-mare), soit pour hâter en automne 
la végétation de légumes à hiverner (salades) ; les terreauter. 

Costière. — Plate-bande au pied d’un mur du potager, 
fortement inclinée (Om.16 à0m.20 par m.) vers le raidi. Don¬ 
ner aux costièreslm 20 de largeur et.si le mur supporte des 
arbres en espaliers, laisser entre mur et costière un sentier 
de 0m.30. Utiliser les costières pour les semte et repiquages dé¬ 
licats et les végétations hâtées. En couvrir toujours la sur¬ 
face avec du terreau noir qui emmagasine la chaleur solaire. 

Assolement. — Alternance et succession méthodiques des 
cultures sur un terrain donné. L’assolement repose le ter¬ 
rain et élimine les insectes et maladies cryptogamiques, 
particuliers à chaque plante. Substituer toujours à une cul¬ 
ture épuisante, une culture reposante ; en principe, cultiver 
successivement sur une même planche des légumes appar- 
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tenant à des familles différentes et ayant un mode de vé¬ 
gétation différent. Ex. : à une légumineuse à grand dé¬ 
veloppement (i>ote à rames), faire succéder une crucifère 
à petit développement (navet) puis une ralérianée (mâche). 
La deuxième année, planter successivement : laitues de Prin¬ 
temps, cornichons, ail; la 3* année: chicorée frisée, pute 
épinard. La 4° année, vous pouvez revenir & une léguml- 
neusc (haricot ou pote) que vous ferez suivre d’une cru¬ 
cifère (chou et chou-fleur) comme en l r * année. On peut 
dresser un tableau d’assolement en tenant compte du nombre 
des planches du potager et des différentes sortes de légumes 
à cultiver. 

II. ABRIS. CLOTURES. — Abris. — Pour protéger les 
légumes du potager des intempéries ou activer leur végéta- 
t ion, utiliser les abris fixes (bâches et clôtures) ou mobile* (châs¬ 
sis, claies, cloches, coffres, panneaux, paillassons, toiles, etc.). 

Bâche. — Petite serre à un ou deux versants, enfoncée en 
terre et pouvant être chauffée soit au thermosiphon, soit 
avec des couches de fumier. En culture potagère, on utilise 
les bâches pour forcer les fraisiers, haricots, etc. 

Claie. — Écran destiné à garantir les plantes sous châs¬ 
sis ou en plein air, contre le soleil et àprotéger les surfaces 
vitrées contre la grêle. Les claies sont formées de lattes, de 
roseaux ou de brins d'osier fixés but un cadre de mêmes 
dimensions que celles d’un châssis. Utiliser aussi pour om¬ 
brer les plantes des toiles d’emballage maintenues à chaquo 
extrémité par une latte. 

Cloche. — Vase on verre très transparent ayant 0m.40 
de diamètre et Om.35 de hauteur et destiné à recouvrir des 
jeunes semte, boutures ou plantes pour les garantir contre 
les intempéries et concentrer autour d'eux la chaleur solaire 
et celle des couches. Elles sont ou non munies d’uu bouton 
qui permet de les manipuler aisément, mate constitue un 
obstacle à leur einmagasinement en été. Lorsqu’une cloche 
est fendue ou fêlée, ioindre et recouvrir les bords de la 
fêlure avec une bandelette de toile ou de papier enduite de 
céruse. On fait aussi des cloches à facettes, appelées ter¬ 
rines. Elles sont plus coûteuses, mate les vitres de chaque 
facette sont plus facilement, remplaçâmes. 

Châssis. — Cadre de bote ou de fer entièrement garni à 
l’intérieur de feuilles do verre que supportent 2 ou 3 tra¬ 
verses en fer à T. Les châssis sont munis de 2 poignées qui 
facilitent leur manipulation. Ils ont généralement pour di¬ 
mensions lin.30 x lm.35. Par économie, on peut établir 
des châssis en papier huilé qui, s'ils ne remplacent pas 
entièrement les châssis vitrés, donnent de bons résultats 
en culture hâté»», alors que les rayons solaires sont déjà 
forts. Pour cela, former un cadre avec des liteaux sul¬ 
fatés ; le recouvrir entièrement de fort papier blanc préala¬ 
blement mouillé et dont les bords sont fixés au cadre avec 
de la colle forte. En séchant. le papier se tend; le badigeonner 
alors avec de l’huile de. lin (0 1. 250 par mètre carré) et conso- 
’ider avec 3 lattes clouées sur les côtés latéraux et au som¬ 
met du cadre. 

Coffre. — Assemblage rectangulaire de 4 planches for¬ 
mant caisse sans fond, destiné à supporter des châssis. Pour 
que ceux-ci aient leur surface vitrée inclinée vers le midi, 
donner Om.28 de largeur à la planche de derrière etOrn.22 
seulement à celle de devant. La longueur de ces planches 
est éeale à autant de fols la largeur d'un châssis qu’il y a de , 
châssis à placer sur chaque coffre (1,2 ou 3). Celle des côtés, j 
latéraux est égale à la longueur d’un châssis (lm.35). Con-i 
solidcr cet assemblage en clouant à l’intérieur de chaque I 
angle un piquet à section triangulaire pénétrant dans le sol, 
de Om.lOenvlron. Maintenir au même écartement les planches' 
avant et arrière parties traverses en bote, de 0m.06de largeur, I 


fixées à Ira.30 des extrémités du coffre par un encastrement 
en queue d’aronde dans chacun des grands côtés. Pour éviter 
que les châssis, qu’on soulève généralement d’arrière en 
avant, ne glissent, munir le devant du ooffre de taquet* en 
fer ou en bote, à raison de 2 par châssis. 

Paillasson. — Abri en paille, dont on recouvre les sur¬ 
faces vitrées ou les plantes en plein air pour éviter le refroi¬ 
dissement des couches et protéger les plantes contre les 
gelées. Les paillassons ont, on général, 1 m. 35 x 2 m. 30. 
Pour en fabriquer soi-même d'économiques, procéder 
comme suit: Pour un cadre de lm.40x2m.45 formé de 
montants en bote de 0m.07 de côté et muni sur chacun 
de ses petits côtés de 3 ou 4 pointes équidistantes, tendre 
3 ou 4 ficelles, dont on laissera une extrémité libre égale à 
2 fois la longueur du cadre ; étendre sur ces ficelles 2 oouehes 
de paille bien peignée (seigle de préférence) en alternant les! 
épb de chaque couche pour obtenir une épaisseur totale I 
de 0m.03 àOm.Ol ; enrouler l’extrémité libre de chaque flœlie 
sur une bobine en bote qui, faisant le rôle d'aiguille, servira 
A fixer, par des mailles égales et régulières, de petites poignées 
de 12 à 15 brins do paille, bien aplaties, aux ficelles tondues ! 
du dessous. Arrêter chaque couture à l’autre extrémité 
du cadre, par un nœud solide et couper, avec une cisaille,la 
paille qui passe à droite et à gauche du cadre. Pour prolonger 
la durée des paillassons,les faire tremper pendant 48 heures 
dans une solution à 5 p. 100 de sulfate de cuivre (ean, 1001.; 
sulfate de cuivre, 5 kilogr.); préparer oette dernière dans. 
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un bassin rectangulaire (fosse A sulfater), parfaitement 
étanche, en briques eu en ciment. Faire suivre oette Immer- ; 
sion d'un bain de 2 minutes dams un lait de chaux, et laisser 
les paillassons sécher souâ un hangar à l’ombre. Ne pus ou¬ 
tiller, chaque fois qu’on découvre les châssis, d'étendre les 
paillassons mouillés. En été, les rent rer bien secs au grenier. 

Panneau. — Volet plein en bote léger, pin ou sapin, des- ! 
tiné à recouvrir les châssis de» coffres, des bâches ou des 
serres au même titre que le paillasson. Plus propre et plus 
durable, mais plus coûteux et plus embarrassant. 

Clôtures. — Pour protéger le potager contre les animaux 
et les maraudeurs et le mettre à l’abri des grandes vents et 
des froids violente. Ces clôtures peuvent être : 1° des haies 
vives, constituées par des arbustes épineux, buisaonnante 
et taillés: aubépine, églantier, prunellier. Dimensions: 


lm.20 de hauteur et 0ra 80d'épaisseur ; mais ellessont lei tes 
à établir, occupent beaucoup de place et appauvrissent le 
sol par leurs racines ; 2° des haie* sèches, formées de branches 
entrelacées ; elles durent peu ; 3° des treillages en fils de fer 
ou en bote avec ronces artificielles ; sont peu coûteux et assez 
pratiques, mate, n’abritent guère les plantes ; 4° des murs 
en planches sulfatées ou goudronnées ou en maçonnerie. 
Ces derniers sont les meilleurs. Utiliser.pour les construire. 
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des pierres, des briques ou du béton armé et leur donner 
lm.70 à 2 mètres de hauteur,0m 40 d’épaisseur à la bascet 
0m.30 au sommet. Les crépir et les surmonter d’un chape¬ 
ron qui les protégera de la pluie. 

Brise-vent. — Dans les régions oû les vents sont vio¬ 
lents, établir dans le potager des rideaux d’arbustes verts, 
hauts de 2 mètres et disposés sur des lignes parallèles es¬ 
pacées de 8 à 15 mètres. Utiliser dans ce but des ifs, des 
thuyas, des cannes de Provence, etc. 

m. OPÉRATIONS CULTURALES (HORTICUL¬ 
TURE). — DftFONCKMENTS. — Destinés à ameublir le sol 
neuf du potager sur une épaisseur de 45 à 55 cm. Les pra¬ 
tiquer en automne, en hiver ou au début du printemps, sans 
briser les mottes ; se servir d’une bêche plate ou d’une bêche 
à dente V. plus loin le tableau des OUTILS DK JARDINAGE. 
Si, sol et sous-sol sont d’égale qualité, les mélanger : si le 
sous-sol est mauvais, sablonneux, marneux ou calcaire, 
défoncer séparément sol et sous-sol en établissant une double 
jauge et ne mélanger les engrais qu’à la couche supérieure. 
Au iardin fruitier (V. ce mot) les défoncements ont 80 cm à 
1 m. de profondeur et peuvent être exécutés à la pioche et à 
la pelle. 

Labours. — Les laboure ordinaires ou bêchages doivent, 
au potager, précéder chaque culture, de façon à ameublir 
la terre sur une profondeur de Om.30 et à la mettre en état 
de recevoir les nouveaux semte ou plantations, les exécuter 
à la bêche ou à la houe -, en même temps qu’on retourne les 
mottes de terre, enfoncer le fumier et les engrais néces¬ 
saires. 

Binage. — Labour superficiel destiné à débarrasser des 
mauvaises herbes, les terres ensemencées ou emplantées, et 
à rompre la surface de ces terres de façon à les aérer et à pré¬ 
venir leur dessèchement. « Un binage vaut deux arrosages », 
dit-on : répéter donc très souvent cotte opération au potager 
en utilisant la binette, la serfouette, les rôtissoires A tirer ou 
à pousser. V. plus haut lo tableau des Outils de Jardinage. 
Le meilleur moment pour biner est le lendemain i’un jour de 
pluie. 

Hersage. — Après un labour à la bêche, briser les mottes 
de terre qui restent à la surface en employant : 1° la fourche 
crochue ; 2° le rateau. Ce dernier Instrument permet, en her¬ 
sant la surface des planches du potager, de les niveler et de 
les débarrasser des herl>cs et des cailloux. 

Plombage. — Au potager, pratiquer cette opération soit 
pour briser à la surface des planches des mottes rebelles au 
râteau, soit immédiatement après un semte pour établir un 
contact intime entre terre et graines. Dans le premier cas, 
employer un rouleau de fonte ou de bote, dans le second, un 
rouleau ou une batte. V. plus haut le tableau des Outils de 
Jardinage. 

Arfosaof. — Les plantes potagères ont besoin, pour se 
bien développer et acquérir toutes leurs qualités, de recevoir 
beaucoup d’eau pendant la saison sèche. (Les légumes frais 
contiennent, d'après Hellrlegel, de 90 à 95 p. 100 d’eau.) 
L'eau destinée aux arrosages doit être aérée, douce et pou 
calcaire. Sa température doit être égale à celle du*sol. Éviter 
les eaux dures, lourdes ou tufleuses, dont le carbonate de 
chaux qu’elles contiennent en suspension forme croûte à la 
surface du sol. L’eau de pluie est excellente pour les arro¬ 
sages. Très aérée, elle apporte au sol, sous forme do carbonate 
d'ammoniaque et de nitrate, une quantité d’azote appré¬ 
ciable (15 kilos par hectare, banlieue de Parte). La recueillir 
soit dans des tonneaux placés sous les gouttières des bâti¬ 
ments de votre exploitation, soit dans des citernes. 
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1*8 eaux de tourte et do puits sont trop froid ce. Celles dos 
mares on dos étangs renferment des substances organiques 
en décomposition et peuvent laisser, sur in partio comestible 
des légumes, dos germes nocifs. Les rivières et les court d'eau 
fournissent une eau d’arrosage d’autant meilleure qu’elle 
est prélevée et utilisé© loin de la source ; cette eau est aérée 
et renferme dos principes fert ilisants (chaux, nitrates, potasse, 
magnésie, etc.) qu'elle a recueillis sur son parcours. Los taux 
d’égout, ou résiduaires, sont très fertilisantes. Les utiliser 
quand on se trouve & proximité de distilleries, de féouleries 
de tanneries, etc. 

Pour arroser le potager, amener l’eau dont on dispose en 
™ point du terrain suffisamment élevé pour qu’elle puisse 
s’éooulor d'elle-même dans des tuyaux qui la répartiront ; 
dans tout le jardin. S'il s'agit d’une rivière ou d’un cours d’eau 
suffisamment important, employer une pompe ou un bélier ' 
hydraulique qui refoulera l'eau jusque dans un réservoir 
(maçonnerie, ciment armé ou tôle de fer), installé sur un 
bflti élevé en haut dn potager. L’eau d’un puits ou d’une 
citerne sera amenée à la surface à l'aide d’uno pompe ou 
d’une noria (chaîne sans fin munie do godets, actionnée par 
un manège). Distribuer, à l’aide de rigoles à ciel ouvert ou de 
canalisations en terre cuite, l'eau ainsi obtenue, sur les diffé¬ 
rente pointe du potager où seront établis, pour la recueillir, 
quelques réservoirs secondaires (bassins cimentés, cuves 
métalliques ou plus simplement vieux füto à pétrole vides 
coupés par le milieu, enfoncés en terre et ne dépassant le sol 
que do quelques cm.). Disposer ces bassins tous les 30 m., le 
long des grandes allées, à l’extrémité dos planches. Vous 
n’aurez, pour arroser, qu’à y puiser l’eau à l'aide d 'arrosoirs. 
81 tous disposez d’une pression suffisante, au Heu de bassins 
réservoirs, établir sur la canalisation des prises d’eau pour¬ 
vues de robinets, sur lesquelles on ajuste dos tuyaux d'arro¬ 
sage munis d'une lance, pour l’arrosage à distance. Arroser 
chaque fols que la surface du sol est sèche, ce qui est pim 
fréquent dans les terres légères et sablonneuses. En été, 
opérer le soir de préférence et donner plus d'eau aux légume 
foliacés évaporant beaucoup (choux, salades, etc.), qu'aux 
légumes secs (haricots, pois, etc.), ou qu'aux légumes à racines 
peu feuillues (ail, oignon, etc.). Arroser les plantes isolées 
une & une en adaptant un goulot à l’arrosoir. Se servir 
d’une pomme pour arroser en pluie les semi3 et plantations 



rapprochéos. Dans (e Midi, on arrose encore par irrigation I 
en amenant l’eau par des rigoles, au pied mémo des plantes, 

Bassinaqh. — II consiste à répandre en pluie, sur le feuil¬ 
lage des plantes, une petite quantité d’eau, destinée à com¬ 
penser celle perdue par ces plantes durant leur évaporation. 
Bassiner les semis, les boutures et surtout les repiquages 
pour hâter leur enracinement. Se servir soit d'un arrosoir à 
pomme fine, soit d’une seringue munie d’un brise-jet. Bassiner 
aussi contre les insectes qui attaquent les feuilles des végétaux 
(altiae ffrlse. araignée rouge, etc.). Par temps sec, répéter 
%tto opération 3 et 4 fols par jour. 

Rbpiqdaoi. — Consiste à arracher avec une spatule ou un 
déplantoir, du plant trop serré ou élevé en pépinièro, pour 
le transplanter à l’endroit où il doit achever de se développer. 
Pont les petites plantes, effectuer les repiquages au doigt • 
pour œlies plus fortes, au plantoir. 

Plantation. — Mise en place à l’endroit oùjls doivent se 
développer complètement des plants élevés en pépinière. 
Au potager, lorsque ces plante n'ont quo peu de racines, sê 
servir du plantoir ; bI elles en ont beaucoup, les soulever avec 
ono motte ; les planter à la houlette, en planches ou en poquets. 
Dans le premier cas, tracer à l'aide d’un cordeau et du dos 
d’un râteau, sur une planche bien dressée, autant de lignes 
qu’on veut do rangs de plantes. Sur chaque ligne, à des 
dlstanoos proportionnées au développement de chaque sorte 
de plante, faire des trous dans lesquels on introduit, sans les 
retrousser, les racines des plants. Si on opère avec le plan¬ 
toir, le* enfoncer de nouveau parallèlement et à quelques 
centimètres du premier trou et borner chaque plant pour 
mettre en contact terre et racines. Si on opère h la houlette, 
recouvrir simplement les racines de terre, en tassant légère¬ 
ment et en ménageant une petite cuvette à la surface. Dans 
les 2 cas, arroser aussitôt avec un arrosoir d goulot. Au lieu 
de tracer des lignes au cordeau sur les planches, on peut se 
servir d’une planche d planter, longue de 1 m. 30, large de 
0 m. 30 et portant longitudinalement des crans espacé, d’un 
c£tédo 0m.?2 (distance favorable aux’saladcs), de l’autre de 
0 m. 40 (choux, choux-fleurs, etc.). Mettre Cette planche en 
travers du terrain à planter, monter dessus et mettre en 
terre un plant en face de chaque cran. La plantation en 
poquf.lt n’est guère usitée au potager que pour les pommes de 
terre. Creuser à la pioche ou à la houe des petite trous de 
8 à 10 cm. de profondour dans le fond desquels on placera 
les tubercules on fiogmente de tubercule 5 ». Pour mieux répar¬ 
tir et par suite aérer et éclairer les plants, les disposer en 
quinconce. En plantant, no pas enterrer également toutes les 
plantes ;• quelques-unes, les choux par exemple, doivent 
avoir la base do leurs premières feuilles en terre ; d’autres, 
telle* que saladee, fraisiers, etc., doivent avoir le collet libre 
et rester flottants. 


Tuteurage. -— Consiste & fixer sur des supporta en bols 
ou en fer les tiges élevées et peu rigides des plantes. Os 
supporte sont des tuteurs. An potager, iis sont lisses pour les 
haricots, ramifiés pour les pois et portent le nom de rames. 
Pour les plantes & tiges volubiles ou s’accrochant d'elles- 
mêmes, enfonœr simplement les tuteurs à proximité des 
plantes. Pour les autres, attacher de plus leurs tiges aux tuteurs 
avec des brins de raphia. 

IV. CULTURES. — Culture forcée. —Suited’opérations 
nui ont pour but d’obtenir des produite horticoles en avance 
sur la saison de leur production normale. Ce résultat s'obtient 
on soumettant ces plantes h l’action d’une chaleur arti¬ 
ficielle produite soit par une couche, soit par un thermosiphon 
et en les plaçant sous des abris vitrés : cloches, chôssis, biches 
ou serres. Les produits obtenus sont des primeurs. Dans les 
régions froides et peu ensoleillées, la culture forcée est indis¬ 
pensable à la production de quelques légumes : aubergine, 
melon, tomate, etc. 

Culture hâtée. — Permet de récolter, en plaçant les 
plantes qui y sont soumises sous des abris vitrés, cloches ou 
châssis, mais sans chaleur artificielle, des fruits ou des 
légumes un peu plus tôt qu’en culture ordinaire. 

Culture retardée. — Consiste à prolonger en fin de 
saison la production des plantes qui y sont soumises. Employer 
dans ce but des châssis vitrés qui abriteront ces plantes des 
intempéries et les obligeront à végéter plus longtemps. Pour 
quelques plantes, retarder leur végétation en les privant 
légèrement de lumière et en les arrosant peu. 

Couches. — Amas do matières organiques susceptibles 
de dégager, eu fermentant, une température suffisamment 
élevée pour activer la végétation des pluntes placées au-dossus. 
Employer surtout, pour les établir, du fumier de cheval, 
frais ou mis en tas depuis un mois, et des feuilles mortes à 
décomposition lente (châtaignier, chêne), ramassées à 
l’automne et conservées en tas. Exceptionnellement, utiliser : 
sciure de bols, foin avarié, tannée, mousse, herbe verte, 
fumiers de vache, de porc, de mouton, etc. Les couches sont 
chaudes , tiède s ou sourdes. Les couches chaudes doivent fournir 
une température de 20 à 30*. Les établir en plancher sur la 
surface du sol, de novembre à mars, en utilisant soit du 
fumier frais de cheval seul, soit 2/3 de fumier frais et 1/3 de 
fumier recuit ou de feuilles (dans Je 1» cas, la chaleur dégagée 
est plus élevée, mais dure moins de temps que dans le second). 
Donner à ces couches 40 à 60 cm. d’épaisseur. — Les couches 
tildes doivent donner une température de 16 à 18°. Les 
établir aussi à la surface du sol de janvier à avril sur une 
épaisseur de 25 à 40 cm. avec un mélange par parties égales I 
de fumier frais et de fumier recuit ou de feuilles. Diminuer 
la proportion do fumier frais à mesure que la saison est 
moins froido. — Les couches sourdes comportent généralement 
un mélango de 1/3 de fumier frais et 2/3 de feuilles entassées 
sur une épaisseur de 30 à 40 cm. • l’enfouir dans une tranchée 
préalablement ouverte et de même profondeur. Pour la cul¬ 
ture des plantes Isolées, ces couchessour des peuvent être 
très restreintes pour suffire au forçage d’une ou d’un petit 
nombre de plantes et constituer des couches en poquets. 

Pour établir une couche, en délimiter au cordeau le contour 
rectangulaire en prenant comme longueur une longueur, 
supérieure de 0 ra. 70 à celle du coffre ou de la ligne de coffres 
qu’elle doit supporter et une largeur supérieure de 0 m. 70, 
à celle d’un coffre (1 m. 35 X Oin. 70). Cet excédent de longueur' 
et de largeur permet de ménager autour des cultures sur 
couches un sentier de 0 m. 35, très utile pour les visites el 
les soins à donner aux plantes. Dans cet espace rectangulaire, 
entasser à la fourche, par couches très régulières, les fumiers 
ou les feuilles dont on dispose et qu’on a préalablement mélan¬ 
gés très intimement. De temps ù autre, tasser cette masse 
en la piétinant uniformément et en trousser les bords pou 
qu'lis restent bien nets. Lorsque la couche atteint la surface 
désirée, enaplanlrlasurface,et,sl le fumier employé est sec. 
répandre par-dessus, avec un arrosoir à pomme, 10 à 
20 litres d’eau par mètre carré. Disposer sur la couche ainsi 
montée le ou les coffres nécessaires en ménageant les sentiers 
indiqués. Remplir ces coffres, sur une épaisseur en rapport 
avec la culture à entreprendre (0 m. 20 à 0 m. 30), avec du 
terreau ou un mélange de terreau et de terre, puis les couvrir 
avec dos châssis vitrés sur lesquels on étend des paillassons 
travers. — 3 à 4 jours plus tard, la masse de la couche 
s’échauffe progressivement pour dégager, du 8* au 12* jour 
son maximum de température appelé coup de feu (50 à 70°, 
suivant l'épaisseur). Cette température s’abaisse rapidement 
et devient normale et stable au bout de 8 jours ; c'est le 
moment d’ensemencer ou de planter la terre mise dans les 
coffres, sur une coucho pou épaisse (0 m. 20 à 0 m. 30) ; oi 
peut semer avant le coup de feu en tenant les châssis sou 
levés pendant qu’il se produit. — Pour prolonger ou accen¬ 
tuer le dégagement de chaleur d’une couche, établir contre 
la paroi latérale des coffres un amas do fumier neuf de 
0 m. 15 à 0 m. 25 d’épaisseur, appelé réchaud ou accot. Renou¬ 
veler les réchauds chaque 15 ou 20 jours. Lorsqu’une couche 
ne dégage plus une chaleur suffisante pour pouvoir entre¬ 
prendre une nouvelle culture, la débarrasser dos abris et de 
la terre qu’elle supporte et la remanier à la fourche en incor¬ 
porant à sa masse 1/6 de fumier neuf. 

V. MULTIPLICATION DES VÉGÉTAUX. — GRAINES. 

— Les récolter lien mûres, mais avant que les fruits ne 
s’ouvrent et les'laisscnt échapper. Celles de la base des inflo¬ 
rescences mûrissont les premières ; ce sont les meilleures. 
Récolter â la main ou couper les tiges des porte-graines qu’on 
suspendra dans un local aéré où elles achèveront de sécher. 
Battre ces tiges, recueillir les graines et, après les avoir 
nettoyées au van, les conserver en sacs ou en flacons étiquetés 
ù l’abri des rongeurs et de l'humidité. Préférer les grosses 
graines aux petites. 

Porte-graines. — Plantes cultivées spécialement pour la 
production des semences. Choisir parmi les plus saines et les 
plus vigoureuses oelles qui réunissent les qualités à repro¬ 
duire : précocité, rusticité, adaptation à un terrain donné, 
résistance aux maladies cryptognmiques. Rentrer en cave 
ou en serre ou abriter sous châssis ou paillasson les porte- 
graines choisis à l'automne pour les replanter au printemps. 

A leur mise en place, les écarter suffisamment pour qu’ils 
puissent se développer à l’aise dans le sol et à l’exposition 
(lui leur conviennent le mieux. Éviter les croisements en 
réparant les diverses variétés et les espèces susceptibles de 
s'hybrider. Pour obtenir des variétés nouvelles par hybrida¬ 
tion ou métissage, rapprocher au contraire les variétés qui 
diffèrent. 

Semis. — Consiste à placer des graines dans nn milieu 
favorable à leur germination et à leur développement. C’est 
le mode de multiplication le plU3 généralement employé 


pour les plantes potagère*. Les graines ont besoin, pour 
germer, d’air, do chaleur et d’humidité; ne semer en pleine 
terre qu’aprés les froids passés et seulement des graines 
ayant gardé leur faculté germinative. S’assurer qu’elles sont 
aptes à germer on faisant un semis d’essai, soit sur un pot 
rempli de terre humide et placé â la chaleur, soit sur un 
papier buvard quo vous tenez humide dans le fond d’une 
assiette. Hâter la germination dos graines à enveloppes duree 
en les faisant tremper pendant 12 heures dans un baquet 
d'eau tiède, ou en entamant légèrement leurs téguments avec 
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Km. 54. — Paniers [Différents modèles de). 


un canif. Enlever aussi aux graines qui en portent (carottes, 
persil, oerfeuil), les aspérités qui gêneraient le semis ; c’est! 
le persillage qui se pratique en frottant oes graines entre les 
main9. Quant aux graines très fines, les mélanger avec une| 
matière inerte, sable fin ou cendre, de façon à les répartir 
régulièrement sur le sol. Le terrain destiné à être ensemencé 
doit être très meuble. Effectuer les semis : 1 ° en place, c’est-à- 
dire à l'endroit où les plantes issues des graines atteindront! 
tout leur développement : 2° en pépinière , dans une situation 
privilégiée, dans le but do repiquer ou de transplanter plus 
tard les Jeunes plants, à leur emplacement définitif. Dans les 
2 cas, semer les graines : a) à la volée, en les disséminant! 
sans ordre â la surfaoo du sol ; b) en lignes ou en rauons, en 
les laissant tomber dans de* petite rayons tracés à l’avance 
à la serfouette et au cordeau ; 3° en poquets,o nies déposant 
au fond de petite trous creusés à l’avance à la houe, suivant 
des lignes parallèles. Enterrer les graines Boit sous un peu de 
terre ramenée sur elles au râteau, soit en les recouvrant d’une 
petite couche de terreau ( terreautage ). Varier la prafandeui 
d’enfouissement avec le volume des graines (laitues, carotte» 

2 à 3 mm. ; radis, épinards, 1 cm. ; pois, haricots, 3 à 4 cm.) 
i-our assurer l’adhérence des graines à la terre, plomber,h la 
batte ou au rouleau , les surfaces ensemencées. On peut faire 
les semis sous verre, en plein coffre ou en terrines ; les priver 
d'air et de lumière pendant 2 ou 3 jours, puis les aérer pro¬ 
gressivement pour les empêcher de fondre et les fortifier. 
Lorsque le soleil est très ardent, ombrer cloches et châssis 
avec des claies ou les enduired 'un mélange de blanc d'Espagne, 
d'ean et de colle ou de blanc d’Espagne et de lait. 

Éclaircissage. — Dans les semis faite en place, enlever, 
lorsque les plantes sont déjà grandes, celles en excès pour 
favoriser le développement de celles qui sont laissées. Opère 
quand le sol est humide. 

Bouturage. — Opération consistant à faire enraciner 
une partie détachée d’une plante, pour faire de cette partie 
une plante nouvelle ayant des caractères identiques à ceux 
du pied mère. La partio détachée est appelée bouture. Elle 
doit, en principe, être pourvue d'yeux ou bourgeons, mais 
bien que presque toujours empruntée à la pnrtie aérienne 
du pied-mère, peut exceptionnellement provenir de la 
partie souterraine de celui-ci. Au potager, les fragmente de 
tubercules (pommes de terre), de rhizomes (igname, crosnes) 
constituent aussi bien des boutures que les tiges fragmentées 
do thym, cresson, etc. 

Marcottage. — Consiste à provoquer sur un point déter¬ 
miné d’un rameau l’émission de racines destinées à nourrir 
la partie du rameau située au-dessus d’elles ( marcotte ) et à lui 
assurer une vie propre, lui permettant d’être séparée du pied 
mère par le serrage. Au potager, multiplier les fraisiers par 
marcottage, en faisant enraciner leurs filets, coulants ou 
stolons. 

Éclatage. — Sorte do bouturage dans lequel les rameaux 
ou parties de touffes détachés des pieds mères portent déjà 
des racines ou sont très particulièrement prédisposés à en 
émettre. Au potager, les caïeux d’ail, d’échalote, les oeilletons 
d’artichaut, les éclats d'estragon sont dans ce cas. 

VI. PRINCIPAUX LÉGUMES (CULTURE, RÉCOLTE J 
CONSERVATION). — Récolter les légumes soit en voie de for¬ 
mation pour les consommer tout de suite ou eu faire des cou-! 
serves (artichauts, asperges, choux, melons, salades, tomates, 
etc.), soit à l’état adulte pour les conserver frais pendant plu¬ 
sieurs mois (haricots, pois, oignons, carottes, pommes de 
terre). Étioler, c’est-à-dire priver de lumière, soit en les but-J 
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tant avec de la terre, soit en les attachant, soit en les reoou-, 
vrant do paille ou en les rentrant dan3 un local obscur, ceux j 
qui doivent être consommés très tendres (asperges, céleri | 
â côtes, chicorée, cardon, witloof). Opérer toujours par! 
temps sec. On conserve des légumes pour l’hiver : 1® en 
place en les recouvrant de paille ou de feuilles sèches (crosne, 
pissenlit, salsifis) ; 2° sous châssis, en les arrachant et en les 
mettant en jauge dans un coffre (salades, oseille, etc.) ; 3° <•»' 
silos, en tranchées ou à fleur de sol, en en faisant des tas qu'on 
recouvre de terre et de paille (légumes-racines) ; 4° en catv, en 
aménageant dans celle-ci quelques plates-bandes de sable, 
dans lesquelles on les met en jauge ou on les stratifie 
(carottes, navets, etc). On peut aussi les mettre simplement 
en tas dans la cave (pommes de terre) ou les suspendre au 
plafond de cette cave (choux-fleurs) ; 5° au grenier en tas ou 
en sacs do toile (pois, haricots, lentilles, ail, oignons, écha¬ 
lotes, etc.). 

VII. CALENDRIER DE LA CAMPAGNE. — Janvier. 

— Abriter artichaut en pot, cerfeuil, ciboulette, chicorée, 
useiflo, persil, scarole. Monter les premières couches chaudes. 

— Planter sur couches chaudes barbe de capucin, chou- 
fleur nain hâtif d’Erfurt, ciboulette, estragon, laitue cordon 
rouge, laitue Gotte. — Semer sur couche chaude carotte 
ronge à forcer parisienne, céleri plein blanc doré, chou-fleur 
nain hâtif d’Erfurt, chou Milan petit hâtif d'Ulm, concombre 
blanc hâtif, navet demi-long blanc & forcer, poireau gros 
court de Rouen, radis demi-long rose à bout blanc. — Ré¬ 
colter oerleull, chou Milan de Pontoise et de Norvège, chou 
Milan gros des Vertus, chou quintal, chou rouge gros, chou 
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Elevage des plantes. 



Fia. 136. 
Terrines. 


Fio. 67. Fio \f fi» 
Thermomètre Thermomètre 

ordinuire. de roiirhe. Fio. 69 


île Bruxelles demi-nain de la Halle, chou-rave violet hâtif de 
Vienne, cresson dp fontaine, crosne du Japon, épinard de 
Viroflay, igname de Chine, laitue Gotte, mâche h cœur plein, 
navet de Meaux, oignon jaune paille des Vertus, oscille de! 
Belleville, panais rond hâtif, persil commun, pissenlit amé¬ 
lioré, poireau monstrueux de Carentan, scorsonère, thym. I 
FÉVRIER. — Aérer culture sous verre et artichaut buté. — 1 
B’anchir barbe de Capucin, pissenlit amélioré, witloof. 
— Éclaircir sur couche carotte et navet. — Planter en pleine 
terre échalote ordinaire. — Repiquer sous châssis céleri plein 
blanc doré. — Semer en pleine terre oerfeuil commun, écha¬ 
lote ordinaire, épinard monstrueux de Viroflay, persil ordi¬ 
naire et frisé, poireau gros court de Rouen, pois merveille 
d’Amérique et Prince Albert. — Récolter cerfeuil commun, 
chou Milan de Pontoise et de Norvège, chou de Bruxelles 
demi-nain, chou quintal, chou-rave violet hâtif de Vienne, 
crosne du Japon, épinard monstrueux de Viroflay, mâche â 
cœar plein, oseille de Belleville, persil, pissenlit amélioré, 
poireau monstrueux de Carentan, scorsonère, thym. 

Mars. — Aérer cultures sous verre. — Monter couches 
t.ièdes. — Planter en pleine terre ail blanc, artichaut gros 
vert de Laon, asperge d’Argenteull hâtive, estragon, frai¬ 
sier remontant à gros fruit, fraisiers des 4 saisons. — Plan¬ 
ter sur couche chou-fleur tendre de Paris ou nain d’Erfurt, 
pomme de terre Victor, romaine ballon. — Repiquer sur 
couche melon de Dijon ou melon Prescot à fond blanc. — 
Repiquer en pépinière chou Milan petit hâtif d’Ulm. — 
Semer ou éclater ciboulette. — Semer à froid sous châssis 
haricot flageolet triomphe des châssis. — Semer en pleine , 
terre chicorée escarole verte maraîchère, carotte nantaise, chou 
Milan hâtif d’Aubervilliers, épinard de Viroflay, fève des 
marais, oignon jaune paille des Vertus, persil frisé nain, pois 
ridé de Knight. — Semer sur couche aubergine violette naine 
hâtive, carotte Bellot, céleri-rave, chou-fleur tendre de Paris, 
chicorée frisée d’été, concombre blanc hâtif, igname de 
Chine, laitue blonde d’été et verte maraîchère, melon de 
Dijon ou Prescot fond blanc, navet demi-long blanc à forcer, 
radis demi-long â bout blanc, tomate rouge naine hâtive 
et mikado. — Semer sous verre chou de Bruxelles demi- 


Bat,c . Planche de 0 œ ,40 x 0®,50 munie d'an long 

manche. 

BEche A dente. Instrument A 3 dente de 0“»,22. 

Biche plate. Pi»'ce de fer plate quadrangulaire et tran¬ 

chante, portant an manche. 

Binette. . Pièce de fer recourbée et tranchante munie 

d’un manche. 

claie . 'Cadre en boia de l'n.SO x 1®,20. garni de 

i toile métallique de I à 2 cm. de diamètre. 

Cordeau. Longue corde de 0 m ,00û de diamètre Axée 

à 2 piqueta de bols ou de fer. 

Coupe-gazon. 

Crible.. 

Fourche américaine. 


Fourche crochue. 

Gouge cueüle-aapergea.. 
Houe. 


Houlette-déplantoir 


Roulette tranchante en fer, manie d’un 
manche. 

Cadre circulaire en bola de 0 œ .60 de diamètre 
garni de treillage métallique. 

Instrument A 4 dents en acier, muni d’un 
long manche. 

A 3 ou 4 dents recourbées. 

Long couteau A lame semi-circulaire 
Lame de fer tranchante portant un manche 
A 450. 

, Sorte de truelle concave. 

p ®" e .. De préférence carrée en tôle d’acier 

p,c . Fer pointu A ses 2 extrémités ; muni d’nn 

manche. 

P,oche . Fer pointu à une extrémité, plat A l’autre ; 

| muni d’un manche. 

Râteau... A 12 dents de fer avec long manche. 

Ratlaaolre & pousser. Lame de fer de 0®,15 A 0«,20 ajustée à un 

long manche. 

A tirer.; Lame de fer assujettie par une courbure A un 

1 manche court. 

Plantoir. Avec oa g * n> points ,j e cuivre 

Rouleau. En bois on en f on t«. 

Serfouette-rayonneur.i Lame oblongue d’un cûté. A section droite de I 


Tasser surface d’une planche après semis. 


Biner et butter Jeunes plants. 

Débarrasser U terre des pierres. 

Délimiter et dresser les planchas. Aligner les 
plantations. 

Lever des plaques de gazon pour engazoune- 
ments. 

Obtenir terre fine pour culture des plantes en 
pots. 

Remuer fumier, composts, etc. 

Briser les mottes des plates-bandes. 

Coaper sous terre les tlirions d’asperges 
Ameublir les sols légers. 

Déplanter les végétaux avec leur motte. 

Manier terres et composta. 

Creuser des trous en sol très dur. 

Creuser des trous, arracher des arbres. 


Couper l’herbe sur les allées durcies 

Repiquages divers. 

Tasser la surface d’un grand semis. 
Tracer les rayons pour les semis. Binage. 


Il Travaux de taille 


ET DE MULTIPLICATION 


Cisailles ou forces... 

Ciseleur. 

Ciseaux ordinaires.. 


Cuellle-llcura. 

Couteau ordinaire. 

Croissant ou émoudoir 

Échenilloir. 

Efleuilloir. 

É plue hoir. 

Grattolr-émoussoir... 


Hache. 

Hachette. 

Inciseur annulaire... 

Scie A malnéirolne.. 

Sécateur. 

8erpe. 

8erpette. 

Tondeuse de gazon. 


Gros ciseaux A poignées de bois 

Petit ciseau sécateur. 

A lames allongées. 

Ciseau-sécateur A lames effilées. 

A lame aiguë et fixe. 

Lame 1/2 circulaire de 0®,33 fixée A Joui 
manche. 

Sécateur ajusté.! un long manche. 

Ciseaux & lames Incurvées. 

Serpette A lame presque droite. 

Lame tranchante d’un côté, dentelée de 
l’autre. 

Couteau très tranchant muni d’une spatule 
en os on ivoire. 


Pliante ou A poignée. 

A lame fixe ou rapportée. 
A manche droit et court. 
Couteau A lame recourbée 
A lames mobiles. 


Volant ou faucille.I La me cintrée et finement dentelée 


III. Travaux d’arrosà 


: RT IRRIOATIOR 


Arrosoir 


| PompeAinaln.. 

Pulvérisateur. 

I Seringue. 

| Tuyau et lance d’irrisatioi 
Tourniquet A trépied 


Boites. 

Brouette. 

Civière ; baril . 

Chargeoir. 

Hotte. 

Paniers divers 
8cau . 


Bacs et caisses.. . 

Châssis. 

Claies A ombrer.. 


En cuivre ou en zinc de 10 A 12 litres A 
pomme et A bec. 

En cuivre ou en fer-blanc. 

A air comprimé. 

En cuivre A pomme ou A brise-jet. 

En zinc, en cuir ou en caoutchouc 
En métal. 

IV. Travaux de transport 

De grandeurs diverses. 

A coffre A côtés mobiles. 

Brancard plat ou A coffre avec on sans pied. 
Petite plate-forme surélevée. 

Récipient en osier muni de bretelles 
Grand panier profond 
Différents modèles. 

En boia on métallique 

V Élevage des plantes. 

Récipients cubiques ou cylindriques en bols. I 
Cadre de bois munis de vitres 
En baguettes de buis aplaties. 

En verre avec ou sans boule. 

Planchettes munie de crans. 

Grandes caisses en bols sans fond ni couvercle. 
Petites crémaillères. 

Petits pots de 2 A 9 centimètres de diamètre. 
En paille de seigle sulfatée. 

Récipients en terre culte de dimensions 
variables. 

Récipients plats en terre cnite. 

A alcool ou A meroure. 

Portant A sa base tube pointa. 

Baguettes de bois ou de bambou. 

VI. Travaux divers. 

.| En brios de bouleau. 

Couteau A démasliquer. Lame épaisse en acier. 

Couteau A mastiquer. Couteau A lame large et plate. 

Diamant. 

£ che,,c . Double ou simple. 

Eponfre.Ordinaire. 

Etiquettes.I En bois peint, zinc ou cristal. 

Fumigateur.i petit récipient-réchaud pour briller nicotine. 

Marteau A palisser. Fendu et recourbé A une extrémité. 

Panier A palisser. j j*i»t avec plusieurs cases. 

Piège A taupes.I Divers modèle». 

Pinceau. A poils rudes. 

Soufflet et soufreuse. Soufflet muni de boite A poudre. 

Tendeur automatique. Modèles divers. 


Cloches . 

Crémaillères.. 

Coffres. 

Fourchettes. . 

Godets. 

Paillassons. .. 
Pots.. 


Terrines. 

Thermomètre ordinaire. . 
Thermomètre de couche . 
Tuteurs. 


Éinondage des aies, bordures, etc. 

Ciselage des grappes de raisin. 

Cueillette des fruits et légumes délicats. Soins aux 
plantes vertes. 

Cueillette des fleurs sur arbustes épineux. 
Sectionner les tubercule»; nettoyages divers. 
Êlagage des arbres, tonte des haies. 

Taille des ranenes hors de portée de la mal a. 
Suppression des feuilles et fleurs fanées 
Nettoyage des plantes. 

Enlever mousse et v cille écorce sur les arbres 

Bouturages, greffages divers. 

Couper'es grosses branches. 

Couper les grosses branches. 

Enlever un anneau d’écorcc sur les rameaux, de 
gne principalement. 

Couper les grosses branches. 

Tailler rapideincit les rameaux 
Élaguer les arbres d’ornement. 

Tailler arbres A noyaux, polir les coupes, etc. 
Entretien des pelouses. 

Entretien des petites pelouses. 


Donner de l’eau aux plantes. 

Arroser et laver le feuillage des plantes 
Projeter eau ou Insecticides sur les feul le* 
Mouiller le feuillage des plantes. 

AiToscr A distance avec prise d’eau. 
Arrosage mécanique. 


Transporter plantes en godets, boutures, etc. 
Transports divers. 

Transporter fumier, terre, terreau, etc. * 
Soutenir la hotte pendant chargement. 
Transporter terre, fumier, fruits, etc. 
Transporter fruits, légumes, etc. 

Recevoir les fruits cueillis, etc. 

Transporter eau, insecticides, etc. 


Cultiver les grandes plantes d’orangerie. 

Recouvrir plantes délicates ou de culture forcée 
Recouvrir par grand soleil les plantes A feuillant I 
délicat. 

Protéger plantes isolées, boutures, semis, etc. 
M&inteulr les châssis entr’ouvert*. 

Culture des plantes sur couches. 

Maintenir les cloches entr’ou vertes. 

Empotage des boutures, petites plantes. 

Recouvrir ch&asis par les froids. 

Culture des plantes de serre. 

Semis ou boutures sous verre. 

Apprécier température des serres ou de l’extérieur 
Apprécier température des couches. 

Souteuir piaules à tiges longues et grêles. 


Nettoyer les pelouses, allées, etc. 

Enlever vieux mastic sur châssis 

Étendre mastic sur le bord des vitres des châssis 

Couper les vitres des châssis. 

Taille et palissage des arbres élevés. 

Nettoyer plantes A feuillage. 

Classifier variétés de piaules d’un jardin. 

Tuer les Insectes dans les serres. 

Fixer treillage et flls de fer sur mura. 

Recevoir marteau, clous, etc. 

Capturer les taupes dans le jardin. 

Appliquer insecticides sur les arbres. 

Projeter soufre sur plantes malades 
Tendre flls de fer de clôture. 


nnin. — Récolter ciboulette, estragon, laitue Gotte à graine 
blanche et oordon rouge, navet demi-long à forcer et de 
Meaux, mâche, oseille de Bellevilie, persil commun, radis 
demi-long rose à bout blanc, Bcoreonêre. 

Avril. — Abriter pomme de terre Victor. — Aérer et arro¬ 
ser fraisier hâté. — Éclaircir navet demi-long blanc 
à torcer. — Monter couche? tiède». — Planter en pleine terre 
artichaut gros vert de Laon, chou de Bruxelles demi-nain, 
chou Milan petit hâtif d’Ulm, crosne du Japon, pomme de 
terre belle de juillet, saucisse et Early, thym. — Planter 


sur côtière romaine ballon, laitue à bord rouge. — Planter 
en planche poireau gros court. — Planter sur couche con¬ 
combre et melon. — Repiquer à froid céleri-rave. — Semer 
sur couche aubergine violette naine très hâtive, cardon plein 
inenne, melon de Dijon, sucrin de Tours et noir des Cannes, 
tétrngone. — Semer en côtière chou-fleur géant d’automne et 
Le Normand, haricot triomphe des châssis. — Semer sous 
châssis chicorée frisée de Rouen et scarole verte maraîchère. 
— Semer en pleine terre betterave trapaudine, chou Milan 
gros des Vertus et chou rouge gros, épinard lent & monter. 
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.1 \RI)!N POTAGER 


JARDIN POTAGER 


PRINCIPALES PLANTES POTAGÈRES 

— 


® S 


rLA.NTATIOK 




VARIÉTÉS. 


REUlfl. 


SOtXS CÜLTÜRAÜX. 

KfcroLTE. 



5 3 


RKFIQUAUB. 




Blanc, rose h&tif. 

3 ans. 

Non usité. 

Mars. 

Biner S fols ; lier les tiges. 

Éclaircir A Om.30 : biner. 

1 uillet. 




Mars-sept. 

Non usitée. 





l’eu usité. 

Avril. 

Biner ch. mois ; couvrir p. l'hiver. 

J uin-sept. 

i . r ■ 


5 ans 

Peu usité. 

Mars. 

Butter en avr. ; biner : fumer nov. 

Mai-juin. 


Naine hâtive ; Tokio. 

6 ans 

Février-avril. 

Mars-mal. 

Tailler, tuteurer. arroser. 



Rouge lOugue, Cra- 


Fin avriL 

Non usitée. 

Éclaircir A 0m.30. bluer. 

Sept.-octobre. 





Petite 

5 ans. 

Avril. 

Non usitée. 

Arroser copieusement. 

Juillet-août, 

Cardon.. 

De Tours, plein 


Mars-avril. 

Avril-mal 

Biner, arroser A l'engrais. Hcr. but. 

ijctobrc-nov. 

Carotte (Primeur)... 
— (l r * saison).. 

I — (2* saison ). . 

Parisienne, Grelot. 
Guérande, Nantaise. 
Rouge, 8t-Valéry. 

4 ans. 

4 ans. 

4 ans. 

J an v-mars. 
Mars-avril. 
Juillet. 

Non usitée. 

N ou usitée. 

N ou usitée. 

Éclaircir A 5 cm., sarcler, abriter. 
Éclaircir A 10 cm., sarcler, arroser. 
Éclaircir A 16 cm., sarcler, arroser. 

Mars-mai. 

Mai-août. 

Août-octobre. 

Céleri-feuille (I r * oak- 

Plein, blanc doré. 

8 ans. 

Fin février. 

Fin mars. 

Pin mai. 

Juillet. 

Biner, lier, butter, arroser. 

Biner, lier, butter, arroser. 

Biner 2 fols, butter et abriter A 
l'automne. 

Juillet-août. 

Sept.-oct. 

A partir d'oct. | 

— (2* saison) 

Céleri-rare. .. 

Pascal, plein blanc. 
Paris amélioré, Pra- 
gue. 

8 ans 

Mars & mal. 


2 ans. 

1 an. 

M ars à oct. 

Non usitée. 

Ombrer et arroser en été. Biner. 

A partir d'avril. 


Tnbéreux. 

Oct. ou mars. 

N on usitée. 

Biner. Arroser copieusement. 

.1 ulu-j uillet. 

Toula l'année. 
Juillet. 

| Champignon. 

Chicorée friaée. 

Rose de couche. 

ludéf. 

Chaque 3 mois. 
Avril. 

Mai. 

Biner, arroser et lier pour blanchir 



AvriL 

Peu usitée. 

Biner et blanchir en cave en nov. 


j Chon (H* saison).. .. 

1 — (2* saison) ... 

— CS 8 ubnn) ... 



Juin. 

Fin Juillet. 

Biner 2 fols, lier pour blanchir. 

Sept. & nov. 



Fin aortt. 

Fin février. 

Biner 1 fois, butter légér. avril. 




Fin mars 

Mal. 

Biner 2 fois, butter légér. juillet 

J uillet A oct. 



Mal. 

Fin juin. 

Biner et butter légèrement sept. 

Oct. A mars. 



Fin mars. 

Mai. 

Biner, arroser, couvrir en nlver. 

Sept, et hiver. 

j Chou de Bruxelles.. . 

1/2 nain do la Halle. 

5 ans. 

Mars a mai. 

Avril-juin. 

Biner, butter légér. édrner avant 
récolte. 

A partir d'août. 

1 Chou-fleur (l re sal- 

Erfurt, Lenormand. 

5 an*. 

Sept, et mars. 

Mars-avril 

Hiverner, arroser, couvrir l'inflo¬ 
rescence. 

Biner, arroser et butter Icgèr. 
Biner, sarcler, arroser. 

Mal-juin. 

Chou-fleur (2* saison) 

| Chou-navet. 

Géant d* Automne. 

£ 

Pin mal. 

J uin. 

Août-sept. 


.A npi 

Mai. 

J uin. 

Biner, arroser et butter. 

\ partir Je sept. 

i Chou rouge. 

d'Erfurt, rouge gros. 

5 Ans. 

Mai. 

Avril-mai. 

J uin. 

J uin-juillet. 

Biner, arroser et butter. 

Biner, arroser et abriter. 

Août A mars. 

Hiver. 


Commune. 

2 ans. 

Février. 

Non usitée. 

Tcrrcauter et sarcler 

J uillet A déc. 

A partir de juin. 




Peu usité. 

Février-mars. 

Biner, couper iouv.. couvrir hiver. 


Anglais, petit de Paris. 

10 ans. 

Mai. 

J uin. 

Tailler, biner et pailler. 

Jull. A nov. 


A la moelle, non eou- 


Avril. 

Pin mal. 

Tailler, arroser. 

Joli. A nov. 




! Pvatnhé 

Maritime. 


Marsh juin. 

Mars. 

Ait. copieus., terreauter, étioler. 

Hiver. 




Avril À sept. 

Non usitée. 

Arroser copieusement, ombrer. 



De fontaine. 

5 ans. 

Pin février. 

Mars. 

Tenir très humide. Fumer après 

Avril A nov. 






récolte. 


Du Japon. 


Non usité. 

Mars-avril. 

Sarcler, biner. 

Nov. 


Ordinaire, de Jersey. 


Non usité. 

.Mars. 

Biner mensuellement. 

Éclaircir, biner, arroser. 



D'Angleterre. 

5 ans. 

Février. 

Non usitée. 



des Flandres, de Viro- 


Septembre. 


Sarcler oct. Éclaircir février. 

Fév.-mars. 




Non usitée. 


Cultivé. 


Non usité. 

Avril. 

Couper souvent ; couvrir en hiver. 

A partir de mai. 




Mars. 


Biner mens., arroser et but ter. 



Des marais, de Séville. 

t> ana. 

Mars. 

Non usitée. 

Biner, pincer après floraison. 

Juin A août. 

Fraisier (1” saison).. 

Noble.Héricart, Saint- 


Peu usité 


Sarcler avril, pallier, couper les 

Mal-juin. 

Joseph. 

Le Czar, D r Morère. 

3 ana 

Sept, ou mars. 

filets. 

— (2* saison).. 



Louis Gauthier, 4- 

3 ans 

Sept. 

Mars 

Sarcler avril, pailler juin. 

J uillet-août. 


Glraamon-Potlron. 

Blanc gros, petit de 

5 ans. 

Avril. 

Mal. 

Tailler et arroser. 

Jull. A nov. 

Chine. 






Haricots (l r8 saison) 

Flageolet, Hoir de Bel¬ 
gique. 

3 ana 

Mal Ajulllct. 

Non usitée. 

Biner et butter ou ramer. 

Juln-j uillet. 

I Haricot* (2* saison) 

Aolssoas. 

3 ans 

Mol. 

Non usitée. 

Biner, butter ou ramer, 

Juillet. 

Igname 

De Chine. 


N on usité. 

Mai. 

Tuteurer, biner, arroser, 

Octobre. 


A couper, blonde. 

5 ans. 

Mars-oct. 

Mai. 

Éclaircir et biner. 

Avr. A nov. 


Mllly. Gotte. 

5 ans. 

Fin octobre. 

Nov. sur couche 

Sarcler et couvrir contre gelées. 

Janv.-février. 




E in octobro. 

Nov. s. ciiAssis. 

Sarcler, lier romaines. 

Avril-mal. 



5 ans. 

Mari ù juin 

Avril-Juillet. 

Biner et arroser. 

Mai-août. 


D’Auvergne, large 








4 ans. 

Fin mars. 

Von usitée. 

Biner 2 fois. 



Verte, ronde. 

5 ans. 

Août-octobre. 

Non usitée. 

Éclaircir et sarcler. 

Sept. A mars. 









Carmes. 


Février 

Mars. 

Tailler, protéger gelées et soleil. 

J uin-J uillet. 


Milan, à forcer. 


Mars. 

Avr. ». couche. 

Éclaircir, sarcler et aérer. 

Avril-mal. 


Marteau, 1/2 long. 

3 an*. 


Peu usité. 

Éclaircir, sarcler, arroser. 

J uin-juillet. 

— (S 8 saison).... 

Dur d’Hiver, de 

3 ans. 

Août. 

Peu usité 

Éclaircir, sarcler, arroser. 

Flu octobre. 

Meaux. 







Blanc hâtif de Paris 

2 ads. 

Août. 

Fin février. 

Sarcler, coucher les fanes. 

Avril-mai. 


Jaune dea Vertus. 

2 ans. 

Février-mars 

Peu usitée. 

Éclaircir, sarcler, coucher les fanes. 

Fin août. 



2 ans. 

Mal-juin. 

Mars. 

Sarcler, coucher les fanes. 

Mal-juin. 



2 ans. 

Mai ou août. 

J uin-sept. 

Biner, arroser, abriter. 

1 uillet-déc. 


Rond hâtif. 

2 ans, 

Avril. 

N on usitée. 

Éclaircir et sarcler. 

Août-sept. 



3 ans. 

Mars A août. 

Peu usité. 

Sarcler, ombrer en été, couvrir en 

Mal-novembre. 



4 ans. 

Fin février. 


hiver. 

A oût. 


Ordin. à cœur plein. 

2 ans. 

Mars A mai. 

Avril-juin. 

Biner, arroser, couvrir de terre oct. 

Tout l’hiver. 


Gros du Midi. 

2 ana. 

Décembre. 

Fin février. 

Sarcler et butter en mai. 

J uin A août. 

. 








Rouen. 

2 ans. 

Février-mars. 

Mai-Juin. 

Biner et butter avant l’hiver. 

Sept. A mai. 



6 ans. 

Mai. 

J uin-juillet. 

Biner, arroser, mettre jauge août. 

A oût-nov. 

Pois fl™ saison). 

— (2° saison). 

Très hâtif. Michaux. 
Prince Albert, Ser- 

3 ans. 

Décembre. 

Peu usitée. 

Éclaircir février, butter ou ramer. 

Mai. 

pette. 

3 ans. 

Mars A juin. 

N on usitée. 

Butter ou ramer. 

J uin-sept. 


Marjolaine. Victor, 


Non usité. 





Early. 



Biner, butter, abriter du froid. 

Avril-mai. 

Pomme de terre (2* 


Non usité. 






A vril. 

Biner, butter. 

.1 uillet-août. 


A feuilles dorées. 

7 ans. 

Vlai A août. 

N on usitée. 

Sarcler et arroser souvent. 

J uin â nov. 


A forcer, rond hâtif. 

5 ans. 

Janvier a ni ara 

N on usitée. 

Éclaircir, sarcler, arroser. 

Févr.-avril. 


Demi-long rose. 


Mars A sept. 

N on usitée. 

Éclaircir, sarcler, arroser. 

Avril-octobre 


Long d'hiver. 

ô ans. 

Juillet. 

Peu usitée. 

Éclaircir, sarcler, arroser. 

Octobre-nov. 




Mars-avril. 





Commune. 

3 ans. 

Fin mars. 

N on usitée. 

Éclaircir et sarcler. 

Mal-novembre. 1 




Mars-avril. 









Sarcler, pailler, arroser souvent. 








Tomate 1 


4 «... 





1 Topinambour. 

Rouge, patate. 

N on usité. 

Mars. 

Biner, couper les tiges av récolte 

N or. A avril. 




Juin. 


Biner, couvrir et blanchir en hiver 






- 

1 


fève des marate, harioot Soldons nain, navet de Milan ronge, 
panais rond hâtif, pois demi-nain, radia rond écarlate, scor¬ 
sonère. — Récolter asperge d’Argenteuil hAtlve, barbe de 
capucin, carotte rouge à forcer parisienne, chou brocoli de 
Pâques, chou Milan de Pontoise, chou-fleur hâtif d'Erfurt, 
•'•pinard de Viroflay, laitue de la Passion, navet demi-long 
â forcer, radis rond rose à bout blanc, scorsonère, pissenlit 
amélioré et witloof. 

MAi. — Abriter avec paillassons pomme de terre Victor. 
— Monter couche sourde pour melon. — Pailler fraisiers avec 
I umier court. — Pincer les sommets des fèves de marais. — 
Planter sous verre tomate rouge naine hâtive. — Planter 
sur ooucho sourde melon de Dijon, aubergine. — Planter 
sur ooucho tétragone, chicorée frisée. — Planter en pleine 
terre, chou-fleur Le Normand et tendre de Paris, igname 
de Chine, cardon plein inerrae, poireau de Rouen. — Semer 


en côtière céleri-rave et céleri plein blanc. — Semer â la 
volée radis rond blanc d’été. — Semer sur ooucho sourde 
chicorée frisée de RufTec, laitue blonde du Cazard, scarole 
grosse de Liraay. — Semer dans poquete garnis de fumier, 
potiron rouge A-if d’Étampes, melon sucrin de Tours. — 
Semer en pleine terre carotte nantais-, chou-fleur géant 
d’automne, chou Milan de Pontoise ou de Norvège, chloorée 
sauvage améliorée ou witloof, cornichon amélioré dcBour- 
itonne, courge de Naples, épinard lent à monter, haricot 
beurre nain de Digoin, incomparable et haricot d’Alger nain 
noir, haricot Boissons nain et princesse, à rame, pois Fillbasket, 
poirëe blonde â oardes, poireau monstrueux de Carentan. 
— Récolter artichaut, asperge d’Argenteuil, carotte Bel lot, 
cerfeuil, romaine ballon et laitue â bord rouge, chou-fleur 
très hâtif d’Erfurt, chou très hâtif d’Étampes, épinard de 
Viroflay, fraises anglaises hâtées, oignon blanc, navet demi- 


long blanc à forcer, poireau de Rouen, pois Ste-Catherine, 
pomme de terre Victor, radis rond écarlate. 

Juin. — Monter et larder une couche à champignons. — 
Pincer les extrémités des stolons de fraisiers ù gros fruits. —I 
Planter sur couche tomate Mikado avec laitue. — Planter] 
en planche paillée chou-fleur géant d’automne. — Planter\ 
en pleine terre chou gros des Vertus, quintal ou chou rouge 
gros, chou de Bruxelles, céleri plein blanc, haricot Empe¬ 
reur de Russie et flageolet blanc. — Planter en côtière céleri 
rave. — Placer en terre ou sous châssis des tablettes de blanc 
de champignon. — Semer à la volée radis rond blano d’été. — 
Semer au nord épinard lent à monter. — Semer en bordure 
cerfeuil. — Semer en pépinière chou-rave violet hâtif de 
Vienne, pissenlit amélioré. — Semer sous châssis chicorée 
frisée de Rouen, chou brocoli, gros des Vertus, quintal, 
Vaugirard, Pontoise, laitue blonde du Cazard et romaine 
bloude maraîchère, laitue grosse blonde paresseuse, scarole en 
cornet. — Tailler les melons.— Récolter carotte Bellot, chou 
très hâtif d’Étampes, chou Milan petit d'ülm, chou-fleur 
très hâtif d’Erfurt, concombre blanc, épinard lent 
à monter, fève dea marais, haricot triomphe des châssis, 
navet de Milan rouge, pereil frisé, poireau gros court, pois| 
prince Albert et merveille d’Amérique, pois ridé de Knight 
et corue de bélier, pomme de terre Victor, radis rond blanc 
d’été, romaine verte. 

JUILLET. — Éclater les vieilles touffes de fraisiers Gaiilon 
rouge. — Oopter la couche à champignons. — Planter en 
pleine terre les plants de chou de Bruxelles, pissenlit amé¬ 
lioré. — Planter en place chou-rave violet hâtif. — Planter\ 
en pépinière les stolons de fraisiers, et chou Milan de Pon¬ 
toise. — Pincer les extrémités des coulants de fraisiers. — j 



— Semer en pleine terre ohicorée frisée d’hiver et scarole en 
cornet, haricot Empereur de Russie et beUTre nain d’Alger, 
persil commun, radis long blano, radis noir long d’hiver. — 
Récolter ail blanc, artichaut de Laon, aubergine violette 
hâtive, chou Milan hâtif d’Ulra, chou-fleur nain hâtif d’Er-j 
furt et tendre de Paris, carotte nantaise, chicorée frisée fine 
d’été, échalote ordinaire, haricot triomphe des châssis,nain 
beurre de Digoin, inépuisable et princesse, fève des nkarnis, 
laitue blonde du Cazard, melon de Dijon, oignon jaune paille, 
persil frisé, pomme de terre belle de Juillet, radis rond blanc 
d’été, tétragone, tomate rouge naine hâtive. 

Août. — Couper les coulants dans les planches de frabiers 
gros fruits. — Couper au-dessus du collet les feuilles enva¬ 
hissantes des pissenlits. — Éclater œilletons d'artichauts. 

— Lier chicorée et scarole. — Monter et larder une nouvelle 
couche à champignons. — Planter en pleine terre, chou pommé 
gros des Vertus, quintal, Norvège, Pontoise, Vaugirard et 
brocoli, chicorée et scarole. — Planter en bordure fraisier 
Haillon. — Planter à demeure poireau monstrueux. — Pla¬ 
cer en terre blanc de champignons. — Repiquer premiers 
Mets de fraisier à gros fruit. — Recouvrir d’un peu de terre 
les nœuds qui précèdent les fruits sur les tiges coureuses 
des potirons. — Semer sur couche oignon blanc de Vaugi¬ 
rard. — Semer sous cloche laitue gotte à graine noire, laitue 
crêpe et romaine ballon. — Semer assez clair à la volée ca- 
rotto courte hâtive de Hollande, mâche à cœur plein, navet 
marteau à collet rouge. — Semer en côtière ou sur vieille 
couche laitue de la Passion. — Semer en pleine terre épinard 
monstrueux de Viroflay, fraisier des 4 saisons, haricot iné¬ 
puisable, navet de Meaux, oseille de Belleville, pois prince 
Albert, radis rond écarlate et noir long d’hiver. — Récolter 
artichaut vert de Laon, aubergine naine très hâtive, carotte 
demi-longue nantaise, céleri à côtes, cerfeuil ordinaire, ci¬ 
boulette, champignon de couche, cornichon amélioré de 
Bourbonne, chicorée frisée de Rouen et scarole verte ma¬ 
raîchère, chou Milan hûtif d’Auberviiliers, chou-fleur géant 
d’automne et Le Normand, épinard lent à monter, fèves, 
fraise des 4 saisons, haricot vert incomparable, beurre d’Al¬ 
ger nain noir, Boissons nain, laitue pommée blonde du Ca- 
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zardet romaine blonde maraîchère, melon gucrin de Tours, 
navet de Milan rouge, oignon de couleur, oseille de Bcllevillc, 
persil frisé, poireau très gros de Rouen, poiréc blonde à 
cardes, pois demi-nain, plein le panier, pomme deterre Early, 
radis blanc rond, tétragone, tomate rouge naine hâtive et 
mikado. 

i Septembre. — Effeuiller les tomates qui ne mûriraient 
| plus que difficilement,. — Gopter la meule à champignons. — 

| Planter en pleine terre fraisiers des 4 saisons à gros fruits, 

1 poireau grc» court de Rouen. — Repiquer sous cloche laitue 
de la Passion, crêpe, romaine et gotte à graine noire. — Re- 
! piquer en pépinière chou hâtif d’Étampes et cœur de Bœuf. 

— Semer sous cloche chou-fleur nain très hâtif d'Erfurt. 

— Semer sur couche cerfeuil, épinard de Viroflay. — Se¬ 
mer en pleine terre chou,haricot inépuisable navet blanc dur 
d’hiver. — Récolter artichaut, aubergine, betterave rouge 
crapaudine, cardon plein inerme, carotte demi-longue Nan¬ 
taise, céleri & côtes plein blanc doré, oerfeuil commun, chi¬ 
corée frisée de Ruflec, scarole grosse de Limay, chou Milan 
hâtif d’Aubenilllers, chou-fleur géant d’automne, cibou¬ 
lette, cornichon amélioré de Bourbonne, courge de Naples, 
épinard lent à monter, estragon, fève des marais, fraise 
remontante à gros et à petit fruit, haricot vert Empereur 
de Russie, vert beurre d'Alger et flageolet blanc, laitue 
grosse blonde paresseuse et romaine blonde, melon de Di¬ 
jon, navet blanc rond de Jersey, oseille, panais rond hâtif,persil 
frisé, poireau de Rouen, poirée blonde à cardes, pois Fill- 
basket, pomme de terre saucisse, radis rond écarlate, té- 
tragone, tomate mikado. 

Octobre. — Abriter haricot inépuisable ou incomparable. 

— Blanchir cardon plein inerme, céleri plein blanc doré. 

— Butter partiellement artichaut. — Couvrir d’un châssis 
fraisier remontant à gros fruit. — Mettre en jauge pissenlit 
amélioré. — ŒiUetonner partiellement artichaut gros vert de 
Laon. — Planter sous châssis laitue crêpe, gotte à graine 
noire et romaine ballon, cresson de fontaine (boutures ra- 
cinées). — Planter en pleine terre oignon blanc hâtif de Vau- 
girard. — Protéger avec châssis tomate Mikado. — Repi¬ 
quer sous cloche chou-fleur hâtif d'Erfurt. — Repiquer en 
pleine terre fraisier. — Rentrer au sous-soi cardon plein 
inerme. — Semer sous cloche laitue cordon rouge. — Semer 
en pleine terre radis rond écarlate. — Récolter artichaut, 
betterave rouge crapaudine, cardon plein inerme, carotte 
demi-longue nantaise, céleri plein blanc doré, champignon 
do couche, chioorée frisée de Rouen et scarole en cornet, 
chou quintal, chou rouge gros, chou de Bruxelles demi- 
nain, chou-fleur géant d’automne, chou-rave violet hâtif de 
Vienne, fraise remontante, haricot inépuisable, laitue gotte 
à graine noire, navet marteau, à collet rouge et de Meaux, 
panais rond hâtif, persil frisé, poireau de Rouen, poirée 
blonde à cardes, pois plein le panier et Prince Albert, to¬ 
mate Mikado. 

Novembre. — Abriter épinard. — Arracher, rentrer en 
cave et blanchir chicorée sauvage et witloof. — Bêcher tout 
le terrain libre. — En jauger chou Milan de Pontoise et Nor¬ 
vège, poireau monstrueux. — Mettre ciboulette en pots. — 
Mettre en jauge pissenlit dans une plate-bande à la cave. — 
Planter en côtière laitue de la Passion. — Planter en pleine 
terre ail blanc, chou très hâtif d'Étampes et cœur de bœuf. 

— Recouvrir de feuilles sèches chicorée et scarole. — Semer 
en côtière pote Michaux ordinaire. — Récolter carotte nan¬ 
taise, cardon plein inerme, céleri blanc, céleri-rave, chicorée 
de Rouen, scarole sauvage améliorée et witloof, chou-fleur 
géant d’automne, chou de Bruxelles demi-nain, quintal, 
gros des Vertus, chou-rave violet, crosne, igname de Chine, 
haricot inépuisable, laitue gotte à graine noire et crêpe, na¬ 
vet de Meaux, potiron rouge vif d’Étampes, panais rond, 
persil frisé, poireau de Rouen, radis noir d’hiver, soorso- 
nère. 

Décembre. — Aérer les plantes que l’on abrite sous 
verre. — Blanchir en cave barbe de capucin, witloof. — 
Piauler sur oouohc laitue gotte et cordon rouge. — Recou¬ 
vrir de châssis les plants de fraisiers que l’on désire sou¬ 
mettre à la culture hâtée. — Remuer pour l’aérer le ter¬ 
reau et le recouvrir de fumier ou de feuilles sèches. — Ré¬ 
colter chicorée et scarole, chou gros des Vertus, quintal, chou 
rouge gros, chou de Bruxelles demi-nain, cresson de fontaine, 
crosne, épinard de Viroflay, mâche, navet de Meaux et blanc 
dur d'hiver, panais rond hâtif, persil commun, poireau mons¬ 
trueux de Carentan, radis noir long d’hiver, scorsonère, 
witloof. 

JARGON ( JOAILLERIE ). — Pierre précieuse, variété 
d’hyacinthe, couleur blanc verdâtre, d’une utilisation très 
restreinte aujourd’hui. 

JA BRRTIÊ R E ( MÉD. PR A T.). — La jarretière mal employée 
peut causer des varices, des phlébites, des ulcères ; placée 
au-dessous du genou, elle déforme la jambe. L’usage des 
jarretelles, fixées d’une part aux bas, d’autre part au oorset. 
est plus hygiénique. 

JASPE. — Silex impur qui se présente sous diverses formes, 
suivant les matériaux qui entrent dans sa composition ; il 
y a des jaspes jaunes, orangés, verts ; d’autres sont verts 
tachés de ronge (jaspe sanguin) ; il en existe enfin une classe 
connue sous le nom de jaspe noir ; c’est la pierre de touche 
des bijoutiers. 

Les jaspes, fort résistants, servent à de nombreux usages ; 
on en fait des tables, des vases, des mortiers, etc. Ils servent 
également en bijouterie où on les emploie aux mêmes usages 
que la cornaline. — F. Cornaline. 

JAUNISSE ou ICTERE (MÉD. PRAT.). — ON CONSTATE une 
coloration jaune d’abord de la sclérotique (blanc de l’œil), 
puis des muqueuses et de la peau ; souvent démangeaisons ; 
parfois taches jauno brun sur la peau, principalement aux 
paupières. Les urines sont jaune foncé et deviennent ver¬ 
dâtres à l’air ; dans certains ictères, les selles peuvent être 
décolorées, fétides. Quelquefois, aberration de la vue (vision 
des objets en Jaune). 

Appétit très diminué, soif vive, parfois fièvre au début, 
constipation ou diarrhée, petites hémorragies intestinales, 
de la peau, saignements de nez. 

L’ictère est en soi une maladie sans gravité (guérison en 
8 à 15 jours), mate peut être le symptôme de troubles plus 
redoutables (surtout si le malade maigrit, s’affaiblit ou est 
atteint d’une maladie chronique). 

Il faut donc appeler le médecin qui, seul, peut diriger le 
traitement. Dans tous les cas, repos, régime lacté, boissons 
abondantes; si le malade est constipé, lavements; frictions 
du corps à l’eau de Cologne ; si le prurit est intense, user d’une 
poudre mentholée (menthol, 6 gr. ; oxyde de zinc, 5 gr. ; 
talc, 30 gr. ; amidon, 30 gr.). — V. Foie, 

JEU (DROIT). — La loi ne reconnaît pas, en principe, les 


dettes de jeu, et elle refuse toute action en justice à celui 
qui prétend réclamer une somme gagnée au jeu ou le paie¬ 
ment d’un pari (C. civ., art. 1905). 

Il est fait exception, toutefois, pour les jeux propres à 
exercer au maniement des armes, pour les jeux d’adresse et 
pour ceux qui tiennent à l’exercice du corps (courses à pied 
ou à cheval, courses do chariots, jeu de paume) ; cependant, 
les tribunaux pourraient, même dans ces cas, rejeter la 
demande, si la somme réclamée leur paraissait excessive 
(C. civ., art. 1966). 

Les marchés â terme sur des effets publics et autres, et 
tous marchés à livrer sur des denrées et marchandises ne sont 
pas considérés comme opérations de jeux et sont, par consé¬ 
quent, reconnus légaux (Loi du 28 mars 1885). 

JEUNE (RELIGION). — Pratique de pénitence qui ooastete 
à ne faire qu’un principal repas dans la Journée et & s’abste¬ 
nir de certains aliments (V. Abstinence). L’usago ajoute 
au repas que l’on prend vers midi 1 J la collation frugale prise 
vers le soir et 2° ce qu’on appelle le «frustulura» du matin 
(environ 60 gr. de pain au maximum avec du café ou du 
chocolat à l’eau). 

Jours de jeûne : Carême, Quatre-Temps et certaines vigiles 
(Noël, Pentecôte, Assomption et Toussaint). L’abstinence 
est supprimée pour certains jours de carême (Consulter, 
dans chaque diocèse, le mandement de Carême) ; les induits 
diocésains permettent, pendant le Carême, do faire gras au 
principal repas, 4 jours de la somainc ; en outre, il cet permis 
de prendre, tous les jours, du laitage à la collation. 

On ne jeûne jamais le dimanche. 

Le jeûne ne devient obligatoire qu’à compter de 21 ans. 

En sont dispensés : les vieillards, les malades, les femmes 
enceintes, les nourrices et les personnes se livrant à des 
travaux pénibles ou prolongés. I.es personnes délicates 
consulteront leur médecin avant de s’astreindre aux obli¬ 
gations d’un jeûne trop pénible et feront part à leur confes¬ 
seur de la consultation méd Icale ; la dispense du jeûne leur 
sera facilement concédée ; elles substitueront au jeûne une 
aumône, l’accomplissement d’une bonne, œuvre, d’un devoir 
de charité , etc., suivant leurs moyens. — F. Abstinence 
Carême, Quatre Temps, Vigiles. 

Jeûne eucharistique. — Consiste à ne prendre aucune nourri¬ 
ture solide, à n’absorber aucun liquide, même en très petite 
quantité, depuis minuit, le jour où on doit communier. 

Ce jeûne n’oblige pas les malades qui communient en 
viatique ; le confeaseur peut, en outre, autoriser les personnes 
malades députe un mois, et qui ne quittent pas la chambre, à 
prendre avant la communion (2 fois par mois) quelques 
alimenta liquides. 

JEUX (SA V.-VIV RE). — Diverses sortes: jeux de salon, 
jeux de cartes, jeux de société, petits jeux. En ce qui concerne 
les jeux de cartes, penser aux inconvénients que présentent 
les jeux d’argent ; la maîtresse de maison doit être au courant 
de la situation de fortune de ses invités et tenir compte de 
leur caractère pour régler oette question délicate ; ne pas 
mêler de gros joueurs avec des gens peu fortunés ; éviter les 
jeux dangereux tels que le poker ; quand il s’agit de whist 
ou de bridge, la maitresso de maison fixe le taux de la fiche 
de façon à ne gêner personne ; une fois ce taux fixé, aucun 
invité ne doit trouver à y redire ; libre à lui de ne pas Jouer 
s’il le juge trop fort ou trop faible. Les jeux de société sent 
à peu près abandonnés ; quelques-uns reviennent parfois à 
la mode le temps d’une saison. Quant aux petits jeux, il ne 
faut s’y adonner qu'entre gens de très bonne éducation ; les 
petits papiers, les bouts rimés ou autres similaires de¬ 
mandent de l'esprit et tombent facilement à côté de l’esprit : 
s’en garder quand il y a des jeunes filles ou tout au moins 
veiller à ce qu’en soit éliminé tout ce qui pourrait les 
choquer. 

Jeux de cartes. — F. Cartes, Tours de cartes. Patiences. 
Jeux d'enfants. — F. Poupées, Récréations enfantines. 
Jeux de plein air. — F. Araignée (L’),Berger, Boumeràng, 
Boules, cochonnet. Cerf-volant, le chat f.t la souris, 
La corde, L’épervier, Fronde, Gymkhana, Lance-pierres, 
Loup, Marf.lle, Montgolfière, Sabot, Souris. 

Jeux de salon. — F. Bilboquet, Billard anolais, Billard 
Nicolas, Croquet d’appaktement, Dames, Dés, Loto, Oie 
(Jeu de l’,) Patiences (Jeu de), puzzle. 

Jeux de société. — F. Gages, Pénitences, Tours d’adresse, 
Tours de cartes. 

GÉNÉRALITÉS. — Les «jeux de société» ou jeux 
innocents » forment avec les « Jeux d’esprit * ce qu’on appelle 
généralement les « petits jeux ». 

Nous donnons seulement les plus populaires ou les plus 
amusants. 

L’acrostiche. — La société forme un oerde. La per¬ 
sonne qui commence le jeu se lève et dit: «Je reviens du 
marché». Lo voisin de droite lui demande : « Qu’avez-vous 
acheté ». Le joueur doit répondre par un mot composé d'au¬ 
tant de lettres qu'il y a de personnes en Jeu, moins lui-même, 
0 lettres pour 7 joueurs, 8 lettres pour 9, etc. Supposons 
qu'il réponde : un cheval (il y a 7 personnes). Il inscrit alors 
le mot « cheval » sur un papier en forme d'acrostiche, puis il 
demande à chacun, tour à tour et de droite à gauche, un mot 
commençant par chaque lettre de l’acrostiche, O, H, E,etc., 
et il note à mesure les réponses. Par exemple : 

Chaumière, 

Hiver, 

Enfant, 

Violon, 

Aurore, 

Laurier. 

Sur ce thème, le joueur devra improviser un récit fantai¬ 
siste, mate formant un sens et où chacun de ces mots sera 
successivement utilisé. Toutes les erreurs, soit dans le nombre 
do lettres du mot à choisir, soit dans les questions ou les 
réponses mal faites (il est défendu de répéter un mot déjà 
dit) sont punies par des gages (F. plus loin Gages et Péni¬ 
tences). 

L’amphigouri. — Chacun, sauf celui qui eBt chargé 
do diriger lo jeu, choisit une profession ou un métier : méde¬ 
cin, épicier, tailleur, etc. 

Le conducteur du jeu, qui doit avoir assez d’imagination, 
Improvise alors une histoire à plaisir. Dans le cours de son 
récit, il s’interrompt de temps en temps en regardant tel ou 
tel des joueurs; celui-ci doit alors et sans trop longtemps 
hésiter nommer un objet ou quelque chose nyant trait à la 
profession qu’il a adoptée. Une hésitation prolongée ou la 
répétition d’un même mot sont punies d’un gage. 

Le chevalier gentil. — La société forme le oerde. Après 
avoir préparé un certain nombre do petits cornets de papier, 

| adressez à votre voisin de droite ce disoour3, que tout le 


inonde, à tour de rôle, devra exactement répéter, sans la 
moindre addition, la moindre altération : 

« Bonjour, Chevalier gentil, toujours gentil ; mol. Chevalier 
gentil, toujours gentil, Je viens de la part du Chevalier gentil 
(il montre du doigt son voisin de gauche) vous apprendre 
que son aigle a un bec d’or. » 

Cette phrase doit faire le tour de la société, et oelui qui so 
trompe en la répétant reçoit un cornet pour chacune des 
erreurs commises ; il n’est plus « Chevalier gentil », mate 
chevalier cornard à 1, 2, 3 cornes, selon le nombre qu’il en a 
reçu. Dès lors, soit qu’il parle de lui-même, soit qu’on lui 
adresse la parole, il faut, sous peine de gage* pour chaque 
oubli, que les mots « chevalier gentil » soient toujours rem¬ 
placés par Ceux de «chevalier cornard, à‘(l, 2, 3) oomes ». 
Il dira donc : «...Moi, chevalier cornard à... (1, 2, 3) cornes. 
Je viens de la part du chevalier gentil, etc.... » 1^ même, 
celui qui adresse la parole à un porteur de cornes doit lui 
dire : ■ Bonjour, chevalier cornard à (1, 2, 3) cornes, toujours 
cornard, je viens de la part, etc. 

Quand la première phrase a fait le tour complet de la 
société, lanoez-la de nouveau en changeant sa finale soit : 
«Bonjour, chevalier gentil, toujours gentil; mol, chevalier 
gentil, toujours gentil, je viens de la part du chevalier gentil 
vous dire que son aigle a des serres d'airain ». Tous Ica joueurs 
devront répéter la phrase, en se conformant à ce changement ; 
au 3 e tour, l’aigle aura des yeux de rubis, au 4 e un cœur de 
fer, au 5* des plumes d’argent, etc.... 

A la fin du jeu, chaque chevalier donne autant de gages 
qu’il a reçu de cornets. 

Colin-maillard. — A. Colin-maillard assis. — La personne 
que le sort a désignée ou qui s'est volontairement offerte pour 
être Colin-maillard, se place, les yeux bandés, au milieu du 
cercle formé par la société assise (les sièges doivent être aussi 
rapprochés que possible). On fait faire au patient, pour le 
dérouter, 2 ou 3 tours sur lui-même, on peut même changer 
rapidement de place pour mieux le dépister. 11 s’avanoe à 
l’aveuglette et s’assoit sur les genoux de la l re personne qu’il 
rencontre, il doit deviner quelle est cette personne, sans 
palper ses vêtements. S’il devine juste, la personne devinée 
prend sa place et reçoit le bandeau ; s’il se trompe, la société 
l’avertit de son erreur en frappant des mains et il passe sur 
les genoux d’une autre personne. 

Pour embarrasser le Colin-maillard, les joueurs ne se 
contentent pas de changer de place, ils ont souvent recoure à 
plusieurs petits stratagèmes : les uns étendent des manteaux 
sur leurs genoux, les autres couvrent les leurs avec des cous¬ 
sins de fauteuils, etc. 

B. Colin-maillard à la baguette. — Tout le monde se tient 
par la main et forme un oercle autour de la personne désignée 
comme Colin-maillard ; celui-ci a les yeux bandés et tient une 
baguette légère à la main. Les joueurs marchent ou courent 
en rond sans se désunir et en chantant un refrain ou une 
ronde. Le patient se rapproche peu à peu du cercle et finit, 
par toucher l’un des joueurs avec sa baguette. Tout le monde 
s’arrête aussitôt et le chant cesse. Celui qui a été touché doit 
saisir le bout de la baguette et répéter 3 fois, en s’efforçant 
de déguiser sa voix mais distinctement et assez haut, un cri 
ou un mot quelconque prononcé par le Colin-maillard 
ou bien encore imiter 3 fois le cri d’un animal quelconque 
que Oolin-malllard lui aura nommé. Le Joueur reconnu 
prend à son tour la place du patient, mate si celui-ci s’est 
trompé, le joueur lâche la baguette et la course reprend. 

C. Colin-maillard d la silhouette. — Se joue le soir. Le Oolin- 
maillard désigné va se placer faœ à la muraille sur laquelle 
on a tendu un rideau ou un drap blancs, 11 toome le dos à 
l’assemblée et il lui est expressément défendu de regarder 
derrière lui. On éteint toutes les lumières après avoir placé 
sur une table, à quelque distance du Col in-maillard, une 
lampe Bans abat-jour ou un flambeau de bougies. Tous les 
joueurs alors défilent tour à tour entre la table et lui de façon 
à ce que leur ombre soit projetée sur le drap blanc. Ils peuvent 
faire tous les gestes, toutes les grimaces, s’affubler de tous 
les vêtements d’emprunt de manière à donner le change sur 
leur personne. Le Colin-maillard nomme à haute voix la 
silhouette qu’il croit reconnaître et, s'il a trouvé juste, il cède 
son poste à la personne découverte ; ou bien, selon les con¬ 
ventions, chaque personne reoonnue est obligée de donner 
un gage. 

Le oorbillon. — Jeu assez simple et monotone, mais qui 
permet d’exiger de nombreux gages. Les joueurs sont assis 
en rond. Celui qui commence prend un objet quelconque : 
boite, mouchoir, écrin et, le présentant à son voisin de droite 
il lui dit : « Je vous vends mon corbillon ». Celui-ci, en 
acceptant l’objet, demande : « Qu’y met-on? », il faut lui 
répondre, sans hésiter, par un met rimant en on comme 
bonbon, chapon, mouron, etc. Le jeu se poursuit ainsi, dé 
joueur en jeuour, toujours vers la droite. Celui qui se trompe 
dans la rime, qui hésite trop ou qui nomme un mot déjà 
nommé donne un gage. On tire les gages quand il y en a un 
certain nombre. 

Coton vole. — Tout le monde est assis en cercle (parfois 
on tend au milieu du cercle une nappe que chacun tient à 
deux mains). Le conducteur du jeu prend un flocon do coton 
ou un brin de duvet qu’il jette en l’air au milieu du cercle. Il 
souffle aussitôt pour le maintenir jn l'air; le joueur vers 
lequel le flocon se dirige doit soufflerde même pour l'empêcher 
de tomber sur lui, oo, qui lui coûterait un gage. Quelquefois 
le coton entre dans la bouche d’un rieur quiexpie sa gourman¬ 
dise par un gage. 

La fève. — Ce jeu consiste à cacher un petit objet, pri¬ 
mitivement une fève, à l'insu d’une personne de la société: 
le chercheur devra retrouver l’objet sur oette seule indica¬ 
tion : à mesure qu’il s’approche de la cachette on lui crie : 
Brûle ! Brûle 1 en forçant la voix ; au contraire lorsqu’il s’en 
éloigne, la voix doit progressivement s’affaiblir et même, 
selon la distance, cesser de se fnire entendre. Si le chercheur 
renonce et dit : « Je jette ma langue au chien », ou s'il dépasse 
le laps de temps écoulé — 5 minutes p. ex. — il doit un gage ; 
on désigne alors une nutre personne et l’on change l’objet de 
place. De même que l’on substitue à la fève un objet quel¬ 
conque : ruban, bijou, mouchoir, etc., on peut remplacer le 
mot : brûle par l’une des 3 formules : chaud, tiède, froid,que 
l’on prononce suivant que le chercheur s’approche de la 
cachette, s’en éloigno ou se tient dans les parages. Souvent 
encore c’est le bruit d’une plncette frappée d’une clef entre 
ses branches, pluB ou moins fort, qui Indique au chercheur 
s’il « brûle » ou s’il s’égare. 

Le furet. — La société s’assoit en formant un oerole 
assez grand, mais Bans que Iesichaises cessent d’être contiguës, 
ou bien tout le monde reste debout ot l’on forme une ronde. — 
Dans les 2 cas, le chasseur désigné prend place au milieu: 
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son rôle est de deviner dans quelle main se trouve, à un mo¬ 
ment donné, un objet, appelé le furet, que les autres se font 
mystérieusement passer; c’est d’ordinaire une bague ou un 
anneau. Tous le* joueurs tiennent leurs mains fermées devant 
eux ; Ils ne les serrent pas trop cependant, de façon à laisser 
aisément circuler à l’intérieur un cordon ouun ruband’unt 
longueur proportionnée au cercle, solidement noué des 
2 bouta et dans lequel on aura, au préalable, enfilé l’anneau. 
Chacun tient le ruban dos 2 mains sans jamais le quitter, et le 
furet circule de l'un à l’autre, aussi mystérieusement que 
possible : les mains ne cessent de s'agiter de droite et do 
gauche oomme si elles faisaient glisser la bague, et plus d'un 
fait semblant de la tenir tandis qu’elle est bien loin, pour 
dépister le chasseur aux aguets. Dés que celui-ci désigne une 
main qu’H suppose tenirle furet la ronde s’arrête etle joueur 
doit ouvrir la main désignée. Si la bague s’y trouve effective¬ 
ment, 11 prend la place du chasseur, mais si l'autre s’est 
trompé, il donne un gage, reste au milieu et le furet continue 
sa course. 

Le jeu s’accompagne presque toujours d’une ronde à 

2 refrains qu’on entonne en chœur ou qu’on fredonne sur 
différents tons. — V. Rondes. 

L* <îant. — La société est assise en cercle. Un joueur 
remet à «on voisin de droite un gant ou tout autre objet, un 
mouchoir, p. ex., en disant : « Je vous jette mon gant ». 
Le voisin demande alors « En quoi faisant? » ou encore : 
■ Pourquoi me jetez-vous votre gant?» La réponse, tout à 
fait fantaisiste d'ailleurs, doit toujours sonner en : ant, p. 
ex. : «en riant », « en pleurant ». « en dansant », « parce, qu’il 
est salissant », etc., etc. Le jeu continue ainsi vers la droite, 
demandes et réponses se succédant à la ronde. Mais la 
réponse ne doit point se faire attendre trop longtemps, sous 
pi ine de coûter un gage au retardataire, ail même titre qu’une 
réponse inexacte ou qui aurait déjà été faite par quelqu’un. 
Le gant circule ainsi jusqu’à ce qu’on ait recueilli un certain 
nombre de gages, que l’on tire ensuite. 

Les instruments. — Les joueurs s’assoient en cercle; 
chacun adopte un instrument (piano, violon, flûte, harpe, 
tambour), et il devra Imiter les gestes du musicien dont il a 
choisi l'instrument. Le conducteur du Jeu se place nu milieu 
du oerde et chante une ronde ( V. article), imitant successi¬ 
vement, pour s’accompagner, les gestes du pianiste, du vio¬ 
loniste, du tambour, etc. Chaque joueur, à mesure que son 
instrument est ainsi désigné, doit faire les gestes appropriés 
et s’arrêter dès que lo conducteur cesse de jouer de son ins¬ 
trument; 11 doit un gage chaque fols qu’il commence ou 
cesse trop tard ou trop tôt. 

Lb mot. — Un joueur désigné se retire un instant dans la 
pièce voisine. Pendant son absence, concertez-vous et choi¬ 
sissez le mot. qu'il devra deviner, d’ordinaire un nom pré¬ 
sentant plusieurs sens. Supposons que ce soit. p. ex. le mot : 
oeil. Le joueur introduit s'adresse successivement à chaque 
personne, posant la même question : • Comment l'aimez 
vous» ou € Comment le préférez-vous? » Chacun est obligé 
d’exprimer dans sa réponse une propriété de l’objet désigné 
par œ mot ou quelque chose pouvant se rapporter à lui. 
Répondez par ex. ici : « je l'aime bleu », un autre dira : « Je 
l’aime profond », ou « noir », ou encore, faisant allusion à une 
forme d’architecture : «J’aime celui d’un bœuf», direz-vous, 
ou à une pierrerie : « J’aime celui d’un chat ». Ces Indications 
guident le joueur, mais il n'a pas le droit de faire plus de 

3 sortes d'interrogations déterminées qui sont: «Comment 
l'aimez-vous? • «Où le placez-vous? » «Qu’en faites-vous? » 
S’il trouve le mot en question, la personne dont la déclaration 
lui a permis de le deviner prend sa place ; s’il n’y réussit pas, 
il retourne se cacher ou bien il donne un gage et l’on passe 
au joueur suivant. 

Les «os ». — Ce jeu repose sur un calembour entre le mot, 
os et la voyelle o. Le directeur du jeu doit faire à son voisin 
de droite et successivement à toutes les personnes de la 
société cotte question : ■ Ma cuisinière n’aime pas les os, que 
lui donnerez-vous à manger? » Quiconque répond par un 
nomrenferm&nt la voyelle o(des pois, des carottes, des pomme», 
etc.), doit donner un gage, de même que oelui qui répéterait 
un mot déjà cité dans le cours du jeu. 

Le passeur. — C’est en action le problème très connu du 
« loup, de la chèvre et du chou ». 

Quatre personne» de la société figureront : 1° le passeur: 
2® le loup ; 3° la chèvre ; 4° le chou. Au milieu de la salle 
un tapis rectangulaire ou une simple pièce d’étoffe étendue 
Bhnulera une rivière sur laquelle le batelier ne pourra 
passer qu’une seule chcae à la fois. Il lui faut donc traverser 
la rivière sans que la chèvre et le chou, ou le loup et la chèvre 
restent seuls en présence sur une même rive, sans quoi le loup 
mangerait la chèvre ou la chèvre mangerait lo chou. Le bate¬ 
lier risque de se tromper souvent (et chaque erreur lui coûte 
un gage), s’il no oonnait d'avance la solution que voici: 

1* Emmener la chèvre ; 2° revenir prendre le chou, le 
déposer sur l’autre rive et ramener la chèvre avec soi; 
3° déposer la chèvre snr la I r « rive et passer le loup ; 4° venir 
enfin reprendre la chèvre. 

Petit bonhomme vit encore. — Faites flamber une 
allumette ou un tortillon de papier puis soufflez la flamme 
pour l’éteindre. Les joueur», assis en œrde, se passent de 
main en main l'objet en ignition, en se disant de l’un à 
l’autre : « Petit bonhomme vit encore ! » Celui entre les mains 
de qni la dernière lueur disparait doit un gage ; rallumez 
alon* le petit bonhomme qui continue sa promenade. 

Vous ne pouvez le passer à vetre voisin de droite qu’après 
avoir achevé de dire la formule : et tout l’attrait du Jeu vient 
de la précipitation que l’on met à se débarrasser du petit 
bonhomme quand on le voit près de s’éteindre. 

Les petits papiers. — C’est un defl «petits jeux » les plus 
divertissants, mais il ne doit être joué qu’entre gens de 
bonne compagnie. Tout le monde prend place autour d'une 
table, avec ce qu’il faut pour écrire. Vous tenez le rôle de 
secrétaire et conduisez le jeu : distribuer à chacun des joueurs 
une petite feuille de papier. Il devra écrire lisiblement son 
nom en tète du feuillet qui lui a été confié, puis en rabattre 
soigneusement la partie supérieure sur elle-même, de façon 
à cacher ce nom sous un l w pli. Ceci fait., ramassez tous les 
papiers, mêlez-Ies, distribuez-Ies au hasard. Chaque joueur 
alois. et sans regarder à qui appartient la fiche qu’il a entre 
les mains, consigne une appréciation quelconque sur l’ano¬ 
nyme signataire, lui attribuant telle action, telle qualité, 
tel défaut, puis d’un nouveau pli il cache ce qu'il vient 
d’écrire et rend son papier. Après vous être assuré que tous 
les feuilleta réunis entre vos mains sont soigneusement repliés, 
mêlez-les une 2* fols, redistribuez-les au hasard et attendez, 
oomme précédemment, que chacun ait fait son Inscription ; 
recueillez, distribuez à nouveau et ainsi de suite. Au bout de 


5 ou 6 opérations de ce genre, le jeu peut être arrêté et vous 
procédez au dépouillement : lisez à haute voix chaque petit, 
papier : d’abord lo nom de son propriétaire, puis toutes les 
actions qu’on lui prête ; il eu résulte les plus amusants qui¬ 
proquos. 

2r nuinière. — Pour éviter que le jeu redégénêrc en personna¬ 
lités dangereuses, surtout si vous jouez avec des gens suscep¬ 
tibles, priez chaque joueur de choisir un nom de guerre qu'il 
garde pour lui et inscrit en tête de son feuillet; lors du 
dépouillement, ii est seul à savoir qu'il s’agit de lui, puisqu'il 
a caché son nom avant de remettre son papier. 

3° manière. — Avec oette 3 e manière, on est sûr d’éviter 
toute personnalité : chacun écrira tour à tour sur le petit 
papier une phrase se rattachant à une histoire quelconque 
qu'il imaginera et dont vous l’aurez prié de suivre le cours 
dans sa tête : à chaque inscription, H consigne donc un bref 
épisode de cette petite histoire et replie le feuillet, oomme 
précédemment, sur ce qu’il vient d’écrire. Les petits papiers 
étant mêlés et distribués de nombreuses fols, ce mélange et 
la diversité de» écrivains réservent au dépouillement, final 
l’amusante surprise des rapprochements les plus hétéroclites, 
des aventures le» plus extravagantes : on y verra, p. ex., un 
cavalier parti à r'raucs étriers traverser l'Atlantique en 
aéroplane, y prendre une souris dans un grenier, faire l'ascen¬ 
sion du Mont Blanc où il écrit d’une haleine un roman de 
mille pages, etc., etc. 

Le pied dk bœuf. — Les joueurs, réunis autour d’une 
personne assise, posent leurs mains en tas sur ses genoux, 
quelquefois sur un tabouret, un guéridon, les unes au-dessus 
des autres. Ceci fait, celui qui a la main tout au-dessous de 
cette pyramide la retire en s’écriant « Un !» et aussitôt il la 
replace 8ur les autres. Le joueur dont la main suit immédiate¬ 
ment et qui est en dessous maintenant fût de même 
en comptant: Deux ! » le suivant comptera : « trois ■ et 
ainsi de suite jusqu’à neuf. Dès que ce nombre est prononcé 
la pile, comme par enchantement, se démonte, toutes les 
mains se dérobent et celui qui a dit « neuf » cherche à saisir 
vivement une main ; s'il y parvient il s’écrie : • Je tiens mon 
pied de bœuf I ». S’il no prend personne, il doit donner un 
gage.On joue souvent le jeu en imposant chaque fois une péni¬ 
tence au prisonnier. Ixs vainqueur lui dit alors : « De 3 choses 
vous ferez l’une? — Oui. répond l’autre, si Je peux. » Il lui 
impose 3 pénitences dont 2 sont, impossibles à réaliser, le 
prisonnier exécute rapidement la 3 e et le Jeu reprend. 

Pigeon vole. — Jeu fort simple et fort connu, qui s'adresse 
surtout aux enfants. Tous leB Joueurs doivent poser un doigt, 
sur la table ou sur les genoux du conducteur du jeu qui 
nomme successivement, une foule d’animaux ou d’objet.» 
levant lui-même le doigt à l'appel de chacun d’eux. Les 
joueurs doivent lever le doigt en même temps que lui s'il 
a nommé un animal ou un objet volant, sous peine d’un gage, 
si par contre il nomme un objet non volatile et que quelqu’un 
lève la main par distraction, ce dernier doit un gage. On 
complique d’ordinaire le jeu en remplaçant la simple énumé¬ 
ration par un récit qu'invente le narrateur et à la condition 
que chaque fois qu’il prononcera le nom d’un être ou d’un 
objet susceptible de voler, les auditeurs devront lever le doigt 
sous peine d’un gage. Cela laisse toute liberté à l'imagination 
du conteur et donne plus d’intérêt et de variété à ce jeu un 
peu uniforme. 

Pince sans rtre. — Chaque joueur, tour à tour, pince le 
nez de son voisin et celui qui rit doit donner un gage. En se 
pinçant ainsi, les joueurs s’adressent les questions les plus 
baroques, cherchant mutuellement à se faire perdre leur 
sérieux puisque celui qui rirait, soit en questionnant, soit en 
répondant, est puni d’un gage. Quelquefois, 1 joueur facé¬ 
tieux s’est, en cachette, noirol les doigts avec un bouchon 
de liège brûlé, 11 barbouille ainsi le nez de ses voisins, à 
la grande joie de tous. Les victimes elles-mêmes éclatent de 
rire car elles ne s’aperçoivent pas de leur propre mésaventure 
et chacune rit de l’autre, ce qui fait donner de nombreux 
gages. 

Le portrait. — Une personne passe dans la pièce voisine, 
tandis que la société se concerte sur le portrait qu’on va 
offrir à sa perspicacité. Choisissez d’ordinaire quelqu’un des 
assistants ou un personnage illustre dont la peinture ou la 
gravure ont popularisé les traits. Le joueur, introduit alors, 
s'inquiète do savoir «I le sujet est un homme ou une femme, 
il pose mille questions : sur la couleur de son teint, de ses 
yeux de ses cheveux, ses particularités physiques, etc., etc. 
Répondez à toutes ces questions de façon exacte, mais tou¬ 
jours un peu mystérieusement, pour détourner le joueur. Le 
plus souvent même on ne permet que deux réponses « oui » 
ou « non ». 

Vous pouvez compléter aussi le portrait physique d’un 
portrait moral. Celui qui a deviné le personnage proposé 
cède sa place au suivant, sinon (on permet 3 hésitations 
d’ordinaire) il donne un gage, se retire à l'écart et on lui 
soumet un nouveau portrait. 

La poste court. — Ce jeu a quelque analogie aveo le 
colin-maillard as»i«. Tous les joueurs moins un prennent 
place sur des chaise» assez éloignées les unes des autres, de 
façon à former le plus grand cercle possible ; le patient, les 
yeux bandés, est soûl debout à l’intérieur du cercle. Ayant 
pris la direction du jeu, vous donnez à chacun le nem d’une 
ville dont il devra bien «c souvenir. Dites alors, p. ex. : « La 
poste court entre Madrid et Constantinople»; aussitôt les 
2 Joueurs qui ont pris les noms de ces 2 capitales doivent se 
lever et changer de plaoe. Le patient, à tâtons, cherche à 
saisir uno des 2 villes pendant leur déplacement et quand il 
en tient une il doit dire son nom. La personne attrapée donnf 
un gage et si, en outre, son nom est deviné, elle prend la place 
du patient. Recommencez à faire courir la poste, etc. (On 
joue quelquefois le jeu un peu différemment, le patient n’a 
pas les yeux bandés et II doit tâcher de prendre la place d’un 
des joueurs en voyage.) 

Le signal donné, et les 2 «villes» prêtes à prendre leur 
course, il calcule les vitesses et les distances afin d’arriver au 
poste dont- il veut s’emparer, mais le plus souvent, voulant 
courir 2 lièvres à la fois, il manque tous les 2 et le jeu con¬ 
tinue. 

Les proverbes a la muette. — Ce jeu offre de l’analogie 
avec les charades en action ( F. Charade). Les joueurs, cha¬ 
cun à tour de rôle, ou 2 et même 3 à la fois, si cela est néces¬ 
saire, viennent mimer devant la société un proverbe choisi 
par eux et de façon assez intelligible pour qu’on le puisse 
deviner. Si personne n’y parvient par défaut de clarté, l’ac¬ 
teur est condamné à paver un gage. Choisi oomme directeur 
du Jeu, vous êtes seul juge pour prononcer si lo jeu a été 
suffisamment explicite. Tous les spectateurs paient un gage 
pour chaque proverbe qu’ils n’ont pas découvert. 


Voici, à titre d’exemples, quelques proverbes faciles à 
mimer. 

a. Proverbes à un seul personnage : 

■ Pierre qui roule n’amasse pas mousse. » 

Parcourez la pièce en lançant devant vous, à plusieurs 
reprises, un caillou, ramassez-le et considérez avec désap¬ 
pointement que sa surface reste nette. 

« Mon verre n’est pas grand, mais je bols dans mon verre. • 

Montrez votre satisfaction à toire dans un verre exigu 
mais dont vous affirmez votre propriété par des gestes élo¬ 
quents. 

b. Proverbes & deux personnages : 

• Un sot trouve toujours un plus sot qui l’admire. » 

Prenez un air fat et important, tandis que votre compa¬ 
gnon, d’un air suffisamment sot, vous admire avec ravisse¬ 
ment. 

« Poignez vilain il vous oindra ; oignez vilain il vous poin¬ 
dra. » 

Habillé richement en seigneur d’autrefois, faites mine de 
maltraiter un malheureux serf, lequel vient alors vous 
caresser ; puis, changement de scène : vous voulez flatter le 
gueux qui se rebiffe et vous menace. 

« .4*1 nu* asinutn frient. » 

Les 2 personnages se frottent dos à dos avec des airs de 
cond escendanœ. 

■ La raison du plus fort est toujours la meilleure. » 

« Deux augures ne peuvent se regarder sans rire », etc., etc. 

Quelques proverbre* facile» & mimer : Avoir la tête prts du boD- 
net : Brûler la chandelle par les 2 boula; C’esl en forgeant qu’on devient 
forgeron ; Couper I herbresoua les pied» de quelqu’un : Dans le royaume 
des aveugles les borgnes sont rois ; Faire d’une pierre dcui coups: 
Jeter le inauebe après la cognée ; Qui □‘entend qu'une cloche n’entend 
qu'un son ; Qui trop embrasse mal étreint. 

Reine, parais. — Ce jeu est plus connu bous son nom 
anglais : « Quecn dawn ! » (prononcez : kouinn dône), c.-à-d. 
« Reine, parais ». C’est une variété d’un vieux jeu français, le 
cache cache Nicolas. Tous les joueurs sont assis autour d’une 
table, de préférenoe ronde, ils sont divisés en 2 camps. 

Un camp détient une pièce de 50 centimes, facile & dissi¬ 
muler dans la paume de la main. 

Au début du Jeu, tous les joueurs du camp qui possède 
la piécette mettent les bras sous la table et sc font passer et 
repasser l’objet oomme pour le furet (F. ce mot), jusqu’au 
moment où ils pensent avoir suffisamment dépisté les regards 
des adversaires. Le président — il y a en un par camp — crie 
alors : « Queen dawn I » ot à ce signal, lui et ses partenaires 
doivent rabattre leurs mains sur la table, y compris oelui 
qui tient en ce moment la pièce, il la dissimule dans la paume, 
de sa main et prend bien garde de ne, la point montrer et de 
ne la pas faire sonner. Le cainp ennemi se concerte alors 
interrogeant les visages, les attitudes de chacun pour tâcher 
de deviner dans quelle main elle est cachée. Après consulta¬ 
tion, le président qui a seul le droit do le faire, désigne oelui 
qu’on croit être le détenteur; toute» le» mains s'ouvrent et, 
si l'Indication est exacte, lo camp qui a trouvé juste prend la 
pièce et le jeu continue, sinon elle reste aux mains des adver¬ 
saires qui la font circuler à nouveau. 

Parfois, suivant d’autres conventions, c’est le président du 
camp ennemi qui ordonne au camp possesseur de la pièce 
d’abattre les mains sur la table. Ensuite il doit faire lever 
successivement et une par uno toutes les mains qui, à son 
avis ne possèdent pas la pièce , de telle sort© que la main qui 
possède la pièce reste seule sur la table. S’il ne devine pas bien 
et fait lever trop tôt la main qui tient la pièco, la pièce reste 
en possession de si* adversaires. Chaque camp marque le 
nombre do ses victoires. La partie se joue en un certain 
nombre de points fixé à l’avance. 

Les Rf. pétitions. — Ce jeu.très simple et assez amusant 
consiste à faire répéter à chacun, à tour de rôle, le plus vite 
possible ou plusieurs fois de suite, sans s’embrouiller, cer¬ 
taines phrases ou formules convenues que des allitérations 
rendent très difficiles à prononœr exactement. Tout joueur 
qui commet la moindre erreur doit un gage. Voici quelques- 
unes de ces formules que l'on peut d’ailleurs varier à plaisir : 

1° A combien sont ces six saucissons-ci ? Ces six s&uoissons- 
ci sont à six sous. Si oc» six saucissons-ci sout à six sou«, ces 
six saucissons-ci sont à trente-six sous. 

2° Gros gras grand grain d’orge, quand te dégrosgrasgrand- 
graind’orgerweras-tu? Je me dégrosgrasgrand gralnd ’orgerl- 
serai quand tous les gros gras grands grains d'orge se dégro- 
grasgram i gra i nd 'orge riseront. 

3 ® Enfin, le fameux quatrain du oordier : 

Quand un confier cordant veut corder une corde 
Pour ea corde corder , trois cordons il accorde ; 

Mais si l'un des cordons de la corde décorde 
Le cordon décordant fait décorder la corde. 

Inutile de dire que la personne qui conduit le jeu doit être 
elle-même particulièrement familiarisée aveo œs exercices 
pour ne point commettre d’erreur. 

Les réponses rimêes. — Pour commencer le jeu, posez à 
votre voisin de droite une question quelconque. Celui-ci doit 
répondre par un mot ou, & son gré, une phrase rimant avec 
le dernier mot de la question, puis, à son tour, il Interroge boii 
voisin et ainsi do suite.... Celui qui ne trouve pas la réponse 
voulue donne un gage. La finesse du Jeu consiste à terminer 
le plus possible ses questions par un mot dont la rime soit, 
difficile à trouver ou même Impossible. Évitez par conséquent 
les formes verbales, les adverbes en ment, tous les mots en : 
eûr, ion. ment, olr, etc., dont les rimes abondent. Voici, par 
contre, quelques mots précieux à retenir pour ce petit jeu : 

a. Mots n’ayant pas de rime : Docte, Dresde, Elbe, glaive, 
perdre, sylphe, talc, vêpre. 

b. Mots n'ayant qu’une ou deux rimes possibles : calme, 
cercle, rauque, siècle, trèfle, triomphe, valse (Consulter les 
Dictionnaires de rimes). 

Les rubans. — Debout, au milieu du cercle formé par la 
société, 'vous tenez dans votre main et par leur extrémité, 
une poignée de longs rubans multicolores ; U y a autant de 
rubans que de personnes participant au jeu. Chacune d’elles 
prend l'un des bouts libres et tout le monde doit exécuter 
au retour» les ordres que vous donnerez. Si vous ordonnez : 
« Tirez », Il faut lâcher, si vous dites : « lâchez », il faut 
tirer. Le Joueur qui tire ou lâche mal à propos doit un gage 
et ce jeu. pourtant si simple, permet d'en récolter beaucoup. 

La sellette. — Le sort désigne un présidentde tribunal et 
nn accusé . l’assemblée forme un demi-cercle au milieu du¬ 
quel siège le président, l’accusé se plaoe vis-à-vis de lui, 
sur un tabouret, la sellette. Élu président, vous ouvrez alors 
la séanoe en demandant: «Le tribunal sait-il pourquoi le 
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prévenu N est ici sur la sellette.*» Nous le savons, répondent 
les juges. Et chacun vient alors, d’un air grave, glisser tout 
bas à votre oreille la raison qu’il lui plaît de donner. Si 
vous doutez de votre mémoire, pour retenir les réponses de 
chacun, vous pourrez prendre quelques notes sur un car¬ 
ton. Les voix recueillies, tout le monde regagne sa place et 
vous énumérez tous les griefs reprochés à l’accusé. Celui-ci 
doit les récapituler en nommant pour chaque article, le juge 
qu'il présume en être l’auteur. Tous ceux qu’il devine ainsi 
donnent un gage et le premier deviné devra prendre sa 
place, mais s’il se trompe, il donne chaque fois un gage pour 
chaque erreur et reste sur la sellette pour un nouveau tour 
d'accusation. 

Ce jeuexige de la part des juges, beaucoup d’attention et 
assez de tact, selon l’âge, le sexe, les qualités ou les défauts 
connus de la personne qui est sur la sellette qu’il faut tou¬ 
jours éviter de blesser. 

JEUX DE HASARD {DROIT). — U établissement ou la tenue 
de jeux de loterie ou autres jeux de hasard, dans les rues, 
chemins, places ou lieux publics, constitue une contraven¬ 
tion, punie d’uneamende de6 fr. àl Ofr. ( V. Majoration) et, 
en cas de récidive, d’un emprfconncmentde 5 jours au maxi¬ 
mum ; la confiscation des appareils et des enjeux, fonds, 
denrées, objets ou lots proposés aux joueurs est en outre 
prononcée (C. pénal, art. 475, 477 et 478). 

Sont considérés comme vagabonds ou gens sans aveu 
ceux qui no tirent habituellement leur subsistance que du 
fait de pratiquer ou faciliter sur la voie publique l’exercice de 
jeux illicites (Loi du 27 mai 1885). 

La tenue des maisons de jeux est prohibée et punie par 
l’art. 410, C. péna’, de peines correctionnelles (emprisonne¬ 
ment de 2 mois à 6 mois,amende de 100 fr. à 6 000 fr. ( l . Ma¬ 
joration) interdiction de séjour facultative et confiscation). 
Toutefois, des autorisations temporaires peuvent être accor¬ 
dées sous certaines conditions aux cercles et casinos des 
stations balnéaires, thermales ou climatériques, pendant 
la saison des étrangers (Loidu 15 juin 1907). 

L’exploitation du pari sur les courses de chevaux est assi¬ 
milée à la tenue des maisons de jeux et punie des mêmes 
peines, quand le pari ou l’offre du pari, a lieu avec tous ve¬ 
nants, soit directement, soit par intermédiaires. 

Les intermédiaires et ceux qui reçoivent les enjeux, les 
propriétaires ou gérants d’établissement public qui ont laissé 
exploiter le pari dans leur établissement, et tous ceux qui 
vendent des renseignements sur les chances de succès des che¬ 
vaux engagés ou qui provoquent de certaines façoas l’achat 
de oes renseignements, encourent les mêmes pénalités (Lois 
du 2 juin 1891 et du 1<* avril 1900). 

Les sociétés de courses peuvent, par exception, être auto¬ 
risées, sous certaines conditions, à organiser sur leurs champs 
de course, le pari mutwl (Loi du 2 juin 1891, art. 5). 

JEUX FLORAUX. — L’Académie des Jeux floraux de Tou¬ 
louse proprement dite comprend 40 membres dits mainte- 
neurs. Le xii" fauteuil appartient de droit au maire de la 
ville et le xxiir au préfet de la Haute-Garenne. En dehors, 
elle comprend des maltreB ês Jeux floraux dont le nombre 
n’est pas limité : pour devenir maître, il faut avoir remporté 
3 prix, dont l’Amarante d’or, réservée à l’ode, ou avoir ob¬ 
tenu 3 fois l’Églantlne d’or (prix d’éloquence) ou 3 fois l’Im¬ 
mortelle d’or (Histoire locale ), plus une des autres récompenses 
de l’Académie. Le maître n’est admisqu’aprês un vote hono¬ 
rable et ne doit plus prendre part au concours. Les femmes 
ne sont pas exclues. 

Voici les règles des concours : Faire déposer le manuscrit à 
l’Hôtel d’Assezat et de Clémence Isaure, par une personne 
habitant Toulouse et qui est votre représentant : le mauus- 
crit ne doit pns être signé, mais porter une devise qui sera 
reproduite sur une enveloppe jointe au manuscrit et conte¬ 
nant le nom de l’auteur et son adresse, et le nom de son re¬ 
présentant : on n’admet aucun pseudonyme : c’est un cas 
fréquent d’exclusion. La pièce doit être inédite ; on ne peut 
représenter 2 fols la même pièce, même à des dates diffé¬ 
rentes. Si l’auteur ne se fait pas connaître, le prix est annulé. 
Toute pièce contenant des traits trop libres est exclue. Date 
de remise des manuscrits, 1 er au 20 février, la distribution 
des prix, ou fête des fleure, a toujours lieu le 3 mai suivant. 

Prix ds l'ode : Amarante d’or, sujet libre lyrique. 

Prix du poème : Violette d’argent, Poème, épïtre ou dis¬ 
coure de 80 A 200 vers. 

Prix du genre bucolique : Souci d’argent, Égloguc, idylle, 
élégie ou ballade. 

Sonnet d la Vierge : Lis d’argent. Sonnet régulier en l’hon¬ 
neur de la Vierge. 

Prix de l'apologue : Primevère d’argent, Fable, les tra¬ 
ductions ne sont pas admises. 

Prix du sonnet libre : Églantine d’argent, un ou plusieurs 
sonnets, sans sujet imposé. 

Prix du poème : Violette d’or, sujet proposé par l’Aca¬ 
démie tous les ans. 

Prix d'éloquence : Tous les deux ans (années impaires) : 
Églantine d’or, discoure d’un quart d’heure ou d’une petite 
demi-heure, sujet proposé par l’Académie. 

Prix du discours en prose (tous les 2 ans, années paires) : 
Immortelle d’or, sujet d’histoire locale proposé par l’Aca¬ 
démie. 

Prix du discours en prose (tous les 2 ans, années paires). 
Jasmin d’or, sujet de phikwophie chrétienne proposé par 
l’Académie. 

Les pièces couronnées sont imprimées dans le Recueil an¬ 
nuel de l’Académie. Sur l’histoire et l’organisation, P. Axel 
Duboul, Les deux siècles de l'Académie , Les jeux floraux 
(2 vol. 1901) contient la liste de tous les lauréate. Pour les ori¬ 
gines. F. de Gélls, Histoire critique des Jeux floraux, 1323- 
1694 (t. XIII de la Bibliothèque méridionale, in-8°, 1912). 

Ilyades Jeux floraux à Lyon, appelés jeux floraux delà 
comtesse Mathilde. Cette académie distribue cinq prix : 

Muguet d’or et somme de 900 fr. à une poésie inédite de 
100 vers au maximum. 

Églantine d'or et 900 fr. à une composition sur un sujet 
d’éloquenoe imposé : maximum 00 pages. 

Violette d’argent et 300 fr. à un ouvrage d’histoire ou d’ar¬ 
chéologie. 

Œillet d’argent et 300 fr. à un ouvrage consacré aux Beaux- 
Arts. 

Primevère d’argent et 300 fr. à un ouvrage de poésie, de 
littérature ou de morale. 

La cérémonie a lieu dans la deuxième quinzaine de no¬ 
vembre. 

JIU-JIT8U (SPORTS). — F. LriTE. 

JOUR DE RÉ.TUPI ION (SA V.- VIVRE). — Certains hommes 
ont, pour les conversations d’affaires, des jours de récep¬ 


tions ou d’audiences. Si on désire être reçu à coup sûr, on 
peut généralement se faire inscrire à l'avance. Les femmes 
ont, du 1 er janvier à Pflques, un jour par semaine, réservé 
aux visites de leurs relations. Ce jour est marqué sur leur 
carte. Elles peuvent avoir chaque semaine le même jour, 
ou bleu adopter une formule comme celle-ci : Lee 3 premiers 
jeudis, le quatrième vendredi. D’autres prennent des dates : 
le l pr , le 10, le 20 de chaque mois. — F. Visites. 

JOURNAL OFFICIEL (LÈOIS). — Le Journal officiel com¬ 
prend 5 parties, avec pagination distincte ; elles sont respecti¬ 
vement consacrées : aux lois, décrets, arrêtés prévus par les lois, 
rapports précédant certains décrets, avis divers (d'examens 
ou concours, etc...) et toits autres actes administratifs; 
au compte rendu in extenso des séances du Sénat : aux docu¬ 
ments parlementaires du Sénat ; au compte rendu t'n extenso 
des séancesde la Chambre des députés ; aux documents par¬ 
lementaires de la Chambre. Les lois et la plupart des décrets 
sont également insérés au Bulletin des lois ; certains décrets 
ne sont, publiés que dans ce dernier recueil (F. Bulletin des 
LOIS). 

Le Journal officiel contient en outre, dans sa pre¬ 
mière partie, des annonces judiciares et légales, et même des 
annonces commerciales et industrielles, pour l’admission des¬ 
quelles on s'adressera 8, place de la Bourse (conditionsà dé¬ 
battre). Les annonces légales, relatives à l’émission des titres 
des sociétés financières, dont l'insertion au Journal officiel 
est obligatoire et à la charge de ces sociétés, paraissent dans- 
un bulletin annexe. || Le journal officiel paraît en principe 
tous les jours ; le bulletin annexe, tous les lundis. Pour les 
abonnements, s'adresser quai Voltaire, 31, Paris (VI e ). 

Le service des journaux officiels dépend du ministre de 
l’Intérieur. A sa tête est un directeur, assisté d’un secrétaire 
général, d’un chef de service administratif, d’un secrétaire 1 
de la rédaction et d’un secrétaire adjoint, d’un agent comp¬ 
table, d’un chef du matériel, d'un commis principal, de 8 
employés et. d’un garçon de recettes. Le travail matériel 
est assuré par une société ouvrière. 

Journal officiel. Édition des communes ( LÉQIS.). — L’édi¬ 
tion des communes du Journal officiel a remplacé l’ancien 
Bulletin des communes. Seules, les communes qui ne sont pas 
des chefs-lieux de canton y sont abonnées. Les autres 
communes doivent être abonnées nu Journal officiel et 
au Bulletin des Lois. L'envoi est fait par les soins de l’ad¬ 
ministration du Journal officiel, qui adresse oes publications 
au bureau de poste de la localité. 

JOURNAUX. — F. Presse. 

JOURS. — F. OUVRAGES DE DAMES. 

JUBILÉ ( RELIO.). — Indulgence solennelle accordée par 
l’Église ; elle est ou universelle ou particulière à certains 
pays. 

Tous les 25 ans, se célèbre le Jubilé séculaire, qui a gardé 
son nom de l’époque où il n’était célébré que tous les 
100 ans. De plus, chaque souverain pontife accorde on jubilé 
extraordinaire à l’occasion de son élection. Les conditions 
pour gagner cette indulgence solennelle et le temps pendant 
lequel elle peut s’obtenir sont déterminés par une bulle 
du souverain pontife, 

En temps de calamités publiques ou de grandes néces¬ 
sités, il est quelquefois accordé des jubilés extraordinaires. 

JUGE DE PAIX (PROFESS.). — Nomination. — Par décret 
sur la proposition du ministre de la Justice. 

Age minimum : 27 ans révolus (ce minimum d’âge est exigé 
des suppléants comme des juges de paix). 

RECRUTEMENT. — Peuvent être nommés juges de paix: 
1° Les juges de paix ayant exercé ces fonctioas avant la pro¬ 
mulgation de la loi de 1905 ; 2° Les licenciés en droit, justi¬ 
fiant d’un stage de 2 ans au moins, soit près d’un barreau, 
soit dans une étude de notaire ou d’avoué, soit de l’exercice, 
pendant le même laps de temps, de fonctions publiques ; 
3° Les bacheliers en droit et personnes possédant le àrenefdc 
capacité en droit, justifiant en outre d’un stage de 3 aas au 
moins dans une étude de notaire ou d’avoué ou de l’cxercioe 
pendant 3 ans de fonctions publiques ; 4° Les personnes pos¬ 
sédant le certificat de capacité en droit et qui auront été : 

a. Pendant 5 ans : notaires, avoués, greffiers près de cours 
d’appel, de tribunanx civils, de commerce ou de paix, rece¬ 
veurs ou fonctionnaires d’un ordre au moins égal dans l’ad¬ 
ministration de l’enregistrement ; 

b. Conseillers prud’hommes, pendant 10 ans , dont 3 comme 
présidents ou vice-présidents ; 5° Les personnes qui, ne pos¬ 
sédant aucun diplôme, auront exercé pendant 10 ans, les fonc¬ 
tions de maires, d’adjoints, de conseillère généraux, à la con¬ 
dition que la nomination soit faite hors du canton où elles 
exercent, auront exercé ou sollicité depuis moins de 2 ans 
des fonctions électives, de membresdestribunauxde commerce, 
de suppléants de justice de paix, de conseillers de préfecture, 
do greffiers (cours, tribunaux, justices de paix), de receveurs 
ou fonctionnaires d’unordre au moins égal dans l’administra¬ 
tion de l’enregistrement, d’huissiers, de commis greffiers 
(oours, tribunaux de 1 M instance) de clercs d’avoué ou de no¬ 
taire, ayant passé 5 années au moins comme premiers clercs 
dans des études de chefs-lieux d’arrondissement. 

Les personnes ayant exercé plusieurs de ces fonctions 
pourront en cumulor la durée de manière à remplir les condi¬ 
tions requises. 

DISCIPLINE. — Les juges de paix ne peuvent être ré¬ 
voqués ni diminués de classe, sinon sur avis d’une commis 
sion nommée par le garde des sceaux, composé du procureur 
général et de 3 conseillère à la cour de cassation, et des 
3 directeurs au ministère de la Justice, et après audition ou 
défaillance constatée et sans excuse de l’inculpé. 

Les juges de paix licenciés en droit, ayant exercé leur fonc¬ 
tion pendant 2 ans. pourront, même s’ils n’ont pas suivi le 
barreau pendant 2 ans, être nommés juges ou juges suppléants 
près d’un tribunal de l r « instance. 

Les anciens jugeB de paix pourront être nommés juges de 
paix honoraires, après 20 ans d’exercice comme titulaires ou 
suppléants, ou si des infirmités graves ou permanentes leur 
donnent des droits à une pension de retraite. 

CARRIÈRE. — L’âge limite — 27 ans au moins — au¬ 
quel on peut être appelé à remplir les fonctions de juge de 
paix, empêche de considérer cette carrière comme acces¬ 
sible aux jeunes gens en quête d’avenir. Pourtant, les jeunes 
licenciés en droit, bien recommandés, pourront, à cause de 
la porte qu’elle ouvre sur la magistrature, envisager sérieu¬ 
sement cette situation ; ils pourront, par oxemple, tout en se 
faisant inscrire au barreau, faire un stage chez un avoué ou 
un notaire ; ce stage, promptement rémunéré s’ils apportent 
du zèle dans l’accomplissement de leurs fonctions, leur don¬ 
nera les moyens de se suffire eu partie à eux-mêmes ; à 27 ans 
ils pourront mettre en Jeu les influences dont ils disposent 


pour se faire désigner pour un poste de juge de paix qu’ils 
pourront, 2 ans plus tard, troquer contre un siège de Juge 
dans un tribunal de l* e instance. — F. Justice (Organisa¬ 
tion de LA). 

JUGEMENTS (DROIT). — On entend par jugement toute 
décision rendue par un tribunal sur une affaire qui lui est 
soumise. 

Les jugements se divisent en plusieurs catégories, ils sont, 
notamment définitifs ou avant-fairc-droit ; contradictoires 
ou par défaut ; en 1 er ressort ou en dernier ressort. 

I. JUGEMENTS DÉFINITIFS ET A VANT-FAÏRE- 
DROIT. — Le jugement définitif est celui qui termine un 
procès ou statue, tout au moins, sur une exception (excep¬ 
tion d’incompétence, par exemple). Le jugement avant - 
faire-droit est celui qui prescrit certaines mesure» d’ins¬ 
truction ou des mesures urgentes : on l’appelle jugement pro¬ 
visoire quand il se borne à trancher une quostion urgente, 
sans engager en quoi que ce soit le fond du procès (ex. : no¬ 
mination de séquestre au coure d’un procès) ; il est dit pré¬ 
paratoire, quand il ordonne certaines mesures, de nature 
à préparer la solution de l’affaire, mais sans préjuger le fond ; 
enfin, il est interlocutoire quand les mesures d’instruction 
qu’il ordonne préjugent le fond, c’est-à-dire font prévoir la dé¬ 
cision définitive. ( F. Appel). 

II. JUGEMENTS CONTRADICTOIRES ET PAR DÉ- 
FAUT. — Le jugement est contradictoire si les deux parties 
ont été présentes ou valablement représentées et ont pris 
des conclusions ; il est par défaut à l’égard d’une partie, 
quand celle-ci n’a pas comparu (défaut faute de comparaître) 
ou n’a pas conclu (défaut faute de conclure). Le plus souvent, 
c’est le défendeur qui ne comparaît ou ne conclut pas ; mais 
il peut arriver aussi que ce soit le demandeur qui ne se pré¬ 
sente pas au jour fixé dans l’assignation, le jugement rendu 
à la requête du défendeur, pour constater la fjulte du de¬ 
mandeur prend alors le nom de défaut congé. Enfin, quand 
deux ou plusieurs parties ont été assignées, et que l’une ou 
certaines d’entre elles seulement comparaissent tandis que 
l’autre ou les autres ne comparaissent pas, la loi exige que 
le tribunal rende d’abord un jugement, par lequel il se borne 
à donner défaut contre les défaillants et à ordonner leur réas¬ 
signation par un huissier oornmls ; ce jugement prend Le 
nom de défaut profit joint. C’est- seulement après la significa¬ 
tion de ce jugement avec réassignation qu’un jugement in¬ 
tervient sur le fond : ce 2 P jugement est réputé contradictoire 
même, à l’égard des parties qui n’ont pas comparu sur la 
réassignation et qui, par suite, n’ont pas le droit d’y former 
opposition (C. Proc, civ., art. 153). 

La procédure de défaut profit joint a pour but d’éviter les 
contrariétés de jugement, c'est-à-dire d’empêcher qu’il ne 
soit statué dans un sens à l’égard de certaines parties et dans 
un sens différent à l’égard des autres ; elle est obligatoire 
devant, les tribunaux civils ; on admet généralement qu’elle 
est seulement facultative devant la juridiction commerciale 
et n’est pas applicable en justice de paix. Elle ne s’applique 
pas devant les juridictions répressives. 

III. JUGEMENTS EN 1« RESSORT ET EN DERNIER 
RESSORT. — Le jugement est rendu en 1 er ressort quand 
il est susceptible d’appel. 

Il est en dernier ressort quand il n’est pas susceptible de 
cette voie de recours, soit parce que l’affaire, en raison do 
son peu d’importance, ne comportait qu’uu seul degré de 
juridiction (demande en paiement de 200 fr. devant le juge 
de paix par exemple), soit parce que le jugement était déjà 
rendu sur l’appel interjeté d’une décision émanant d’une 
juridiction inférieure (jugement d’un tribunal civil sta¬ 
tuant sur l’appel d’une décision de juge de paix). 

IV. JUGEMENTS D’EXPÉDIENT, SUR REQUÊTE, 
DE CHAMBRE DE CONSEIL. — On appelle jugements 
d’expédient ceux par lesquels le tribunal se borne à s’ap¬ 
proprier et à homologuer les dispositions, arrêtées d’aocord 
par les parties et rédigées par leurs avoués. Les jugements 
sur requête sont ceux rendus sur la demande d’une partie 
qui n’a pas de contradicteur (ex. : jugement d’envoi en pos¬ 
session, ou de rectification d’état civil). 

Certains jugements sont rendus sans débats publics, après 
un simple examen ou discussion en la chambre du conseil 
du tribunal ; ces jugements prennent le nom do jugement 
de chambre du conseil-, les uns constituent des actes de juri¬ 
diction gracieuse , les autres sont des actes de juridiction 
contentieuse. 

V. PUBLICITÉ DE L’AUDIENCE DU JUGEMENT. 

— Les jugements ayant le caractère de décisions conten¬ 
tieuses doivent toujours être rendus en audience publique 
(sauf en matière d 'adoption ; F. ce mot) ; quant aux débats. 
ils sont, en principe, publics ; les tribunaux peuvent, toute¬ 
fois, en matière pénale, décider qu'ils auront lieu à huis dos. 

VI. DÉLIBÉRÉ. — La deliberation qui pK'oMo lo pro- 
noncé du jugement peut avoir lieu en la salle d'audience, 
ou en chambre du conseil ; elle doit, dans un cas, comme 
dans l’autre, être secrète.. Lorsque le jugement n’eet pas rendu 
le jour même des débats, on dit que l’affaire est mise en dé¬ 
libéré. 

Dans les juridictions qui comportent plusieurs magistrats, 
le jugement doit être rendu à la majorité absolue, c’est-à- 
dire que la solution consacrée par le jugement doit réunir 
plus de la moitié de» voix. 

VII. MINUTES ET EXPÉDITIONS DBS JUGEMENTS. 

— Les minutes des jugements restent déposées au greffe de 
la juridiction dont ils émanent ; les greffiers en délivrent des 
expéditions ou extraits. — F. Appel, Assignation, Cons'B- 
tution d’avoué, Exécution provisoire. Frais et dépens, 
Opposition. 

JUJUBE. — Fruits qui poussent dans la région de l’olivier et 
qui sont consommé frais dans le pays de récolte, au mois de 
septembre, ou desséchés pour être conservés. En oofc état, 
s'en servir pour préparer des tisanes en cas de gravelle et 
d'affection des voies urinaires,ainsi que pour apaiser l'irrita¬ 
tion des toux opiniâtres. 

Pour préparer la péte de jujube, mêler du sucre et do la 
gomme arabique à une décoction très forte des fruits set» du 
jujubier. 

JURE (DROIT). — Pour être juré, il faut : l°avoir trente ( 30 ) 
ans accomplis ; 2° être français ; 3° jouir de scs droits civils 
et politiques (Loi du 21 novembre 1872). 

Certaines personnes ne peuvent être juré ; ce sont, notam¬ 
ment : les domestiques, les illettrés, les interdits et les per¬ 
sonnes pourvues d’un conseil judiciaire, certains ooadamnée 
(Loi précité, art. 2). 

Certains fonctionnaires ne peuvont exercer les fonctions do 
juré. Exemple: magistrats, préfets, militaires en activité de 
servioe. 
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Enfin, il existe œrtain» cas de dispense, par exemple au 
profit de ceux qui ont déjà été jurés pendant l'année cou¬ 
rante ou l’année précédente. — F. Cour d’assises, Expro¬ 
priation. 

JUS ( ÉC. DOM.). — Jus de fruits. — Oe ju» s’obtient en pressant 
les fruits soit crus, soit cuits, suivant la dureté de leur pulpe. 
Four filtrer œs jus, tendre un carré de flanelle sur un cadre 
de bols et verser à mesure qu’il s’égoutte. On peut conserver 
ces jus en les faisant bouillir et en les entonnant dans des 
bouteilles préalablement chauffées au bain-marie que l’on 
bouche très soigneusement. Il peuvent ensuite être employés 
à toute époque do l’année pour gelées, glaces, sirops, boissons. 

Jus d'herbes. — Les préparer au printemps. Hier les herbes 
dans un mortier, les presser dans un linge et les laisser s’égout¬ 
ter 12 heures au-dessus d'un récipient. Ne les préparer que 
pour un jour ; la dose à prendre va de 60 à 120 gr. Voici les 
principaux jus d’herbes : 

Jus d'herbes amer et apéritif : fumeterre, chicorée sauvage, 
pissenlit, par parties égales (affections biliaires). 

Jus d'herbes amer et tonique : véronique, petite centaurée, 
trèfle d'eau, par parties égales (débilité). 

Jus déherbes antiscorbutique : cochlénria, beecabunga, cresson, 
par parties égales (dépuratif du sang). 

Jus dé herbes aromatique : sauge, menthe, métisse, par parties 
égales (faiblesse d'estomac). 

Jus (Cherbes rafraîchissant : laitue, pourpier, scorsonère , 
poiréc, par partit» égales (contre réchauffement). 

Jus de viande. — Garnir d'oignons coupés en tranches le 
fond d’une casserole ; poser dessus les parties grasses qu’on 
a détachées de la viande, puis au-dessus, la viande elle- 
même, eu commençant par les plus gros morceaux que l’on 
pique au couteau pour faciliter l’écoulement des sucs. Ter¬ 
miner par les plus petits moroeaux, quelques carottes, un 
bouquet garni et uni» cuillerée à pot de bouillon. Couvrir très 
exactement, placer sur feu vif jusqu'à 00 que le jus des 
viandes commence à chanter e n s'attachant au fond de la cas¬ 
serole. Amortir le feu et surveiller avec le plus grand soin le 
moment où la graisse du jus deviendra limpide : c’est à ce 
point exact que le jus de viande est fait. Le dégraisser, mouil¬ 
ler d’un demi-verre d'eau chaude, laisser se détacher la glace 
qui s’est formée à la cuisson, puis ajouter du bouillon ou de 
l’eau chaude pour remplir la casserole. Passer le jus au tamis 
et s’en servir pour corser les sauoes et les potages. La confec¬ 
tion demande 2 heures pour les petits morceaux, débris et 
parures de viandes ; 4 heures pour les gros moroeaux. 

JUSTICE CIVILE EN FRANCE (ORGANISATION DE LA). — 

I. Qénéraiités. || II. Juridictions cinles. Il III. Juridictions 
commerciales et des prud'hommes. || IV. Juridictions crimi¬ 
nelles. il V. Cour de cassation. 

1. GÉNÉRALITÉS. — 1. Différentes sortes de juri¬ 
dictions. — Tous conflits entre l’administration et les par¬ 
ticuliers, ou entre les individus eux-mêmes, sont tranchés, 
d’après le» lois en vigueur, par les tribunatix. Dans le pre • 
mier cas, les tribunaux administrai il s sont compétents (F. 
Conseil de préfecture, Conseil d’état, Cour des comptes). 
Les autres contestations sont examinée par les tribunaux d*' 
droit commun ; elles relèvent, selon les cas des juridictions 
civiles ou des juridictions commerciales ; en outre, les contra¬ 
ventions, délita et crimes donnent lieu à des poursuites 
exercées devant Icb juridictions criminelles. 

2. Les juges — Fonctionnai res chargés de rendre les juge¬ 
ments ( F. Magistrature). 

3. Le Parquet. — Ensemble des magistrats chargés île 
requérir l’application de la loi (F. Magistrature). Les jus¬ 
tices de paix (en matière civile) et les tribunaux de com¬ 
merce ne possèdent, pas de parquet. 

Le ministère public a le droit de conclure dans toutes 
les affaires ; il en a même le devoir quand l’Instance inté¬ 
resse un incapable, on l'État, le domaine, les communes ; 
il est chargé de la poursuite des délits et requiert condam¬ 
nation • les accusé» et prévenus peuvent toujours contre¬ 
dire le ministère public, qui, au contraire, conclut le der¬ 
nier dans les affaires civiles (mais le plaideur pourra, après les 
conclusions du ministère public, faire passer des observa¬ 
tions écrit*» au tribunal) x Le parquet est, en outre, investi 
d’un certain nombre de fonctions administratives : instruc¬ 
tion des démarches de dispenses pour mariage, nomination 
et discipline «les officiers ministériels, etc.. 

4. Auxiliaires de la justice. —L'organisation de la jus¬ 
tice est complétée par l’institution d'offleiers publics et 
ministériels, qui, sans faire partie des tribunaux, intro¬ 
duisent les actions en justice, rédigent les actes, préparent 
la procédure, etc... F. Avoués, Greffiers, Huissiers, 
Notaires, etc. 

II. JURIDICTIONS CIVTLES. — INJUSTICE DE TAlx. — 
Il existe une justice de paix par canton, y compris ceux du 
département de la Seine ; en outre, à Paris, deux juge» de paix 
assurent le service du tribunal de simple police. Chaque juge 
de paix est assisté de deux suppléants. || A l'exception de 
certaines contestations énumérées par le» art. 48-58 C. Pr. c., 
les actions intentés devant les tribunaux d'arrondissement 
doivent être précédées d'une citation en conciliation devant 
le juge de paix, qui s’efforcera d’amener un acoord entre 
les parties. Mais il statue également comme juge, et ses pou¬ 
voirs sont alors limités de la façon suivante (loi du 12 juillet 
1905). 

1. Action personnelle et mobilière de l’ordre civil (art. 1 er ) 
sans appel jusqu'à 300 fr., à charge d’appel jusqu’à 600 fr. 

2. Entre hôtelier et voyageurs, dépenses d'hôtellerie ; entre 
voyageurs et entrepositaires de transport (frais de route...) ; 
entre voyageurs et carrossiers (fournitures...) ; correspon¬ 
dances et objets recommandés (art. 2.), sans appel jusqu'à 
300 fr., à charge d’appel jusqu'à 1500 fr. 

3. Paiement de loyers, congés, résiliations de baux, ex- 
puLsionde lieux, validité ou nullitédesaisies-gageries art. 819- 
820 C. Pr. c). etc., quand la location annuelle n’excède pas 
600 fr. (art. 3). Réparations locatives de maisons, indem¬ 
nité au locataire pour non-jouissance, pertes (art. 1732 et 
1735 C Pr. c. se reporter à l’art. 4). Engagement des gens 
de travail, paiement des nourrices (art. 5). Dommages aux 
champs, élagage des arbres, actions civiles pour diffama¬ 
tions, vices rédhibitoires, pertes de colis postaux, etc. (art. 6) 
sans appel jusqu’à 300 fr., à charge d’appel, sans limitation I 
de valeur. 

4. Pensions alimentai:es n’excédant pas en totalité 000 fr. 
par an ; entreprises sur oours d’eau servant, à l’irrigation et 
tontes actions possessoires fondées sur des faits commis dans 
l’année, actions en bornage, en coastrui tion de travaux (art 074 
C. c.), paiement des droits do place, etc... (art. 7), sans appel 
jusqu'à 300 fr., à charge d’appel sans limitation do valeur. 

Les juges de paix sont en outre compétents pour certaines 


matières indiquées aux articles 12 et 5 de la loi du 12 juil¬ 
let 1905 (actions en validité d’offres réelle?...) ou dans h» lois 
spéciales (accidents du travail : indemnité temporaire, fraLs 
funéruires, etc...). Pour les actions reconventlonnclles, se re¬ 
porter à la loi dn 12 juillet 1905 (art. 10-11). Ajoutons qu’en ma¬ 
tière non contentieuse, les juges de paix convoquent et 
président les conseils de famille, opposent et lèvent les scellés 
après décès et en cas de faillite, dressent des acte» de noto¬ 
riété, veillent à la sécurité des travailleurs, essayent en cas de 
grève d’amener un acoord, etc.... |l La procédure en justice 
de paix est des plu» simple, et précédée d’un avertissement 
appelant les parties à comparaître eu conciliation devant 
le juge de paix. 

Tribunal de simple pouce. — Constitué pour juger les 
contraventions prouvées soit par témoins, soit par procès 
verbaux de flagrant délit ; un seul juge : le juge de paix ; 
ministère public: commissaire de police, maire ou adjoint; 
peines sans appel : 5 fr. d'amende, au maximum ; avec appel 
maximum : 5 jours de prison ; 15 fr. d'amende. F. Majora¬ 
tion 

L’appel se fait devant le tribunal de l ro instance. 

2° Tribunaux d’arrondissement. — Les tribunaux dits 
d'arrondissement, parce qu’en principe il en existe un dans 
chaque arrondissement, constituent la juridiction civile ordi¬ 
naire. Ils sont composés conformément à un tableau, dressé 
d'après les besoins du service, comprennent un certain 
nombre de juges (président, juges, juges suppléants, juge 
d'instruction) et forment une à 4 chambres selon le nombre 
des jugea, une des chambres connaissant des affaires correc¬ 
tionnelles, les autres des affaires civiles. 

En raison de son importance, le tribunal de la Seine, qui 
compte un nombre plus élevé do magistrats, se compose de 14 
chambres, dont 5 correctionnelles, divisées en sections ; une 
des chambres correctionnelles, la 13'“ est affectée au Tribu¬ 
nal pour enfants. Un ou plusieurs officiers du ministère 
public constituent le parquet de chaque tribunal. A chaque 
tribunal sont, en outre, attachés un greffier et les commis- 
greffiers ( F. Greffiers). Les jugements sont rendus par des 
magistrats délibérant en nombre impair (trois au moins). Au 
moyen d’un roulement, les juge» font successivement le service 
de toutes les chambres. Pendant les vacances, une chambre, 
dite des vacations, tient les audiences réglementaires. || Le 
tribunal d'arrondissement est compétent à charge d'appel 
pour toute affaire civile qui n’a pas été attribuée à une autre 
juridiction : il oonnait même en dernier ressort des actions 
personnelles et mobilières jusqu'à la valeur de 1 500 fr., des 
actions Immobilières jusqu’à 00 fr. do revenu, des contesta¬ 
tions relatives à la perception des droits d'enregistrement 
et de timbre, sans limitation de valeur. Il examine en outre 
les affaires commerciales quand le ressort ne possède pas de 
tribunal de commerce. 11 est juge d'appel des sentences ren¬ 
dues, en première instance, par les juges de paix. Dans 
nombre de cas importants, le président du tribunal peut, 
statuant seul, prendre des décisions urgente» (référés). La 
chambre du conseil examine certaines affaires civiles (de¬ 
mandes d'autoris&tinn de plaider formées par les femmes 
mariées). La procédure devant les tribunaux d'arrondisse¬ 
ment, simplifiée en matières sommaires, donne lieu à de 
nombreuses formalités, indiquées au Code do Procédure 
civile. ( F. Actions, Jugements, etc.). 

3° Cours d’appel. — L’organisation des cours d’appel, 
au nombre de 28. ressemble à celle des tribunaux. Elle» sont 
composées, elles aussi, conformément à un tableau dressé 
d'après les besoins du service et comprennent une ou plusieurs 
chambres civiles, une chambre d'appel de police correc¬ 
tionnelle, une chambre d’accusation. La cour d’appel de 
Paris se divise en 10 chambres, dont 8 civiles. 1 mixte (9 ). 

1 d'appeLs correctionnels (10*). Les arrêts sont toujours 
rendus par les magistrats délibérant en nombre Impair (au 
moins cinq, et, pour les causes devant être portées aux au¬ 
diences solennelles au moins neuf). Le ministère public près 
Ips cours d’appel, se compose d'un procureur général, 
d’avocats généraux et de substituts du procureur général. 
Dans chaque cour d’appel il y a un greffier en chef et des 
commis greffiers (F. Greffier). Pendant les vacances siège 
une ehambre des vacations. Les cours jugent en appel U» 
pourvois des tribunaux d'arrondissement, des tribunaux de 
commerce, des ordonnances de référé : elles statuent parfois 
en premier et dernier ressort (en mat ière disciplinaire pour 
les avocats). L’appel est fait par ministère d’avoué, selon 
les formes prescrites par le C. Pr. c. ( F. AVOUÉ, APPEL). 

III. JURIDICTIONS COMMERCIALES. — Tribunal 
DE commerce.- La juridiction commerciale est en principe 
constituée par le tribunal decommeroe. I! Celui-ci se oonipos* 
de jugea (deux à quatorze), de suppléants (nombre variable) 
et d’un président, élus les uns et les autres par les citoyens 
français commerçants patentés ou associés en nom collec¬ 
tif depuis 5 ans au moins, capitaines au long cours, tlirec- 1 
teurs de compagnies anonymes de finances, courtiers de mar¬ 
chandées, etc., ayant 5 ans d’exercice, tous, sans exception, 
devant être domiciliés depuis 5 ans dans le ressort du tribunal : 
sont, également électeurs dans leur circonscription, les 
membres ou anciens membres des tribunaux et chambres de 
commerce, les présidents des conseils de prud’hommes.. . Les 
femmes remplissant les conditions légales sont admises & voter. 
Ne peuvent participer à l’élection les Individus ayant en¬ 
couru certaines condamnations, les officiers ministériels 
destitués, les faillis non réhabilités, les individus privés du 
droit do vote dans les élections politiques. 

La liste des électeurs est dressée par le maire, envoyée au 
préfet ou sous-préfet, déposée au greffe du tribunal de com¬ 
merce. Tout intéressé pourra adresser sa réclamation dans 
les 15 jours ; le juge de paix statuera sans frais dans les 10 
jours, sauf pourvoi en cour de cassation. Sont éligibles les 
électeurs âgés do 30 ans et les anciens commerçants fran¬ 
çais résidant dans l’arrondissement et y ayant exercé plus de 
5 ans leur profession. Pour être élu président, il faut avoir 
été 2 ans juge titulaire ; pour être juge, avoir été Juge sup¬ 
pléant un an. Après l’élection, qui se fuit à la mairie du can¬ 
ton. chaque électeur peut, pendant 5 jours, contester la ré¬ 
gularité du scrutin • la réclamation est Jugée sans frais dans 
la quinzaine par la cour d’appel, sauf pourvoi en cour de 
cassation. Les fonctions des membres de oes tribunaux sont 
gratuites. Pour plus de détails, se reporter à la loi du 8 déc. 
1883. Certains tribunaux de commerce se divisent eu 2 sec¬ 
tions (notamment celui de la Seine). Les justiciables peuvent 
se faire représenter devant cette juridiction, mais en donnant 
un pouvoir spécial à leurs représentants, généralement dos 
AGRÉÉS ( F. ce mot). || Les tribunaux de commerce con¬ 
naissent de toutes les contestations relatives aux engage¬ 
ments et transactions entre négociants, banquiers..., et, 


entre toutes personnes, les contestations relatives aux actes 
de commerce, il La procédure devant œs tribunaux est 
sommaire et rapide. Les appels sont portés devant la cour 
d’appel. A défaut de tribunal de commerce, les trihunauv 
d'arrondissement sont compétents pour les affaires com¬ 
me relaie*. 

Conseils de prud’hommes. — Les conseils de prud'¬ 
hommes, établis par décrets, après avis des conseils munie! 
paux et de la chambre de commerce, se composent, en 
nombre égal, de patrons et d’ouvriers appartenant à cer¬ 
taines professions et domiciliés dans le» circonscriptions que 
lo décret d'institution a fixées. Sont électeurs les patrons de 
nationalité française âgés de 25 ans, patentés depuis 3 ans, 
et depuLs 1 an dans la circonscription, occupant pour leur 
compte un ou plusieurs ouvriers ou employés, les associés 
en nom collectif remplissant les mêmes conditions, les chef-* 
d’atelier, contremaîtres, ouvriers et employés de commerce 
et d’industrie justifiant des mêmes conditions d’âge, de 
durée d'exercice de leur profession et do résidence. Les 
électeurs doivent être lncrits sur les listes électorales. Sont 
également électeurs les Françaises réunissant les conditions 
d’âge, d’exercice de la profession et n'ayant encouru au¬ 
cune condamnation grave. (Lois des 19 juillet et 30 mars 
1920). La liste est dressée par les maires des communes Inté¬ 
ressées ; Us sont assLstés d’un électeur patron et d'un électeur 
ouvrier ; la liste est ensuite- transmise au préfet, déposée à 
la mairie de la commune où siégera le conseil ; les réclama¬ 
tions peuvent «e produire dans un délai de 10 Jours, et, si 
le préfet n’y donne pas suite, le reoours, gratuit, est ouvert 
devant le conseil de préfecture. Is» prud’hommes patrons 
sont élus parles électeurs patrons ; les prud’hommes ouvriers 
par les électeurs ouvriers et employés, les uns et les autres, 
par catégories d’industries. Pour être éligible, U faut être 
Français, avoir 30 ans, savoir lire et écrire, remplir le* 
conditions de domicile et d’exercice de la profession et 
d’honorabilité indiquées plus haut. Le conseil de Préfecture 
statue dans les 8 jours, sauf reoours au conseil d’État, 
lorsque les résultats du scrutin sont oontostés. Los Conseils 
désignent eux-mêmes un président et un vice-président, l’un 
de ceux-ci devant être patron, l’autre ouvrier. 1*» pru¬ 
d’hommes peuvent recevoir une rétribution, qui est variable. 
Pour plus de détails, concernant notamment la discipline, 
F. les loLs du 1" juin 1853 et du 4 Juin 1804. || Les conseils 
de prud’hommes sont chargés de concilier les différends pro¬ 
fessionnels s'élevant entre fabricants, contremaîtres, ou¬ 
vriers, apprentis, de juger les demandes pour exécution et 
résolution de contrats d'apprentissage, d’examiner les de¬ 
mandes d’indemnité pour résolution de contrats d’appren¬ 
tissage, d’acoomplir certaines formalités relative à la pro¬ 
priété industrielle ( F. ce mot), de prononcer une con¬ 
damnation à un emprisonnement n’excédant pa* 3 jours 
pour tout délit troublant l’ordre dans l'atelier. || Chaque 
conseil de prud’hommes siège en bureau particulier (concilia¬ 
tion) et en bureau général (qui prononce le jugement). Le 
défendeur est Invité à comparaître par lettre du secrétaire 
du conseil, et, à défaut de comparution, par citation d’huis- 
sler. Les jugements sont sans appel quand le montant de la 
demande n'excède pas 300 fr. ; dans le cas contraire, l’nppel 
(dans les 3 moi» de la signification) est porté devant le tri¬ 
bunal de commerce. Les actes de procédure sont rédigés 
sur papier visé pour timbre, l’enregistrement a lieu en débet, 
tous I»» frais étant définitivement supportés par la partie 
qui succoml». Le secrétaire a droit à une indemnité va¬ 
riant de Ofr. 30 à 1 fr. par lettre envoyée ou acte. Les té¬ 
moins reçoivent sur leur demande une Indemnité fixe de 
3 à 8 fr. suivant l'importance de la ville où a Hou l’enquête; 
cette indemnité s’augmente de frais de transport pour le» 
témoins domiciliés à une distance de, plus de 2 kilomètres du 
Heu où ils font leur déposition. La procédure concernant le 
oppositions, les enquêtes... est la même que devant la justice 
de paix. 

IV. JURIDICTIONS CRIMINELLES. — La connais¬ 
sance des contraventions (F. ce mot) appartient aux 
tribunaux de simple police ; celles des délits ( F. ce mot) 
aux tribunaux correctionnels ; celle des crimes (F. ce mot) 
aux cours d’assises. Il L’Instruction première des affaires cri¬ 
minelles ost faite par le juge d'instruction, nommé dans 
chaque arrondissement, parmi les juges, pour 3 ans; oc ma¬ 
gistrat- transmet les résultat» de son Information au procu¬ 
reur de la République, qui lui adresse ses réquisitions et ren¬ 
voie l’affaire devant la juridiction compétente. L’instruc¬ 
tion d©' flagrant» délit» donne lieu à une procédure spéciale 

1® TRIBUNAUX PE SIMPLE police. — La juridiction de 
simple police appartient aux juges de paix. Les fonctions du 
ministère public sont alors tenues en principe par le commis¬ 
saire de polioe du lieu. Sont poursuivies devant le tribunal | 
de simple police les contraventions (notamment celles aux 
règlement» de police municipale), à l’exception de» j 
contraventions de grande voirie, des contravention» ; 
forestières.... Les peines prononcée» ne peuvent excéder 
une amende de 15 fr. ou un emprisonnement de 5 jour». 
Toute condamnation à un emprisonnement ou à une amende 
do plus de 5 fr. est susceptible d’appel. Pour plus de détail» 
se reporter aux article» 145 et suivant*. 170et. 1710. insfc. cr. 

( F. aussi Appel et pour les amendes prononcées Majora¬ 
tion.) 

2° Tribunaux correctionnels. — La oonnaissanœ 
des délits appartient aux tribunaux d’arrondissement, sta¬ 
tuant comme tribunaux correctionnels. Ceux-ci sont en outre 
jugea d’appel pour les sentence» des tribunaux de simple 
police. Généralement., le service correctionnel est assuré par 
une chambre spéciale du tribunal, dite chambre correction¬ 
nelle. Les fonctions du ministère public appartiennent au 
procureur de la République ou à son substitut. Les juge¬ 
ment» sont susceptibles d’appel devant la cour du ressort, 
selon les formes réglées par les art. 202 et suiv. 0. Inst. cr. 
(V. Appel). 

3° Cours d’appkl. — Le» oours d'appel jugent en pre¬ 
mier et dernier ressort les délite correctionnels qui seraient 
imputés à certains haute fonctionnaires (art. 479 C. inst. cr.).!| 
Une chambre spéciale prononce sur l’appel des jugement» 
rendus par les tribunaux correctionnel». La chambre dite 
de» mise» en accusation décide, sur lo rapport du procureur 
général après l’instruction, s’il y a Heu de renvoyer les pré¬ 
venus devant la cour d’assises, ou devant une autre juri¬ 
diction, ou s’il convient de les mettre en liberté. 

4° Cours d’assises. — Les oours d'assises, appelées à 
juger les crimes, se tiennent au moins tous les 3 mois, géné¬ 
ralement au chef-lieu de chaque département. Elles se com¬ 
posent de magistrat» (un conseiller qui préside, deux asses¬ 
seurs pris parmi les conseillers à la cour ou les juges du tri- 
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banal), chargés d'appliquer la loi, d’un organe du inlnLstère prononce en outre sur les demandes en renvoi d’un tribunal 

public, dont le rôle est de « requérir », et d’un jury de 12 ci- à un autre pour cause de sûreté publique, ou, dans certains 

toyens appelés à se prononcer, dans leur verdict, sur la cul- cas, pour cause de suspicion légitime ; sur les prises à partie, 

pnbilité de l’accusé. Les arrêts de cour d'assises sont 1ns règlements de juges, dans certaines hypothèses indiquées 

susceptibles de pourvoi devant la cour de cassation. par le Code de Procédure civile. La cour de cassation ne 

V. COUR DE CASSATION. — La cour de cassation, tri- connaît pas du fond des affaires, elle se borne à annuler le 

bunal suprême qui siège à l’aria (Palais de Justice), se corn- jugement contenant des contraventions à la loi, et à renvoyer 
pose d’un premier président, de 3 présidents, de 45 le fond «lu procès au tribunal le plus voisin de celui qui a 

conseillers. Son parquot comprend I procureur général, rendu le jugement cassé ; après deux cassations de jugé¬ 
es avocats généraux, I greffier en chef, 4 greffiers. Des avocate ments entre les mêmes parties et attaqués par les mêmes 

spéciaux sont chargés à la fols de l’instruction et de la dé- moyens, le tribunal auquel la cour de cassation, toutes 

tense. La cour de cassation se divise en trois chambres, chambres réunies, a renvoyé l’affaire,est tenu de so confor- 
la chambre des requête» qui statue sur l’admission ou mer à la décision de la cour suprême sur le point de droit 

le rejet do requêtes en cassation, et prononce définitive- jugé par celle-ci. En toute hypothèse, la cour de cassation 

ment dans certains cas (règlements de juges...), la chambre ne so prononce que sur les questions do droit, eans appré- 
cieile, qui prononoo définitivement sur les demandes en cier les faite. 

cassation et en prise à partie, la chambre criminelle, qui, sa ils En matière eirüe, les pourvois en cassation sont déposés 
arrêt préalable d’admission, prononce sur les pourvois en au greffe dans les 2 mois du jour de la signification à per- 

cassation en matière criminelle, correctionnelle et de police. sonne ou à domicile. Indiquer les moyens sur lesquels le pour- 

Chaque chambre ne peut juger qu'avec 11 membres au vol est fondé, et consigner une somme de 150 fr. (sauf en cas 

moins, les arrêts étant rendus à la majorité des suffrages ; d'indigenoe)qui sera restituée si la décision est cassée. Au aur- 
cn cas de partage d’avis, 6 conseillers supplémentaires sont plus l'avocat à la cour do cassation choisi fournira à son client 
appelés. |] La cour de cassation prononce sur les demandes en tous les renseignements nécessaires. 

cassation contre tous jugements et arrêts rendus en dernier En matière criminelle , le condamné a 3 jours, après celui 
ressort par les tribunaux et les cours. Les sentences des du jugement, pour déclarer au greffe qu’il se pourvoit en cas- 
juges de paix ne peuvent lui être déférées que pour excès de sation. Pour plus de détaiLs sur la procélure usitée devant 
pouvoir; les jugements des tribunaux militaires, que par la cour de cassation, se reporter particulièrement à l’ordon- 
ies non militaires qui soutiennent que la Juridiction mlli- nanœ du 15 janvier 1826. 

taire était incompétente à leur égard. La cour de cassation; JUSTICE MILITAIRE. — Chargée delà répression dos crimes 



KARI (CUISINE). — Le kari se prépare de la manière agitant toutes les heures avec une cuillère pour répartir 
suivante : Piler séparément 125 gr. de piment enragé et les germes uniformément; 

100 gr. de racine de curcuma, passer ces substances à tra- 5° Au bout de 12 ou 14 heures, filtrer sur un tamis fin. 

vers un tamis fin, les mélanger et y ajouter 15 gr. de poivre Laver soigneusement les grains de kéflr retenus sur le 

fin, 2 gr. de girofle et 4 gr. de rnuscado en poudre. On con- tamis, ainsi que le ou les flacons que l’on vient de vider et 

serve cette poudre dans des flacons de cristal bien bouchés, avec ces grains faire une nouvelle préparation comme il 

On peut aussi l'incorporer dans de bon vinaigre blanc et est dit au paragraphe 3° ; 

la conserver de la même manière. 6° Quant au liquide qui a filtré, le placer dans des bou- 

KATIAK (CUISINE). — Les oeufs d’esturgeon ou kaviar teilles à fermeture hermétique, des canettes à bière par 

nous arrivent ordinairement de Russie et tout préparés, exemple, en y ajoutant 5 fols son poids do lait bouilli et 

Cependant, si l'on a l’occasion d’avoir un esturgeon uou- refroidi. Avoir soin de ne remplir quincomplètement les 

vellement pêché et rempli d’oeufs, voici comment se fait bouteilles ; laisser un vide ; 

cette préparation: Mettre les œufs dans un vase plein d'eau 7° Coucher ces bouteilles dans un local à la température 
et les battre avec un fouet afin d'en séparer les fibres ; les do 10 à 15° ; ne jamais les placer debout et les agiter douce - 

poser ensuite sur un tamis à passer la farine. I.es remettre ment toutes les heures sauf la nuit ; 

dans une nouvelle eau et continuer à les battre en changeant 8° Suivant le goût, consommer après 24,48 ou 72 heures. 

1 eau à plusieurs reprises jusqu'à ce qu’il ne resto plus de Au bout de 24 heures, le kéflr est doux ou taible et contient 

fibres. Laisser égoutter sur un tamis et, après avoir assaisonné peu d'alcool et d’acide carbonique; au bout de 48 heures, 

de sel et de poivre, mêler bleu le tout. || Le déposer sur on a le kéflr moyen (le plus généralement consommé); 

un linge et lier le linge en forme de nouet. Il Laisser et après 3 Jours, le kéflr fort ; 

égoutter pendant 24 heures. !| Servir avec des tranches 9° Une fols à point, doux, moyen ou fort, on peut 
de pain grillé et des échalotes hachées. conserver le kéflr pendant quelques jours dans une cave 

KEFlR. — Boisson fermentée, mousseuse, aigrelette, faible- très froide ou une glacière, 
ment alcooliquo obtenue par transformation du lait sous Un autre procédé plus commode consiste à se procurer une 

l’action de divers microbes et ferments contenus dans des bouteille de kéflr de 2 ou 3 jours obtenu comme il est dit 

semences appelées vulgairement: grains, champignons ou plus haut. Vider cette bouteille aux 3/4 et, au 1/4 qui reste, 
semences de kéflr. ajouter du lait frais bouilli pour remplir à nouveau la bou- 

Très hygiénique,on l’utilise dans le traitement des affec- teillo (mais incomplètement pour qu’il reste un vide), 
tions de l'estomac et des intestins. Les 3/4 de liquide enlevés sont consommés ou répartis, 

Oii trouve les grains de kéflr dans le commerce ; les pour une préparation plus importante, dans 3 autres bou- 

acheter secs et de couleur jaune. Pour les utiliser: teilles quo l’on remplit comme il vient d’être dit; on fait 

l fl Faire macérer les grains secs dans de l'eau à 30° dans ce cas 4 bouteilles de kéflr à la fols, 

pendant 3 ou 4 heures ; Laisser la ou les bouteilles ainsi remplies débouchées 

2° Après les avoir lavés à grande eau, placer ces grains pendant quelques heures : les boucher ensuite pour les 
dans un verre do lait bouilli que l’on changera deux fols conserver, couchées, h la température de 15° en agitant 

par jour pendant 5 à 6 jours. Le lait ainsi rejeté n’a plus doucement do temps à autre. 

d’autre utilisation ; Au bout de 2 ou 3 Jours, l’on a une ou 4 bouteilles de 

3° Peu à peu les germes se gonflent et montent à la surface. bon kéflr moyen ou fort avec, lequel on recommence 

Lea placer alors dans des vases plus hauts que larges dans l’opération comrao avec la première bouteille, en en consom- 

lesquels on ajoute une quantité do lait, préalablement mant les 3/4 pour remplacer le liquide, enlevé par du lait 

écrémé, bouilli et refroidi, correspondant à 10 fols le poids frais bouilli. On peut par ce moyen faire du kéflr pendant 

des grains secs. plusieurs mois. 

Fermer l’ouverture avec un tampon de coton. Mais bien retenir que la plus grande propreté est de 

4* Maintenir le flacon à la température do 15 à 16* en rigueur et, dans le premier comme dans le deuxième procédé, 


et délits railitairos. Exercée uniquement par des militaires, 
rendue par des consbils db guerre et des prévôtés ( V. tes 
mote). 

Personnel de la. justice militaiie. — l® Parquets : 1® 
Officiers d'adminùtration, greffiers (principaux, l r ®, 2® et 3® 
classes) ; 2° adjudants commis-greffiers (2 e classes) ; 3* ser¬ 
gents-huissiers-appariteurs. Les premiers sont pris parmi 
les adjulants-oommls-grefflers et ooux-cl sont nommés à 
la suite d’un examen. Les huissiers appariteurs proviennent 
des sergents surveillants des prisons devenus incapables 
d'assurer convenablement leur service. 2 ® Établissements 
pénitentiaires : Officiers d'administration comptables 
(3® classe) ; adjudants-agents-principaux ; adjudants-gref¬ 
fiers, adjudants-surveillants, sergents-majors comptables, ser¬ 
gents-majors et sergents-surveillants. Les officiers comp¬ 
tables proviennent des adjudants (principaux et greffiers). 
Les sous-ofAciers sont nommés à la suite d’un concours. 
En outre, les établissements pénitentiaires sont commandés 
par des officiers (en activité ou retraités), placés hors cadres, 
qui peuvent être maintenus : les officiers supérieurs jusqu'à 
03 ans, les subalternes jusqu'à 60 ans. 

Justice militaire (Code de). — Promulgué le 4 août 1857, 
modifié on 1872, 1873 et 1876. Le livre 1 er du code de jus¬ 
tice militaire traite des Conseils de qubrrb et des pré¬ 
vôtés (P. œs mots). Le livre II indique la compétent» des 
tribunaux militaires ; le livre III la procédure et le livre IV 
définit les crimes et délits militaires, et Indique les peines et 
leurs effets. Le code so trouve chez les éditeurs militaires 
de l'édition méthodique du B. O. (volume 60). 
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nettoyer convenablement tous les flacons et bouteilles à 
l’eau bouillie aussi souvent que possible. 

KERMÈS. — V. ANTIMOINE. 

KIRSCH. - V. Eau-de-vie. 

KOLA (HYO .). — I.a noix de Jcola, surtout quaad elle est 
fraîche, est un excitant, d'une puissance remarquable, supé¬ 
rieur à la caféine, car il a une action sur le système muscu¬ 
laire. L'absorption de la kola doit être réservée pour les 
exercices demandant un déploiement exceptionnel d’énergie 
et son usage doit être très prudemment réglé. Les extraits 
de kola sous forme de liqueurs, absorbés à petites doses et 
quand les circonstances le demandent, rendent de grands 
services aux marcheurs, touristes, alpinistes et sportsmen 
de tous genres. Autrement son usage est réservé à la méde¬ 
cine. 

K1STES (MÉD. P R AT.). — KYSTE H ydatiqub. — Variété 
de kyste résultant du développement de productions para¬ 
sitaires ducs à l’évolution d’un ver appelé ténia échlnocoque. 
Ce ver habite à l’état adulte l’intestin du chien où il mesure 
a peu près 1 centimètre de long et 1/2 millimètre de large et 
possède à sa queue 500 œufs contenant chacun un embryon 
à 0 crochets (hexacanthe). Dana les excréments du chien, ces 
vers et ccs œufs tombentsur le sol, sont avalés par l’homme 
ou les herbivores, arrivent dans l’estomac, pénètrent, grilce à 
leurs crochets, à travers la muqueuse gastrique dans les petites 
veines et par là aboutissent au foie où l’embryon s'entoure 
d'une vésicule et devient le kyste hydatique au sein duquel 
se développeront les têtes des futurs ténias. 

On cantate : une grosseur sous les fausses côtes du côté 
droit avec dégoût du malade pour les graisses, douleurs 
sourdes à l'épaule droite, urticaire, nausées et vomisse¬ 
ments, pleurésie, saignements de nez. 

Évolution : Croissance progressive sans complications 
5 à 6 ans, puis dépérissement et complications : tantôt 
suppuration (abcès) du kyste, tantôt perforation et ouverture 
dans les voies aériennes ou digestives ou le péritoine ou à 
la peau (rare). 

Un tiers des malades guérissent spontanément par mort 
des échinocoques et résorption du liquide du kyste. 

Peut être confondu avec la cirrhose hypertrophique, mais 
à celle-ci correspondent de la jaunisse et un développement 
de la rate. 

Il faut appeler un chirurgien qui opérera. 
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LAIT 



LAC ( LÉOIS.). — Le propriétaire d'un Inc peut y permettre 
ou y défendre l’exercice de la pèche, autoriser ou interdire 
le droit d’y pratiquer des saignées ou des rigoles de 
dérivation des eaux, s'opposer au passage des barques 
si ce n'est pour l'exploitation d’un fonds enclavé et encore 
dans ce cas, il peut exiger une indemnité. 11 peut dessé 
cher son lac sans que les voisins aient la faculté de s’y op 
poser,à moins qu’ils n’aient acquis des droits que le des 
sèchement leur ferait perdre. Il L’autorité administrative 
peut exiger le dessèchement d’un lac pour cause de salu¬ 
brité publique. 

LACETS. — On se trouve quelquefois embarrassé pour poser 
des lacets à une paire de brodequins. Voici quelques façons 
d’opérer : 

1° Croisé par dessus. — Engager par-dessus l’extrémité 
gauche du lacet dans l'œillet a, la faire sortir en b, l’engager 
en c\ la faire ressortir en d\ l’engager en e, etc. ; engager 
par-dessu3 l'extrémité droite du lacet dans l’œillet a', faire 
sortir en b', engager de nouveau en c, faire sortir en d, 
engager en e', etc.... 

2° Croisé par dessous. — Engager par-dessous l’extrémité 
gauche du lacet dans l’œillet a, l’engager par-dessus en b , 
faire sortir en c'. engager en d', sortir en e, engager en x, etc. 
Engager par-dessous l’extrémité droite du lacet dans l’œillet 
a', l’engager par-dessus en b', sortir en e, engager en d , 
sortir en e', engager en x’, etc.... 

3° A cheval, simple. — Engager par-dessus dans l’œillet a 
l’extrémité gauche du lacet qui vient ressortir en z', c’est- 



à-dire par le dernier œillet d'en haut, du côté opposé à| 
l’œillet d’entrée. Engager, toujours par-dessus, l’extrémité 
droite du lacet dans l’œillet o\ sortir en b, engager en b', 
sortir en c. engager en c'. sortir en d, engager en d', etc... 1 
jusqu'à x ; continuer en croisant s’il y a des crochets, ou I 
nouer s’il n’y en a pas. 

4° A cheval, double. — Engager l’extrémité gauche du I 
lacet en a (par-dessus), faire ressortir en c', engager par- 1 
dessus en c, faire ressortir en e', engager en e, faire ressor¬ 
tir en z , engager l’extrémité droite du lacet en a' (par¬ 
dessus). faire ressortir en b, engager en b’, faire ressortir en d, 
engageront', faire ressortir en x, croiser et nouer ou enga¬ 
ger en croisant sur les crochets, s’il y en a. 

LACTIQUE (ACII>E) {MED. PR AT.). — Très employé contre 
les fermentations intestinales. On le donne contre la diar¬ 
rhée verte des nourrissons à la dose de 2 gr. pour 100 gr. 
environ en potion, avec un peu de sirop, de même contre 
les diarrhées de la fièvre typhoïde, de la tuberculose, etc. 
A l’extérieur,on l'utilise comme caustique des ulcérations de 
la peau ou des rauqueuses^jà 1 pour 10. 

LtCTOHEOCSUCREDE LAIT (3IÉD. PRAT.). - Est«xtrait 
du lait. 

La lactose donne au lait son action diurétique ; on peut 
donc utiliser la lactose seule, à la dose de 50 à 100 gr. par 
jour dans un litre d’eau, pour faire uriner, abondamment, 
certains malades hydropiques, mais à la condition que leur 
relu fonctionne bien. 

LAIKES A RErRIHF.lt (ÉC. DOM ). - Acheter les laines en 
cartes vendues dans les magasins de nouveautés. Les divi¬ 
sions de ces cartes permettent d’en détacher une partie 
qu'on remet à la femme de chambre ; enfermer le reste à l’abri 
de l'air ; toutes les teintes classiques existent dans cette 
série : bleu-marin, rouge sombre, noir, beige, cachou, gris ; 
la laine est assez fine pour ne pas endommager le tissu usagé 
qu'elle répare; on l’emploie en double pour raccommoder le? 
tricots un peu gros et les gilets de chasse. 

LAIT {ÉC. DOM ). — Sécrété par les glandes mammaires 
des mammifères femelles après la parturition, c’est un liquide 
blanc, opaque, de consistance un peu crémeuse. 

Aliment complet des Jeunes, sa composition est variable 
suivant les animaux, la race et une foule d’autres facteurs. 
Il contient en moyenne : 1° 3 à 6 p. 100 de matières grasses, 
sous forme de globules de faible densité se rassemblant par 
repos à la partie supérieure du liquide (crème). S’accolant 
entre eux par le barattage (F. Beurre), ils constituent le 
beurre• 

2° 2,5 à 4.5 p. 100 de matières azotées {caséine), élément 
principal du fromage. 

3® 3,5 à 5,5 p. 100 de sucre de lait (lact>$e). Sous l’Influence 
d’un petit ferment spécial (ferment lactique) qui existe dans 
l’air, ce lactose se transforme en acide lactique qui donne au 
lait un goût aigrelet. Cette fermentation trouve une appli¬ 
cation dans la fabrication du beurre (F. plus loin). 

4° 0,5 à 1 p. 100 de matières minérales. 

Le régime vert de l’été communique à la matière grasse 
une couleur franchement jaune ; avec le régime sec de l’hiver, 


elle est blanche, ce qui justifie dans une certain mesure la 
coloration artificielle du beurre en hiver. 

Du commencement à la fin de la période do lactation, la 
proportion de matières grasses augmente; ello diminue au 
contraire pendant la gestation. L’alimentation n'a pas 
d’influence bien sensible. Mais ayez soin de toujours faire 
la traite complètement, à fond, car si les premières portions 
de lait qui viennent ne contiennent qu'une faible quantité 
de globules gras, les dernières on renferment des propor¬ 
tions très considérables. Pour la même raison, choisissez 
des vachers soigneux et doux, les vaches brutalisées rete¬ 
nant toujours une partie de leur lait, et la plus riche. 

Lait de chèvre. — Plus odorant que celui de vache, est 
riche en crème ; les chèvres sont rarement tuberculeuses. Par 
une sélection intelligente des animaux, on obtient des laits 
plus légersqu’autrefois, dépourvus de la saveur et de l’odeur 
hircine. 

Lait de brebis. — Contient moins de beurre et un peu 
plus de caséine que le lait de vache et de chèvre. 

Lait d’anesse. — Riche en sucre, plus pauvre en caséin' 1 
et en beurre que le lait de vache, se rapproche du lait de 
femme ; on l’emploie pour les nouveau-nés et les malades. 
Il est d’une digestion facile, mais extrêmement altérable. 
SI on le conserve après la traite, le garder dans un endroit 
frais ; ne le réchauffer qu’au moment de s’en servir, au bain- 
marie et sans dépasser 40°. 

LOCAUX de laiterie. — Aussitôt la traite, portez le lait 
à la laiterie où il sera pesé et filtré. Établissez cette laiterie 
aussi loin que possible des matières à odeur forte ou en fer¬ 
mentation (fumier, fosses à purin, silos, etc.). Percez læ 
ouvertures soit au nord, soit à l’est, de manière que la pièce 
soit fraîche en tout temps. Si les dispositions exigent des 
ouvertures au sud, abritez-les avec des paillassons ou.micux 
avec un rideau d’arbresou d’arbustes plantésà 1 m. ou î m.50 
des murs. Si lesabords sont humides, établissez autour des mure 
des drainages d pierres perdues ( V ■ Agriculture). Enfin 
garnissez les fenêtres de toiles métalliques à garde-manger 
pour éviter les mouches. Faites le sol en béton recouvert 
d’un carrelage inattaquable à l’acide lactique et ménagez 
une pente pour l’écoulement des eaux de lavage. Quant aux 
murs, recouvrez-les de peinture à l’huile ou de carreaux de 
céramique jusqu'à 1 m. 50du soi et au-dessus appliquez une 
couche de peinture à l’huile ou badigeonnez au lait de chaux 
2 fois par an.Dans un coin, disposez un large évier en pierre 
et un robinet d’eau fraîche. 

Les ustensiles, pots à lait, seaux à traire, bidons, seront en 
fer-blanc ou en grès, à angles arrondis pour faciliter le net¬ 
toyage, mais jamais en bois, d’un nettoyage difficile et dont 
les pores sont des repaires à ferments. Attachez tous vos 
soins à la propreté extrême de la laiterie et des ustensiles, 
qui seront brossés et lavés à grande eau (les ustensiles à 
l’eau chaude) tous les matins et tous les soirs après les ma¬ 
nipulations. Séchez ensuite par un courant d’air. Chaque 
semaine, faites un grand nettoyage à l’eau de cristaux 
chaude et rincez à grande eau fraîche. En cas de conta¬ 
mination, désinfectez (F. Laiterie). 

Contrôle du lait. — Le contrôle de votre lait, que vous 
ferez chaque matin, n’exige que quelques instants; 11 vous 
fournira de précieux renseignements sur la façon dont aura 
été effectuée la traite, la richesse de votre lait, l’état de santé 
de vos animaux, etc. 

La prise de densité, le dosage de la crème et de l’acidité 
vous suffiront pour cela dans la plupart des cas. 

Densité. — Utilisez le pèse-lnü gradué de 15 à 44 que 
vous plongez dans le lait à la température de 15°. Pour les 
autres températures, des tables spéciales vous permettent 
de corriger immédiatement la densité lue. Le degré de 
l’appareil correspondant au point d’affleurement vous donne 
la densité. Celle-ci est variable suivant les laits, mais 
est, en moyenne, de 29 à 30. 

Dosage de la crème. — Dans une éprouvette spéciale 
en verre, crémomètre , graduée de haut en bas en 100 parties 
égales versez jusqu’à 0 du lait à essayer. Laissez ensuite, 
au repos pendant 24 heures dans un local frais. A ce mo¬ 
ment, la crème est montée à la surface. Lisez alors le chiffre 
de la graduation correspondant à son niveau inférieur qui 
vous indique la proportion pour 100 de crème. En ajoutant 
au lait un peu de bleu d'aniline, la lecture est plus facile, la 
crème étant blanche, alors que h; petit-lait placé au dessous est 
coloré bleu. Dans un lait normal, vous devez trouver de 
10 à 15 p. 100 de crème. 

Acidité. — Normalement, au sortir du pis, le lait a tou¬ 
jours une légère acidité dont vous devez rechercher la valeur 
ati moyen de Vacidimètre de Dornic livré dans le commerce 
avec ses instructions et basé sur la quantité nécessaire 
d'une liqueur de soude spéciale pour neutraliser l’acidité 
de 10 centimètres cubes de lait. Vous vous rendez compte 
de cette neutralisation par adjonction au lait de quelques 
gouttes de phénol-phtaléine qui, restant incolore dans les 
milieux aeidos, vire au rouge dès que la neutralis&sion est 
obtenue. L’appareil étant gradué en degrés, chaque degré de 
liqueur de soude nécessaire correspond à 0 gr. I d'acide 
lactique par litre de lait. Un lait normal doit doser au sortir 
du pis de 16 à 22° Dornic (soit donc 1 gr. 6 à 2 gr. 20 d’acide 
par litre). 

Au-dessous de 16°, le lait est alcalin. Cela arrive quelquefois 
à la fin de la période de lactation. 

Au-dessus de 22°, il est acide. Cette acidité en surplus 
est normale à certaines périodes physiologiques de l'animal 
(chaleurs), quand l’alimentation comporte des matières 
acides ou fermentées (drèches de distillerie, maïs ensilé, etc.). 
De même, pendant les 15 ou 20 jours qui suivent le vêlage, 
le lait titre souvent jusqu'à 40 et 50° d’acidité. C’est le 
colostrum, impropre à l’alimentation et que vous devez 
réserver au jeune animal auquel il sert de purgatif. N’uti¬ 
lisez ce lait pour l’alimentation ou les usages industriels 
que lorsqu'il ne caille plus à l’ébullition. 


En dehors de ces cas, l’acidité du lait d’une seule vache 
ne doit jamais varier de plus de 1 degré d’un Jour à l’autre . [ 

Interprétation des résultats. — En vous faisant con¬ 
naître la richesse en crème du lait de vos différents ani¬ 
maux, le crémomètre aidera votre sélection. 

D’un autre côté, l’acidité augmente-t-elle par trop d’un Jour 
à l’autre .(de plus de 1°)? En dehors des cas cités plus haut 
( F. Acidité), vous êtes en présence d'une affection de l’ani¬ 
mal (mammite généralement) qu’il vous faut rechercher sans 
tarder. 

Est-elle au-dessous de 16° ? Vous avez affaire soit à une alté¬ 
ration du lait, soit à une addition d’eau. Dans ce dernier 
cas, surveillez de plus près. Seule l'analyse chimique effectuée 
au laboratoire peut donner une certitude de fraude (mouil¬ 
lage ou écrémage), mais les instruments qiii précèdent vous 
fournissent cependant quelques indications. 

Les cas suivants sont les plus fréquents : 

1° La proportion de crème diminue et la densité augmente : 
La traite n’est pas faite à fond, il reste du lait (riche) dans 
la mamelle ou bien vous avez une présomption d’écrémage 
si vous achetez le lait. 

2° La proportion de crème diminue, la densité baisse ; 
il y a présomption de mouillage. La densité baisse alors 
d’autant plus que la proportion d’eau ajoutée est plus grande. 
En outre, prenez la densité du petit-lait après avoir enlevé, 
la crème dans le crémomètre, en cas de mouillage elle sera 
toujours au-dessous de 1032 (soit 32 sur l’échelle). En môme 
temps, l'acidité diminue également d’autant plus. L’écré- 
mage augmentant la densité et le mouillage la diminuant, 
certains fraudeurs habiles écrément et mouillent simulta¬ 
nément. La densité reste dans ce cas sensiblement la même 
Vous déjouerez cette manœuvre avec le crémomètre qui 
vous donnera moins de crème, par l’acidité qui diminuera 
en même temps et par la prise de densité du petit-lait comme 
il est dit plus haut. 

Mais soyez prudent, il n’y a là que des présomptions 
qui doivent être confirmées par l’analyse chimique. Faites 
faire alors des prélèvements par l'agent des fraudes ou le 
commissaire de police. 

Maladies du lait. — Sont dues au développement de 
microorganismes divers. On rencontre les laits bleu, rouge, 
amer, filant, etc. Fort heureusement très rares. Vous agirez 
préventivement en observant partout une propreté des plus 
minutieuses. En cas de surprise, désinfectez (F. Laiterie, 
Désinfection). A part ces maladies, le lait peut renfermer des 
caillots de sang ou de pus qui le rendent impropre à la 
consommation et aux usages industriels. C'est l’indice 
d’affections quelquefois graves. Consultez alors le vétérinaire. 

Conservation dulait.— Le lait, milieu très favorable 
à la multiplication des organismes nuisibles, se contamine 
rapidement par les ferments contenus dans l’air, et d'autant 
plus facilement que les soins de propreté sont moins observés. 
Les ferments lactiques surtout entrent enjeu ; le lait devient 
acide, Il caille. Le froid ne tue pas les microbes, mais suspend 
leur évolution. Si la conservation doit être de peu de durée, 
refroidissez donc le lait à une température inférieure à 5°, 
soit en plongeant les récipients dan3 de l’eau glacée, soit au 
moyen de réfrigérants spéciaux- Pour une plus longue durée, 
la chaleur est nécessaire. Un chauffage de 10 à 15 minutes 
à 105-110° détruit complètement tous les ferments. Malheu¬ 
reusement bien au-dessous de cette température le lait prend 
un goût de cuit désagréable, la caséine se coagule en 
partie, le lactose se caramélise, etc. L’opération se fait 
dans des appareils spéciaux (stérilisateurs). Dans les mé¬ 
nages, on évite le goût de cuit par chauffage (à 80-85°) et 
refroidissement successifs. 

Dans la pasteurisation effectuée dans les pasteurisateurs 
le lait est chauffé à 68-80° pendant 25 à 30 minutes, refroidi 
aussitôt à 10-12° et conservé dans des vases stérilisés. Le goût 
de cuit n'existe pas, mais la stérilisation n’est pas, dans co 
cas, illimitée. Elle est cependant suffisante dans la plupart 
des cas. 

La simple ébullition pendant quelques minutes, pratiquée 
couramment dans les ménages, n'assure qu’une conservation 
de quelques Jours. 

Quant aux antiseptiques, ne les employez dans aucun cas. 

Pour éviter que, pendant les transports, la crème ne monte 
à la surface du lait et se prenne en beurre, ce qui donne un 
aspect désagréable, le commerce livre aujourd’hui des appa¬ 
reils {homogénéisateurs) spéciaux dans lesquels, le lait passant 
sous pression de 250 kilos dans les ajutages de 0 mm. 8 d’ou¬ 
verture, les globules gras se trouvent pulvérisés à un point 
tel qu’ils ne peuvent plus se rassembler entre eux pour se 
réunir en crème. Le lait ainsi homogénéisé est ensuite stérilisé 
et mis en bouteilles. 

81 la cuisson du lait est nécessaire pour lutter contre les 
germes pathogènes, elle a, au point de vue hygiénique, de 
sérieux Inconvénients, notamment l'insolubilisation des 
matières minérales, les phosphates en particulier si utiles 
pour la formation des os, et elle tue aussi bien les bons fer¬ 
menta digestifs que les fermenta de maladie. 

L’idéal est donc d’obtenir un lait cru, sain et normal. Vous 
y arriverez : 

1° Par un choix judicieux des animaux, éprouvés à la 
tuberculine ; 

2° Une alimentation saine, tant à l’étable qu’au pâturage : 

3° Une propreté rigoureuse des vacherie, laiterie, us¬ 
tensiles, etc. ; 

4° Une parfaite hygiène des animaux ; 

5° Par des traites opérées dans un local sain, spécialement 
réservé à cet effet, après lavage minutieux du pis et de? 
mains de l'opérateur, lequel devra être sain lui-même, muni 
d’une blouse spéciale et propre ; 

6° Par une élimination radicale du lait des vaches malade? 
suspectes, ou à la période de chaleurs ; 

7° Par une filtration soignée du lait aussitôt la traite : 

8° Embouteillage immédiat dans des vases stérilisés. 
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lait de chaux 


LAMPES 


LAIT CONCENTRÉ OU CONDENSÉ. — C'est du lait 
concentré dans le vide à basse température au moyen d'ap¬ 
pareils spéciaux. 100 litres de lait se réduisent ainsi à 33 litres. 

Il existe des laits condensés sucrés et non sucrés. 

Les premiers sont d'abord bouillis, puis additionnés de 
150 grammes de sucre par hectolitre et concentrés ensuite 
dans le vide. Le sucre joue ici le rôle de conservateur. 

Les seconds sont concentrés dans le vide et soumis plu¬ 
sieurs fols à une température légèrement inférieure à 100°. 

Au moment de consommer, ajoutez-leur 3 à 5 fois leur 
volume d'eau tiède. 

LAIT EN POUDRE. — C’est du lait dépourvu de toute, 
son eau par passage, sous forme de couche très mince, entre 
deux cylindres creux chauffés à une température supérieure 
à 100° par de la vapeur sous pression. Le commerce le livre 
comprimé en tablettes ou pastilles solubles dans l’eau bouil¬ 
lante. 

LAIT FERMENTÉ OU KÉPHIR. — F. KÉPHIR. 

Lait (HYGIÈNE). — Le lait prend toutes les odeurs; il 
sent la térébenthine Bi on le conserve près de peintures 
fraîches, il prend l'odeur des oignons, des fleurs qui se trouvent 
dans la même pièce. Ne pas laisser séjourner le lait, et surtout 
ne jamais boire de lait ayant séjourné dans une chambre 
de malade atteint d’une affection microbienne. 

L’usaqe des vases de plomb, de zinc , de fer galvanisé, de 
cuivre non étamé, d'alliages de cuivre est interdit pour conserver 
le lait. Les ménagères doivent avoir des boites en émail ou en 
porcelaine. 

LAIT DE CHAUX. — Éteindre de la chaux en la délayant 
avec de l'eau et en la laissant refroidir ; la délayer ensuite 
(en la mélangeant avec du chlore si on veut un lait désinfec¬ 
tant) et quand elle a la consistance de lait un peu crémeux, 
s’en servir pour badigeonner les murs. En le faisant un peu 
plus épais,Il sert à badigeonner le tronc des arbres fruitiers 
qu'on a débarrassés de leurs vieilles écorces. 

LAITANCES DE CARPE (CUISINE). - En gamüure, en 
coquilles, en omelette. — Il faut que la laitance soit très 
fraichc. Faire baigner'Jes morceaux de laitance dans une 
terrine d'eau fraîche acidulée par une culllérée de vinaigre 
blanc, pendantlO min.; enlever les fibrilles saignantes, mettre 
les laitances à l’eau bouillante salée ; faire cuire 10 min. A 
petit feu. Égoutter, couper les laitances en morceaux gros 
comme des moitiés d’oeuf s’ils doivent servir de garnitures. !l 
SI c’est pour les mettre en coquilles, les couper finement, 
les mélanger avec une sauce béchamel un peu épaisse, des 
champignons coupés en dés ou des truffes ; remplir les coquilles 
aux 3/4 et les faire gratiner un quart d’heure au four. Il Pour 
faire une omelette aux laitances, commencer à cuire à demi 
l'omelette, placer les fins morceaux de laitance au milieu ; 
fermer l'omelette. 

Laitances de carpes, de harengs, de maquereaux. — 
TJne fols les laitances préparées et blanchies comme ci-dessus, 
les mettre dans une .casserole avec du blond de veau, du 
bouillon et du vin blanc en égales proportions, un bouquet 
garni, du sel ot du poivre. Laisser cuire 15 min., retirer les 
laitances ; faire réduire la sauce, la lier avec un morceau de 
beurre manié de farine, ajouter du jus de citron et la verser 
sur les laitances tenues au chaud. 

LAITERIE ( ÉC. DOM.). — Local dans lequel se font les 
manipulations du lait. Par extension, on dénomme encore 
laiterie les locaux dans lesquels s'effectue la fabrication du 
beurre, par opposition à la fromagerie où se prépare le fro¬ 
mage. 

Désinfection des locaux de laiterie (laiterie, beur- 
rerle ou fromagerie) : 

1° Sortir tous les instruments métalliques. Ouvrir les 
placards ; 

2° Fermer les fenêtres et coller sur les joints des bande¬ 
lettes de papier ; 

3° Cuber le local soit par exemple : 3 m. haut X 4 m. larg. 
X 4 m. Iont». = 48 mètres cubes ; 

4« Au milieu de la pièce, mettre dans une vieille marmite 
de fer : 50 gr. de soufre par mètre cube, soit pour le local 
supposé cl-dessus 48 X 50 = 2 400 gr. ou 2 kg. 4. Allumer 
ce soufre et sortir. Boucher les fissures de la porte et de la 
serrure avec des bandes de papier collé. 

Laisser agir 24 heures le gaz sulfureux qui s’est formé et 
qui constitue un désinfectant très énergique ; 

5° Aérer ensuite, laver & l’eau de cristaux chaude, rincer 
à l'eau froide. Sécher par courants d'air ; 

0° Badigeonner murs et plafonds au lait de chaux, 
laiterie (EXSEIOXEMEX T). - L’Écolt iwtionnlr 

d’industrie laitière, à Mamlrolle (Doubs), externat et gratuit. 
Pension facile aux environs. 2 entrées par an : premier lundi 
d’octobroet premier lundi de mars. Age: 19 ans, sauf dispense. 
Demande six mois d’avance, y joindre acte de naissance, 
certif. de bonne conduite de l’école ou de la mairie, copie de 
ses diplômes et certif., certif médical. Examen d’entrée : 
math., franç., calcul ; oral : hist. de France, gëog. Le certif. d ’é- 
tudes, diplôme d’école d’agriculture ou ferme-école dispensent 
de l’examen. Durée 1 an. Il y a des élèves libres sur demande. 

LAITON (ÉC. DOM.). — Quand on fait ses chapeaux soi- 
même, Il est utile d'avoir du laiton de différentes espèces dans 
les provisions de mercerie : laiton à barrette, recouvert de 
coton noir ou blanc ou enveloppé de soie noire ou blanche, 
laiton ù b >rds, bourdon, sorte de gros laiton. Il Ne jamais 
acheter à l'avance le laiton de couleur parce qu'on risquerait 
de ne pas avoir en provision la nuance qu’on doit employer, 
mais on a toujours du laiton noir et du laiton blanc. Il Pour 
confectionner rapidement une forme de chapeau ; Avoir ù 
l'avance, outre le laiton, 1 mètre de mousseline caoutchouc 
blanche ou noire, 1 mètre de linon apprêté spécial pour cha¬ 
peaux noir ou blanc ; une feuille de sparterie ; 1 pince en 
acier de bonne qualité pour couper le laiton ou le laiton 
nickelé. 

LAITUE (CUISINE). — Se prépare plutôt entière que 
hachée. C'est un légume rafraîchissant. 

LAITUES AU JUS. — Choisir quelques petites têtes de lai¬ 
tues tendres, enlever les premières feuille?, couper le trône, 
autant qu'on le peut sans déformer les laitues ; les plonger 
3 on 4 min. dans l'eau salée bouillante, les égoutter parfai¬ 
tement. Ensuite, mettre dans une casserole de terre ou do 
cuivre, à fond large, 1 cuillerée de saindoux et 2 «le beurre 
(on peut remplacer le saindoux par de la graisse de rôti). 
Aussitôt que le beurre est fondu, y placer les têtes de laitues, 
couvrir la casserole, faire cuire à petit feu, et, quand la cuis¬ 
son est achevée, faire légèrement roussir les têtes de laitues ; 
arroser de temps en temps avec du jus, ou avec quelques 
cuillerées de sauce rousse très légère. 

Lutuks fa ko i es. — V. Chou farci. 

LAMINAIRE (MÉD. P RAT.). - Algue dont on emploie 


la tige en chirurgie. Cette tige s'imprègne des liquides qui 
viennent en contact avec elle, et se gonfle. Aussi, lorsque 
l’on veut dilater un orifice, un canal, pour faciliter le passage 
d’uu Instrument, d'un liquide, do pus, etc., on Introduit 
une tige de laminaire ; en augmentant de volume, elle 
agrandit la lumière de i’orlflce. On peut alors en placer une 
plus grosse, pour obtenir une dilatation plus grande, et 
répéter cette opération jusqu’à l’obtention d’un calibrage 
voulu. 

LAMPES (Entretien et nettoyage des). — Généralités. 
Lampes A huile , ou pétrole, d alcool, au benzol, au lusol, d 
essence, à gaz, d acétylène, électriques. Suspension et lustres. 

GÉNÉRALITÉS. — Remplir les lampes loin du feu ; ne 
jamais remplir une lampe allumée ; ne jamais poser une lampe 
sur un fourneau en activité. 

Les parties de la lampe communes aux différents systèmes 
sont : la monture métallique, la grille d’aération , la mèche, 
le verre, l'abat-jour. Pour la plupart des lampes li pétrole, 
alcool, lusol, ajouter le récipient, puis le manchon qui com¬ 
plète aussi les becs de gaz, gaz ordinaire, acétylène, etc. 

Monture métallique. — Celle-ci est en cuivre, nickel, 
bronze doré, l’essuyer avec un linge sec et fin chaque jour. 
La nettoyer chaque semaine d’après le procédé convenant 
au métal dont elle est faite (F. Nettoyage du cuivre, 
du nickel, etc.) 

Grille d'aération. — Nettoyer avec soin la partie percée 
de trous, grillagée, qui est à la base de la galerie, parce que 
l’air passant par ces trous est Jndispensableau bon fonction¬ 
nement de la lampe (F. Lampes a huile, À pétrole.) 

Laver la galerie à l’eau de savon si c’est utile : quelquefois 
on la fait bouillir dans l'eau savonneuse : pour les montures 
de nickel ou de métal argenté, employer le blanc d’Espagne 
délayé dans l’alcool; pour les montures de bronze doré, l’eau 
savonneuse tiède; pour les montures de bronze, l’eau addi¬ 
tionnée de quelques gouttes d’ammoniaque. 

Mèches. — Pour les lampes à huile et & pétrole, tremper 
les mèches dans du vinaigre et les bien laisser sécher ; elles 
donnent une plus belle clarté. 

Verres. — Les verres se vendent à des prix différents en 
cristal trempé, cristal, demi-cristal, verre ; pour les lampes 
ordinaires, de dimension moyenne, les verres les plus com¬ 
muns sont souvent les plus solides; au contraire, pour les 
lampes Duplex (lampes à double mèche), pour les lampes à 
alcool, les verres en cristal mince sont les meilleurs. 

Nettoyer chaque jour le verre à l’aide d’une brosse spé¬ 
ciale et d’un chiffon ne peluchant pas, ou mieux à l’aide d’un 
gros tortillon de papier de soiequ’on passe plusieurs fois dans 
le verre. Ne pas souffler dans le verre pour produire de la 
buée ; le verre peut rester humide et casser quand on allume 
la lampe. Nettoyer les verres avec un linge sec sur lequel on 
a mis de la cendre de bols trèsflneoude la pierre ponce pul¬ 
vérisée et tamisée ; passer plusieurs fois le linge dans le 
verre ; essuyer avec soin. 

Nettoyer les taches brunes des verresen les frottant à l’aide 
d’une pièce d’argent, ce qui ne raye pas, ou à l'aide d'une 
toile à l'émeri fine. 

Pour nettoyer à fond les verres: 1° les nettoyer avec de l’al¬ 
cool pur ; 2° avec du tripoli humecté de genièvre ou d’alcool 
3° avec de l’eau de soude tiède ou de l’eau savonneuse; 
4° les faire bouillir dans un mélange d'eau et de cendres de 
bols, le verre étant posé debout dans une haute bouillotte ; 
si on ne peut le nettoyer tout entier en une fois, on le retourne 
et on recommence l’opération, mais il faut avoir soin de 
mettre >e verre dans l’eau froide, et, après qu’il a bouilli, 
de le laisser refroidir dans l’eau. Quel que soit le systèmo 
employé, rincer les verres et les essuyer soigneusement. Mal- 
il faut les laisser 7 à 8 jours après le lavage dans un endroit 
Bec, sans les utiliser. Ne jamais toucher les verres au moment 
d'allumer les lampes avec des doigta gras et humides ; lis 
casseraient infailliblement. Ne pas les poser sur un marbre 
de cheminée dont lo contact les refroidit trop vite. Ne pas 
les laisser séjourner dans une cuisine où la température est 
plus élevée que celle des autres pièces. 

Ne pas attendre plusieurs minutes après l'allumage do la 
lampe pour mettre l’abat-jour, le seul contact des griffes 
métalliques froides de sa monture peut faire casser le verre. 
Ne jamais allumer d’allumettes au-dessus du verre ; les 
éclaboussures de phosphore ou de soufre font des taches très 
difficiles à enlever. 

Abat-jour. — Ne pas l'emporter avec la lampe à la cui¬ 
sine où il se ternirait, essuyer les abat-jour de porcelaine ; 
brosser et épousseter les abat-jour d'étoffe. On peut nettoyer 
les parties blanches des abat-jour pointa sur bristol en le< 
frottant avec une gomme élastique de bo nnc qualité ; ou 
bien y passer un tampon d'ouate Imbibé d’essence minérale 
très pure ou de benzine. Faire ce nettoyage ail jour, loin du feu 

ENTRETIEN extérieur des LAMPES. — Laver les lampes 
de verre ou de porcelaine avec de l’eau tiède, ou de l’eau | 
dans laquelle on a fait dissoudre un peu de carbonate de 
soude ; si la lampe est peinte d’ornements dorés, employer 
seulement l'eau froide. Éviter que l’eau tiède ou froide ne 
coule sur le pied de la lampe ou sur les montures métal 
liques. Frotter les lampes de bronze avec une brosse trempée 
d'eau dans laquelle on a mis quelques gouttes d’ammoniaque. 

Faire sécher les lampes dorées et très ornées dans de la 
sciure de bols qu'on enlève ensuite avec une brosse douce. 

Récipients des lampes a pétrole, alcool, benzol, 
lusol. — Les récipients sont en cristal, en verre ou en métal ; 
s’informer de ce qui vaut le mieux pour le liquide qu’on doit 
brûler. Essuyer chaque Jour l’extérieur des récipients, à 
cause du suintement qui se produit. 

Récipients de cristal or de verre. — Les laver chaque 
année au commencement de l'hiver, Intérieurement et exté¬ 
rieurement, avec de l'eau de lessive, ou de l'eau additionnée 
de cristaux de soude, ou de l'eau de pommes de terre. 

Récipients métalliques. — Laver l'Intérieur des récipients 
métalliques, dont on fourbit l'extérieur d’après le procédé 
convenant à la nature du métal. 

MANCHONS. — Choisir de préférence des manchons d’une 
bonne marque, même s'ils sont chers ; les manchons bon 
marché sont presque toujours fragiles et durent peu. Avant 
d’acheter un manchon, spécifier s'il s’acit d'un manchon 
à tige métallique placée sur le côté, ou d’un manchon sus¬ 
pendu au centre par un petit fil d'amiante ; la plupart des 
lampes à alcool et au benzol ont des manchons de ce second 
système. 

LAMPES A HUILE. — Les lampes à huile sont peu 
usitées maintenant et ne fonctionnent pas toujours biem 
parce que l'huile qu’on trouve dans le commerce est souvent! 
préparée depuis longtemps : leur lumière est excellente pour 
la vue. I 



Crémaillère 


Ressort - 
d boudin 


Piston ~ 
garni / 



Lampe à huile Coupe d une lampe à huile 


Lampe à essence 



Lampe à pétrole 


Coupe d'une lampe d essence 




Réservoir 
à eau 

-—Cuvette 

pr ^ ° ù ’° mbe 

I de trous _ M _ l/a goutte 

iar J (feuu 


Lampe à acétylène Coupe d'une lampe à acétylène 



- - Manchon _ 


Ruitchon de 
remplissage. 



Lampe à yae 


Lampe à benzol et lusol 



Lampe électrique de piano 


Lampe électrique 


I 


42 = 




LAMPROIE 


LANCEMENTS 


Manière de préparer les lampes a huilb. — Usten¬ 
siles nécessaires : Boite contenant deux linges Ans, l*un 
pour le Terre, l'autre pour la lampe, un goupillon, des ciseaux 
spéciaux dont une branche s'élargit et forme une sorte de pla¬ 
teau à rebord destiné à recevoir les débris de la mèche. 

Opération. — Enlever la pièce de cuivre mobile qui sou¬ 
tient le verre, puis la grille qui dissimule l'armature inté¬ 
rieure ; les essuyer avec soin. Couper la mèche ; pour empê¬ 
cher les débris de tomber à l'intérieur de la lampe, employer 
soit un disque de métal qui obstrue le tube contenant la 
mèche, celle-ci pouvant cependant monter et descendre 
librement, soit un disque de carton solide percé au centre 
où l'on enlève une rondelle pour que la mèche puisse fonc¬ 
tionner librement. 

Couper la mèche bien également et bien droit en enlevant 
le bord noirci. 

Verser l'huile qui doit être de première qualité ; s’arrêter 
quand elle affleure l'orlflce : une lampe trop remplie déborde 
quand on la transporte. Remettre les deux pièces métal¬ 
liques. 

Nettoyage des lampes a huile qui n’ont pas servi 
drpuù longtemps. — Avoir soin, quand on cesse de se servir 
des lampes, de les remplir complètement d'huile ; si elles 
étaient imparfaitement pleines, les parties laissées grasses 
et à découvert se couvriraient d'une sorte de cambouis. 
Calfeutrer la lampe en obstruant tous les orifices à l'aide de 
papiers ou de chiffons ; sans cette précaution Indispensable, 
les lampes s'encrassent même remplies. 

Au moment de se servir à nouveau des lampes, les vider 
complètement,enlever l’huile qui ne peut être employée que 
pour les veilleuses. Procéder au démontage ; l'armature 
intérieure tient par quelques tours de vis : prendre le corps j 
de la lampe de la main gauche ; saisir les deux clés de la 
main droite, donner une impulsion vers la gauche ; après 
2 ou 3 tours, l’armature cédera et s'enlèvera sans difficulté ; 
verser un peu de pétrole dans l’intérieur de la lampe, la 
secouer, la rincer toujours avec du pétrole qu’on vide avec 
soin; à l'aide d'un petit pinceau un peu ferme, enduit de 
pétrole, nettoyer tous les rouages de l'armature. Laisser 
égoutter complètement la lampe. Remettre les rouages 
en place, ce qu'on fait sans difficulté si l'on observe que le 
ressort à crémaillère doit entrer dans une petite pièce rec¬ 
tangulaire tenue à l’un des montants et percée tout exprès 
pour le recevoir. 

Monter la crémaillère quelques minutes avant d'allumer 
une lampe à huile. 

LAMPES A PÉTROLE. — Quand on achète une lampe 

pétrole, veiller à ce que le foyer ne soit pas trop près du 
réservoir. Ne pas laisser une lampe à demi pleine parce que 
la flamme en est moins brillante : mais no pas remplir com¬ 
plètement une lampe à pétrole, laisser un petit vide appelé 
chambre d air parce que le pétrole en brûlant produit dos 
gaz qui pourraient faire éclater la lampe s'ils ne trouvaient 
ni à s’échapper ni à se loger. 

La monture métallique enlevée, débarrasser la lampe à 
l'aide d’un petit bâton recouvert d’un chiffon les débris de 
mèche et d'allumettes tombés à l'Intérieur du tube central. 

Mèche— Ne pas couper chaque jour la mèche des lampes 
à pétrole ; enlever la partie calcinée, noircie, avec du papier, 
un chiffon, une brosse à dents, une vieille lame de couteau 
en ayant soin que les cendres ne tombent pas dans la partie 
grillagée on dans la cheminée centrale ; lorsque la mèche n’a 
pas servi depuis longtemps, enlever la partie usée avec des 
ciseaux ; couper aussi les mèches neuves pour les ajuster, 
abattre les coins des mèches plates. Si le pétrole fait un dépôt 
noir sur la mèche au bout d’un certain temps, on le nettoie 
en savonnant la mèche, mais 11 faut la très bien rincer, la 
sécher complètement et même la repasser pour qu’elle ne 
carde aucune trace d’humidité. Baisser les mèches des 
lampes Duplex (lampes à doubles mèches) au niveau de leur 
gaine métallique avant de manœuvrer l’extincteur ; avant 
de les allumer, relever l’extincteur, remonter la galerie 
» métallique à l'aide dn levier destiné à cet usage. Ne jamais 
souffler une lampe à pétrole pour l'éteindre sans avoir 
baissé la mèche ; la flamme pourrait entrer dans le récipient, 
allumer le pétrole et faire éclater la lampe. 

Verres (F. Verres). — Pour les lampes à mèches plates, 
avoir soin de mettre la partie aplatie du verre dans le môme 
sens que le porte-mèche ; sans cette précaution le verre 
casserait. 

Mauvaise odeur des lampes a pétrole. — Une lampe 
sent mauvais ; 1° parce que la mèche est trop ancienne : 

2° parce que la mèche n'est pas taillée horizontalement ; 

<° parce que la mèche est trop montée ou trop baissée ; 

4° parce que la lampe est trop remplie. 

Suintement des lampes. — Il est causé par la soudure 
défectueuse du récipient, ou par l’usure de la vis du bec. 
Dans le premier cas, il faut, soit donner la lampe à réparer, 
soit essayer d'y remédier de la façon suivante : Vider com¬ 
plètement la lampe et la laisser égoutter. Faire un mélange 
de glycérine et de gélatine par parties égales et l'introduire 
à chaud dans la lampe en la tournant en tous sens pour bien 
enduire les parois. Cette préparation se solidifie en so refroi¬ 
dissant ; vider l'excédent du mélange et laisser sécher la 
lampe pendant une ou deux journées avant de la remplir. 
Quelques personnes remédient à l’usure ou au mauvais fonc¬ 
tionnement de la vis du bec en Lnséraut une rondelle de caout¬ 
chouc à la partie supérieure de la vis;ces rondelles sont dif¬ 
ficiles à trouver dans le commerce. On met aussi à la partie 
inférieure du bec des bandes de drap découpé qui absorbent 
le pétrole ; c’est laid, et peu propre. 

LAMPES A ESSENCE. — Les lampes garnies à l’Inté¬ 
rieur d’un feutre ou d’une éponge sont les seules qui ne soient 
pas dangereuses ; ne jamais toucher à l'intérieur de la lampe: 
nettoyer l’extérieur d’après le procédé Indiqué pour le métal 
dont la lampe est faite. 

Manière de préparer les lampes a essence. — Le 
feutre imbibé, vider le surplusd'esscncedans le bidon. Tenir 
la lampe bouchée par un petit bouchon métallique, fixé à 
une chaîne, afin d'empêcher l'évaporation de l'essence. 

LAMPES A ALCOOL. — Le nettoyage des lampes varie 
suivant le système, se faire expliquer par le fabricant la 
manière de procéder. La galerie, le verre, le récipient, l'abat- 
jour se nettoient comme ceux des lampes à pétrole. 

Un des meilleure systèmes des lampes à alcool est celui 
qu’on allume au moyen d’une petite mèche faisant l'office 
de veilleuse. Cette veilleuse allumée produit des gaz qui sont 
amenés Jusqu’au manchon et transformés en flamme éclai¬ 
rante, Il faut à peu près 4 minutes pour qu’ils se produisent 
et qu’on les enflamme à l'aide d’une allumette brûlant 
au-dessus du verre, ou d'un petit appareil comme celui 


dont on se sert pour allumer les becs de gaz avec manchon. 

L'extrémité de la mèche de la veilleuse, enfermée dans 
une gaine métallique, se dessèche lorsqu'on reste longtemps 
sans allumer la lampe. A l'aide d’une pince, on la retire 
après avoir dévissé la galerie et retiré le bec : puis on retourne 
la petite mèche, et on enfonce dans le tube métallique l’extré¬ 
mité qui trempait dans le liquide ; l’extrême fragilité des 
manchons usagés est la seule chose qui rende cette petite opé¬ 
ration délicate. 

A cause de cette fragilité des manchons, on ne transporte 
pas les lampes & alcool pour les remplir ; on le fait dans la 
pièce où elles sont, à l’aide d’un /façon verseur ou d'une bou¬ 
teille ordinaire, fermée par un bouchon automatique. Le liquide 
cesse de couler aussitôt que la lampe est pleine. 

LAMPES AU BENZOL, AU LUSOL. — Certains sys¬ 
tèmes ne doivent avoir que des récipients métalliques : 
d’autres, des récipients de cristal. Ces lampes s’allument 
souvent à l'aide d’une petite quantité de benzol ou de lusol 
versé dans un récipient spécial ; une mesure en forme do 
coupe est toujours jointe à la lampe ; se servir scrupuleu¬ 
sement de cette mesure, et ne pas verser une quantité quel¬ 
conque de benzol ou de lusol, ce qui pourrait amener un 
accident. 

LAMPES ET BECS DE GAZ. — Les lampes et les becs 
à gaz munis de manchons doivent être essuyés ou époussetés 
avec beaucoup de précautions, à cause de la fragilité des man¬ 
chons. 

Lorsqu’un bec papillon éclaire mal,on le débouche avec un 
fil de laiton, un fil de fer, une fine aiguille à tricoter, qu’on 
Introduit dans l’orifice livrant passage au gaz ; déboucher 
de la même manière les conduits du fourneau à gaz s'il y a 
lieu, en prenant bien garde de ne rien endommager. Les becs 
munis de manchons seront enlevés avant qu'on ne débouche 
l'orlflce, mais il est rare que le manchon résiste à ce dépla¬ 
cement. 

La monture métallique, le corps de la lampe, le bras qui 
supporte le bec sont nettoyés d’après les procédés qui con¬ 
viennent au métal dont ils sont faits. 

BEOS A ACÉTYLÈNE-Comme les becs de gaz; on les 

débouche à l'aide d’un petit fil de laiton ou de fer. 

LAMPES ÉLECTRIQUES. — Les essuyer avec un linge 
fin ou les épousseter chaque jour ; lorsqu'une ampoule se 
salit, la décrocher, et la laver à l'alcool ou à l'eau savonneuse. 
Les montures métalliques se nettoient d’après le procédé con¬ 
venant au métal dont elles sont faites. 

LAMPROIE (CUISINE). — Ce poisson, avant d'avoirfrayé, 
est très délicat. Aussitôt après, il devient maigre, visqueux, 
insalubre. On sert le plus habituellement la lamproie grillée 
les apprêts de l'anguille lui conviennent. 

LANCEMENTS (SPORTS). — I. Définition. — II. Lance¬ 
ment du poids. — III. Lancement du disque. — IV. Lancement 
du marteau. — V. Lancement du javelot. — IV. Conseils. 

I. DÉFINITION GÉNÉRALE. - Exercice» sportif» 
spéciaux, consistant à lancer le plus loin possible, suivant des 
règles précises, un objet de dimensions et de poids également 
précis. Ces exercices, compris dans les concoure athlétiques, 
rentrent, au point de vue de la direction sportive, dans la 
course k pied. Comme elle, ils ont leurs championnats et leurs 
records. 

En aucun cas. Il n'y a de but à atteindre ; ce sont des 
exercices de détente purement athlétiques qui font travailler 
tout le corps (principalement les muscles des bras et les 
obliques de l’abdomen). Us exigent au préalable, pour être 
pratiqués avec succès, une force musculaire relativement 
grando. 

Ils se pratiquent : aveo le poids ou boulet, avec le disque, 
avec le marteau et avec la javelot. 

II. LANCEMENT DU POIDS. - a) Matériel et terrain. - 
Le poids ou bonlet est une sphère en fonte, du poids réglemen¬ 
taire de 7 kg. 250. (flg. 1). 

Se pratique sur terrain meuble, pour que l’empreinte du 
poids marque de façon apparente. L’endroit d'où on lance 
le poids est délimité par un cercle de 2 mètres de diamètre 
tracé à la chaux de façon visible sur une largeur de 3 cm. au 
moins.Tenue ordinaire de course à pied. 

b) Manière, réglementaire de lancer le poids. — D'une seule 
main, et au moment de l'élan et du jet, cette main doit être 
au-dessus et devant l'épaule, et non derrière et au-dessous. 
De plus, sous peine de non-validité du jet, celui qui lance ne 
doit pas poser un pied en dehors du cercle de lancement avant 
que le poids lancé n'ait touché terre. La longueur du jet se 
mesure de l’empreinte la plus rapprochée du cercle de lance¬ 
ment au centre de ce cercle. on déduit ensuite le rayon du 
cercle, soit 1 mètre. 

On lance le poids sans élan, ou avec élan. Dans ce dernier 
cas, comme l’élan est limité aux 2 m de diamètre du cercle, 
calculer l’effort pour prendre l'élan maximum sans sortir 
des limites du cercle. La pratique seule peut donner cette 
juste mesure de l’élan. La façon habituelle, et la meilleure, 
de lancer est la suivante (flg. 2) : supposons qu’on lance 
du bras droit. Le poids étant à la position de départ, c’est- 
à-dire à l’épaule droite, un peu en dessus et en avant, 
maintenu dans la main par les doigts allongés en forme de 
corbeille, placer le pied droit sur la limite extrême de la circon¬ 
férence par rapport au sms du lancement, de façon à avoir 
le maximum de champ, l'épaule droite effacée et le plus en 
arrière possible, le bras gauche tendu latéralement sans rai¬ 
deur, le pied gauche à 50 cm. en avant, le corps ml-tourné 
vers la droite. Détendre brusquement la jambe droite en 
fléchissant sur la gauche, rapprocher brusquement le pied 
droit contre lo talon gaucho, et se fendre aussitôt de la jambe 
gauche en même temps qu'on détend le bras droit et qu'on 
lâche le poids. 

Le poids se lance de la même façon du bras gauche, mais 
naturellement la position et les gestes des membres Inférieure 
et supérieure se trouvent inversés. 

Sans élan, se placer au contraire le plus près possible du 
bord de la circonférence dans la direction du lancement, 
et, étant fendu de la partie gauche, lancer le poids en utilisant 
simplement l'élan de l'épaule qu'on a, pour ce faire, portée le 
plus en arrière possible. 

c) Épreuve*. — Le lancement du poids a scs épreuves 
officielles, comme ia course à pied. Elles sont scratch ou 
handicap. Dans le premier cas, le classement se fait simple¬ 
ment d'après la longueur des jets ; dans le second cas. le classe¬ 
ment se fait en tenant compte du rendement, calculé en 
mètres et centimètres. Ex. : A scratchman rend 2®,50 à B 
et fait un jet de 12®,10. 

B fait un jet réel de 10®,80. Le Jet officiel de B sera de 
10®,80 -f 2®,50 = 13®,30 et B sera par conséquent classé 
avant A. 


Les championnats sont toujours scratch. Dans toute 
épreuve officielle, et toujours en championnat, 11 est accordé 
à chaque concurrent 3 essais dont le meilleur compte seul., 
Un homme de bonne force et de taille moyenne doit, après 
un ou deux essais, pouvoir lancer le poids à 8 m. Le record 
français est de 13m.40: le record du monde de 15m.72» 

III. LANCEMENT DU DISQUE. - a) Matériel et 
terrain. — Le disque est en bois dur et poli, sans trous pour 
mettre les doigts ni rebords en saillie, plombé au centre, de 
forme lenticulaire, parfaitement rond et équilibré et entouré 
d’un cercle de fer. Diamètre : 22 cm. Épaisseur au centre ; 
4 cm. Poids : 2 kIL ml ni mm um (flg. 3). Même nature de aol 
que pour le poids. Même terrain de lancement, sauf que le 
diamètre du cercle est de 2m .50 au lieu de 2 m. 

De plus, du centre du cercle une ligne drolteest tracée dans 
la direction où l'on doit lancer ; et, à un angle de 45° de chaque 
côté de cette ligne, il est tracé des lignes de Côté. 

b) Manière, de lancer le. disque. — Toutes les manières de 
lancer sont permises. Pour qu'un jet soit valable, U suffit 
simplement : 1° que le point de chute se produise en un point 
quelconque compris entre les deux lignes de côté dont nous 
avons Indiqué le tracé plus haut ; 2° que le lanceur n’ait pas 



posé un pied en dehors du cercle avant que le disque n’alt 
lui-même touché terre. 


La manière de lancer étant facnltative, les styles des lau- 
ceura sont très variés. Le plus simple consiste à balancer 
plusieurs fois le disque au bout du bras tendu pour lui Imprimer 
un élan, le disque étant tenu à plat, les doigts repliés sur la 
bordure métallique Inférieure, le pouce allongé sur la surface 
extérieure, et de le lancer ensuite en se fendant simplement 
de la partie droite. Un autre style, beaucoup plus compliqué , 
et qui demande une très grande pratique, pour être utilisé 
avec succès — c'est le style classique des champions — esti 
le suivant (flg. 4) : balancer le disque du bras droit, le corps 
étant légèrement fléchi sur la jambe droite, le pied gauche 
à 30 ou 40 cm. du pied droit et faisant avec lui un angle d'en¬ 
viron 45° ; puis pivoter à gauche sur la pointe du pied gauche 
en portant vivement le pied droit à environ 50 cm.en avant 
et h gaucho du pied gauche ; continuer à pivoter dans le 
même sens, cette fois sur la pointe du pied droit, et, l'homme 
ayant ainsi accompli un tour complet, le pied gauche venant 
se replacer à 50 cm. en avant du pied droit. C’est au moment 
précis où le corps revient face en avant que le bras droit 
qui est resté tendu sans raideur pendant ce «pivotement-, 
exécutant une sorte de moulinet, doit lécher le disque qu'il 
projette en avant en l'accompagnant d'un violent effort du 
torse. Ce mouvement de pivot, assez difficile à décrire, ne 
saurait mieux être comparé qu’au mouvement d'escrime à 
la baïonnette,dit « double volte-face », sauf que la volte-face 
s'exécute en avant et non en arrière. 

Il y a d'autres manières encore. La pratique seule peut 
indiquer celle qui convient le mieux aux dispositions natu¬ 
relles du lanceur. 

Le jet se mesure de la même façon que pour le poids, sauf 
qu'on déduit de la distance totale lin.25 au lieu de 1 m. 

c) Épreuve*. — Même genre d'épreuves que pour le lan¬ 
cement du poids. Le record français est de 41 m.25 ; le record 
du monde, de 43m.67. 

IV. LANCEMENT DU MARTEAU. - a) Matériel et 
terrain. — Le marteau consiste en un 111 métallique terminé 
à une extrémité par une poignée que tient le lanceur et à 
l'autre par un boulet de fonte pesant 7 kg. 250. L'appareil 
mesure en tout lm.20 de long. 

Même sol et même terrain de lancement que pour le poids 
(cercle de 2 m. de diamètre). 

b) Manière de lancer le marteau. — Mêmes conditions de 
validité du jet que pour le poids. Le lanceur, décrit avec le 
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LAQUE (COLLECTIONS D’OBJETS EN) 


LAVAGE 


Mate cet appareil diminue l'ardeur du furet, lui casse 
parfois les canines, ou encore se détache. Ne pas recou¬ 
rir non plus à l'enfumage du terrier ni à l’emploi de fusées 
crépitantes pour forcer le furet à sortir, car ces moyens peu¬ 
vent être néfastes pour l’animal. 

Le procédé réellement efficace est d’employer plusieurs 
furets, de sexe différent et soigneusement tenus séparés par 
couple ailleurs qu’au terrier, les introduire successivement. 
11 en résulte, sous teiTe, des disputes et des querelles, qui ne 
laissent plus aux furets le temps’de se livrer à leurs instincts 
sanguinaires et qui déterminent des sorties générales qui 
cliAssent tous les lapins dehors. 

On perfectionne encore le procédé en attachant au cou 
de rhaque furet un petit ferelot dont le son renseigne sur la 
marche de l'animal et les incidents qui se produisent. 

Cette manière étant fondée sur l'irôlement habituel du 
foret, comporte une sévère méthode d’élevage et d’entretien. 
Ne point acheter de furets dans le commerce, car ceux-là n’au¬ 
raient point été élevés dans l’isolement et, d'ailleurs, ne 
valent rien. S'en procurer dans les pays de furetage, les 
choisir Jeunes, de taille plutôt moyenne et en nombre égal de 
chaque sexe, ou mieux encore élever une ou deux portées. 

Ce petit animal est délicat, craint le froid et l'humidité. 
H lui faut un logement bien sec, facile à nettoyer et saine¬ 
ment aéré. Le mieux est une caisse oblongue divisée en 
2 ou 3 compartiments communiquant entre eux et ayant 
chacun 30 cm. de côté sur 20 cm. de profondeur. L’établir 
en bois blanc avec plancher de zinc, pieds en chêne exhaus¬ 
sant la boite de 5 cm. au-dessus du sol. la* 1* T comparti¬ 
ment sert de dortoir : le garnir de pnille fraîche en été et 
d’une couverture de laine en hiver,et de salle à manger: y 
placer soir et matin une éeuelle de lait bouilli avec du pain 
émietté ou de la bouillie de lait sucrée, hachis de viande ou 
œuf cru battu. Le 2* compartiment a un plancher à claire- 
voie et est réservé aux déjections qui tomberont dans un 
plateau. Si on préfère une boite à 3 compartiments, le 2» servira 
aux repas, le 3* sera pour les déjections. Dans chaque caisse, 
on logera un ménage de furets qui, pour le furetage, sera 
emporté isolément dans un sac. Emporter 2 ménages par 
terrier. Si celui-ci est grand, introduire un ménage : s’il est 
petit, un seul mâle et alors, si le retour ne se produisait pas, 
introduire, pour le l w cas, le mâle d’un autre ménage et, pour 
le 2«cas, la femelle d’un autre ménage. Il y aura alors sûre¬ 
ment des nuerelles, ce qui déterminera la sortie. 

Lapin ( CUISINE ). — La chair du lapin de garenne est 
bien supérieure à celle du lapin domestique. On peut donner 
Jusqu'à un certain point aux lapins domestiques ce fumet 
qui distingue le lapin de garenne, en les nourrissant pendant 
une quinzaine de jours avant de les tuer avec des plantes 
aromatiques mêlées à du son et de l'avoine ou de l’orge. 
Le lapin de garenne seul peut être servi dans un dîner soigné. 
Ne jamais le laisser faisander. Jeune et fraîchement tué, c'est 
un excellent rôti ; vieux. Il est encore très bon, mais en civet, 
ou en gibelotte. Les recettes données pour le lièvre peuvent 
servir pour le lapin : rôti, en civet, en daube, en terrine ( V. 
Pâtés, Terrines). Pour le rôti, la broche est d 'absolue néces¬ 
sité. La chair d’un lapin rôti au four est sèche et filandreuse. 

Lapin en gibelotte. — Mettre 125 gr. de beurre dans 
une casserole avec une cuillerée à bouche de farine pour pré-* 
parer un roux blanc. Faire revenir dans ce roux le lapin 
coupé en morceaux et du lard maigre ou petit salé coupé en 
i dés. Mouiller le tout avec moitié bouillon moitié vin blanc : 

! ajouter poivre, sel, 2 clous de girofle, un bouquet garni. 
Laisser cuire à grand feu pendant trois quarts d'heure envi¬ 
ron. Ajouter alors quelques petits oignons et quelques cham- 
i pignons passés au beurre. La cuisson étant achevée, retirer 
le bouquet garni, laisser réduire la sauce, la dégraisser, en 
, arroser ensuite le lapin dressé sur le plat avec les oignons, les 
champignons et une garniture de croûtons frits. 

Lapin ou lapereau a la broche. — Dépouiller et vider le 
I lapin ou lapereau ; le passer un moment sur la brais" allu¬ 
mée ; piquer de lard fin le dos et les cuisses ; le mettre à la 
broche ; laisser cuire une demi-heure environ. 

Lapin ou lapereau sauté aux fines herbes. — Passer 
au beurre du persil, 1 ou 2 échalotes, des champignons, le 
tout haché finement ; y mettre alors le lapereau coupé en 
morceaux d’égale grosseur, assaisonner de sel, de poivre, 
d’un bouquet garni, mouiller d’un verre de vin blanc sec. I 
Faire cuire feu dessus et dessous pendant 20 minutes ; ajouter 
à la sauce 2 cuillerées d'espagnole, le Jus d’un citron et un 
petit morceau de beurre frais. 

Il y a encore une bonne manière d’apprêter le lapereau : 
passer au beurre dans un plat à sauter du jambon émincé, 
2 oignons coupés en dés et la moitié d'une gousse d’ail écra¬ 
sée : y mettre le lapereau préalablement coupé en morceaux 
d'égale grosseur : ajouter un bouquet garni, du persil et de la 
ciboule hachés. || Laisser cuire sur un feu un peu vif pendant 
20 min., avec feu sur le couvercle. Ajouter alors 1 ou 2cuillerées 
de consommé, un demi-verre de vin blanc, des champignons 
émincés et laisser réduire suffisamment la sauce. 

Lapin en matelote (Recette de la vieille cuisine 
française). — Procédercomme pourla gibelotte.en avantsoin 
de tenir raasaisonnement de haut goût. Vers la fin de la cuis¬ 
son, ajouter quelques tronçons d'anguille cuit» à part , ainsi 
qu’une poignée de câpres fins ; réduire la sauce en coulis et 
servir avec des croûtons frits. Au lieu d’anguille, on peut 
employer tout autre poisson. 

Lapin a la tartark. — Couper un très jeune lapin en 
six morceaux, enlever la tête et l’intérieur, aplatir les mor¬ 
ceaux avec le couperet, les mariner 2 heures, ensuite les passer 
à la panure : les faire cuire sur le gril des 2 côtés et servir avec 
une sauce torture (rémoulade fortement épicée et mélangée de 
sauce moutarde). 

Tbrrine de lapin. — V . Terrines. 

Lapin ( EC. DOM.). — Toute personne disposant d’un peu de 
I terrain peut se livrer à l'élevage do quelques lapins : elle en 
! tirera double profit : 1° le lapin bien préparé constitue un 
mets délicat et sain ; 2° sa peau est d’un emploi considérable 
dans l'industrie de la fourrure. 

Le lapin, suffisamment rustique, très fécond, d'un dévelop- 
j pement rapide, peu encombrant et peu difficile sur le logi^ 

) et la nourriture, a pourtant besoin pour prospérer d'une 
I hygiène méticuleuse et la plupart de maladies qui déciment les 
clapiers seraient évitées si ceux-ci étaient toujours main¬ 
tenus dans de bonnes conditions de propreté et de salubrité, 
désinfection et lavage fréquente des parois à l'eau de chaux 
additionnée d’une petite quantité d’antiseptique ; litière 
' abondante et changée souvent ; eau de boisson pure et pro- 
j pre ; écoulement parfait et immédiat des urines. 

I Le lapin s’élève en clapier, en cabanes mobiles ou en ga¬ 


renne. Les deux derniers systèmes supposent de vaste» j 
terrains et un élevage industriel. Nous nous en tiendrons ici 
à l’élevage en clapier qui, s’il se prête, comme les deux autres 
à l'élevage industriel, est assez souple pour permettre de 
réaliser l'élevage simplement familial. 

Clapier. — Le clapier sera constitué de cases à parois de 
bols : la maçonnerie est froide et attire l’humidité. Parois de 
15 à 20 mm. d'épaisseur; assurer la rigidité de l’en¬ 
semble au moyen de cadres appropriés. Plancher à claire- 
voie, l'écartement des planchettes le constituant étant tel 


LAPIN (ELEVAGE) 



Clapier 

A. Fond grillagé. fl Flateau recevant les urines 
C. Écoulement des urines m D Cal lecteur d'urines 



que la patte des jeunes ne puisse passer entre 2 planches (3 à 
4 mm.) ; il sera mobile pour faciliter la désinfection ; au-des 
sous de lui un plateau en zinc en plan Incliné dirigera les 
urines vers une gouttière d’évacuation. La paroi d’arrière de 
la case sera adossée à un mur ; sur le devant, grande porte 
grillagée à mailles de 30 mm. A l'intérieur de la case, réservez 
un coin obscur en ménageant, sur la façade une partie pleine 
de 0 m. 25 à 0 m. 30 de côté ; prolongez en couloir jusqu’au 
fond de la case,la partie obscure ainsi délimitée et ménagez 
une ouverture à l’Intérieur de la case ; le lapin se retirera 
volontiers dans cette partie close car 11 aime l’obscurité et 
la tranquillité. Pour pouvoir nettoyer facilement ce réduit, la 
partie pleine extérieure sera mobile. Meubler la case 1° d’un 
râtelier à partie inférieure pleine, permettant de récolter 
les débris perdus; 2° d'un abreuvoir solidement suspendu. 
Proportionner les dimensions de chaque case aux dimensions 
du sujet qui doit l'occuper: grandes races, I m. xO m. 70 ; 
petites races, 0 m. 70 X 0 m. 50. Comme hauteur 0 m. 70 
suffisent largement pour toutes les races. Les cases si clics 
sont à l’extérieur, devront être placées sous un toit incliné 
en auvent largement débordant. L’élevage sous hangar est 
préférable. 

Autant que possible mettre par case 1 ou 2 sujets 
(jamais 2 adultes mâles, mais 2 femelles se reposant 
des fatigues de la maternité, 2 jeunes ou 2 castrats). 
Un clapier familial comportera une dizaine de lapines et un 
mâle. Ne pas demander aux fcmMles plus de 3 maternités 
annuelles ; laissez les petits à l’allaitement maternel durant 
7 ou 8 semaines (au Heu de 0 semaines) : vous aurez des sujets 
plus robustes et peu de pertes. Quand les petits atteignent 
3 mois, séparez-les par sexes. 

Le mâle sera Lsolé dans une case à parois renforcées et 
autant que possible non contiguë à une case occupée par une 
femelle. 

Alimentation. — On ne nourrit pas uniquement des 


lapins avec de l’herbe, des choux ou des carottes. Le lapin 
mange toutes sortes de grains, l’avoine en premier lieu 
parmi les plantes, les plus à recommander pour son alimenta 
tlon sont: la pimprenclle, la chicorée sauvage, le fenouil 
la sauge, le serpolet, le thym, la luzerne, le trèfle et le sainfoin 
verts ou secs ; l’écorce de saule sert de condiment ; en 
mettre de menues branches à la disposition des hôtes du 
clapier. Donner des mélanges de légumineuses et de grami 
nées, enfin des fanes de carottes, des trognons de choux; les 
herbes sont préalablement séchées et on mettra de l’eau pro^ 
pre à la disposition des animaux, particulièrement de la 
lapine qui allaite. 

Les animaux d'engrais recevront une alimentation à base 
de pommes de terre, de farines, de tourteaux et de verdures 
pas trop aqueuses ; ni choux, ni navets, ni moutarde. 

En principe; 1° variez l’alimentation; 2° ne soyez pas 
parcimonieux ; 3° réduisez d'un, deux ou trois dixièmes les 
rations d’un mâle au repos ; 4° augmentez pendant les der 
nières semaines de l'allaitement (à compter de la 5') 
du cinquième, puis du quart, puis du tiers, la ration des 
nourrices ; 5° ne négligez pas de donner à vos élèves des 
graines (orge, mais), des tourteaux, de l'avoine, des sors e( 
du foin qui couperont utilement et renforceront l'alimen 
tation herbacée. 

Une alimentation rationnelle pour 12 lapins pourra com¬ 
prendre: 700 g,, de son, 220 gr. d'avoine, 2 k. 200 de pommes 
de terre et 11 k. do verdures. On donnera 2 sixièmes dt 
la ration journalière le matin, 1 sixième à midi et 3 sixiè¬ 
mes le soir. 

Fourrures. — Pour la préparation de la fourrure du la pin 
F.- Fourrures (Travail des). 

LAQUE (COLLECTIONS D'OBJETS EN). — F. Chine et Japon 

(Curiosités de). 

LARD (CUISINE). — Il s'emnlolo pour barder ou piquer 
les alimente : enlever toute la chair qui accompagne les 
tranches de lard, frotter ces tranches avec du sel fin et les 
placer lard contre lard sur une planche au frais, mais non à 
l’humidité. Charger avec une autre planche supportant des 
poids lourds et laisser ainsi 5 ou 0 semaines. Accrocher ensuite 
ces tranches dans la cuisine pour qu’elles deviennent bien 
fermes et se prêtent ainsi au piquage des viandes et au bar- 
dage des rôtis. 

LARDON8 (CUISINE). — Servent à piquer les viandes de 
boucherie et même certains poissons et volailles. Se servir 
d'une lardoire qu’on enfonce dans la chair à quelques mllli- 
mètres et dont on fait ressortir le bout comme si l'on cousait 
Adapter au gros bout de la lardoire une petite lame de lard 
préparé ( F. Lard) et coupée à cette intention et achever de 
passer la lardoire de façon à laisser sortir les deux bouts du 
lardon ; passer ainsi les lardons à distances égales. Quand on 
veut donner un peu de moelleux à des viandes trop maigres 
traverser le morceau dans toute son épaisseur pour que le 
lardon y reste en entier. Larder d’autant plus dense qu’on 
veut donner plus de jus à la viande. 

LARYNX (MÉD. P RAT.). - CORPS ÉTRANGERS. - Plu» 
souvent liquides que solides, particules alimentaires, etc., 
donnant Heu à des quintes de toux, du spasme ou de l’oedème 
de r la glotte, de l’iil-ération, de la broncho-pneumonie même. 

Il faut aider l'expulsion en se penchant la tête en avant 
En cas de danger de suffocation, un médecin fera la trachéo¬ 
tomie sans canule pour favoriser l’expulsion par la plaie. 

TUMEURS. — On constate : voix éteinte ou perdue, gêne 
respiratoire, toux, spasme et œdème de la glotte, des gan 
glions, des «crachements de sang fétide, de la féditité de l’ha- 
leine, du gonflement à la pomme d'Adam. Il faut opérer. I 

PARALYSIES. — Dues à des lésions locales (laryngites 
tumeurs, plaies, etc.) ou centrales (cerveau, bulbe). On 
constate divers signes ou troubles de la voix et de la respira 
tlon. Il faut traiter par l’électricité. 

PLAIES par instruments piquants, tranchants, conton 
danto, armes à feu. 

On constate le passage bruyant, sifflant de l’air par la plaie, 
du sang qui s’échappe, la voix éteinte, de l'asphyxie, de la 
toux. 

Complications. — Rétrécissements cicatriciels. Asphyxie 
Broncho-pneumonies. 

Il faut appeler un médecin ou mlenx un chirurgien qui 

1 suturera. 

LARYNGITES. — 1° Aigues. — Inflammation vive du 
larynx due au froid.au courant d’air inspiré; aux efforts de 
la toux, du chant, du parler ; au tabac ; à la grippe, au rhum'' 
de cerveau, à un état nerveux. 

On constats : Voix sèche et affaiblie, parfois éteinte (extinc¬ 
tion de voix), toux sèche quinteuse, sensation de cuisson 
Il faut faire des inhalations ( F. ce mot), prendre du sirop de 
toiu et codéine avec du benzoate de soude. 

2° Striduleuses. - F. Faux-croup. 

3° Chroniques. — Dues à des laryngites aiguës répétée# 
ou à un surmenage professionnel (chanteurs, orateurs), ainsi 
qu’au tempérament (laryngite granuleuse, arthritique, 
goutteuse, glanduleuse). 

Il faut traiter les causes et voir un spécialiste de la gorge 

LAUDANUM DE SYDENHAM (MÉD. PRAT). - Prépara 
tlon d'opium : 1 gr. de laudanum du Codex de 11)08 corres 
pond à 0 gr. 10 de poudre d'opium ou à 0 gr. 05 d’extrait, 
à 0 gr. 01 de morphine. I gr. représente 43 gouttes. Dos* 
maxima : 2 gr. par dose et 6 gr. par jour 

Usage externe : llniments et lotions calmantes. 

Usage Interne : lavements. — F. Opium. 

LAURIER-CERISE (MÉD. PRAT). - Feuilles contenant 
un principe actif : l’acide cyanhydrique (Ogr.lOp. 100, Codex 
1908), douées de propriétés calmantes, sédatives, contre le 
cancer et les démangeaisons. 

Doses : 1 à 2 gr. par prise jusqu’à concurrence de 5 à 10 gr 
en 24 h. I 

Enfants : 0gr.50 à 2 gr. (0gr.25 par année d’âge). Huile 
volatile, I à II gouttes ; sirop, 6 à 20 gr. 

A l’extérieur : infusion de feuilles. 20 gr. pour 1000 d'eau 

LAV AGE (MÉD. PR A T.). 

Lavage d’intestin. — F. lavement. 

Lavage du nez, de l’œil, de l'oreille — F. ces mote 

Lavage du corps. — Chez l’adulte. ( F. Peau). — Chez l' 1 
nourrisson. — A la naissance s'installer près d’un bon feu 
et, à l'aide d’une éponge et avec de l’eau chaude, savonner, 
le corps de l’enfant; surtout aux plis, pour enlever les dépôt- 
gras, puis laver la tête et le visage avec une autre éponge I 
spéciale, ensuite baigner le corps jusqu’au cou à 37°, 7 à 
10 minutes. Après le bain, il faut envelopper le nouveau-né 
de laine chaude et l’y sécher sans frotter ; au bout de 5 à 
10 minutes on le poudre au talc ou à la poudre de riz légè¬ 
rement et on l’emmalllotte. 





LAVANDE 


LAVETTE 


Après la chute du cordon : on ne baigne plus l’enfant avant- 
Après cette chute on le baigne tous les jours à 37° cinq 
minutes, le matin, sauf en cas d'insomnies où on préféré le 
soir 2 h. après la tétée. Pour maintenir le bébé dans l'eau, il 
faut l’y plonger doucement en l’accoutumant peu à peu et lui 
évitant d’inutiles terreurs, l'aspergeant il l’éponge au besoin, 
puis une fols introduit le tenir d'une main à la nuque (tète 
et cou) et de l’autre tantôt le tenant sous le siège tantôt aux 
jambes. 

Lavage d’estomac. — Utile dans les empoisonnements 
et les maladies de l’estomac. 8e fait à l’aide du dispositif de 
Faucher ou de Debove qui consiste en un tube de caout¬ 
chouc de lm.50 de long et de 8 à 10 mm.de diamètre marqué 
d’un trait il 0rn.40 d’une extrémité, laquelle est trouée laté¬ 
ralement et tcrmlnalement. L’autre extrémité s’adapte à un 
entonnoir en verre. Pour effectuer le lavage, enduire le bout 
mince il deux trous d’huile ou de lait, l’avaler peu à peu 
jusqu’à ce que le trait indicateur soit aux lèvres, remplir 
l’entonnoir du liquide employé (contrepoison par exemple) 
en ayant soin de le tenir un peu plus bas que le nombril, puis 
l'élever jusqu'au nez ou aux yeux, enfin, une fois vidé dans 
l’estomac rabaisser l’entonnoir au nombril au-dessus d’une 
cuvette où l’on versera le résidu du lavage que l'estomac 
rendra par slphonage. Il faut toujours consulter le médecin 
sur l’opportunité du lavage et s’abstenir quand l'estomac 
saigne facilement (ulcère, cancer). 

Lavage dü sang. — Utile dans les états infectieux externes 
(coma diabétique, urémie,«éclampsie, septicémie, pyohémie) 

11 faut Injecter dans une veine (du coude en général) 1 litre 
par heure de sérum salé normal (sel de cuisine, 7 gr. jour 
903 d’eau tiède distilléeMusqu’à concurrence de 4 litres par 
24 h. Il faut s'assurer auparavant que les reins fonctionnent 
bien, ce que verra le médecin. 

LAVANDE. — Cueillir les fleure un peu avant la pleine floraison 
•t les mettre en petits paquets ou en petits sachets pour par¬ 
fumer le linge et chasser les mites. || Pour faciliter la digestion, 
employer la lavande en infusions: 4 à 6 gr. de sommités fleu¬ 
ries pour un litre d’eau. 

Eau-de-vie de lavande. — Mettre dans un vase bouchant 
bien deux poignées de fleurs de lavande pour un litre de 
bonne eau-de-vie. Conserver dans un endroit sec et s’en ser¬ 
vir en compresses contre les contusions. 

Essence de lavande. — Remplir un flacon de fleure et de 
feuilles de lavande. Verser dessus de bonne eau-de-vie. Laisser 
macérer 3 jours, filtrer rapidement et boucher très bien les 
bouteilles où l’on veut conserver la liqueur. Si l’on fait fondre 
doucement du bon savon blanc dans cette eau-de-vie, on 
obtient une excellente essence de savon pour l'usage domesti- 
tlque. 

LAVEMENTS (MÉD. P R AT). - GRAND LAVEMENT OU 
LAVAGE D’INTESTIN,ou entéroclyse. - C’est l’introduc¬ 
tion d’un litre de liquide dans l’Intestin le plus profondément 
possible, à l'aide d’une sonde en caoutchouc pénétrant à 15 cm. 
de l’anus. Ce lavement dont on a abusé doit être excessive¬ 
ment rare et jamais répété trop vit-c, car il irrite l’intestin et. 
peut engendrer de l’entérite muco-membraneuse et entretenir 
le mai au lieu de le guérir. Il sera utile par exemple si des dé¬ 
pôts trop abondants obstruent l’intestin, afin de vider ce 
dernier. 11 faut sc coucher sur Je côté droit, la cuisse gauche 
pliée et relevée, le bassin surélevé par un coussin, enduire la 
sonde d’huile et l’introduire par pression sans mouvements 
de vis mais la faisant reculer pour mieux avancer en cas de 
gène à sa progression. La canule est. reliée par un tube de 
lm.50 à un bock-injecteur ordinaire où se trouve le liquide à 
employer, la pression doit être toujours très modérée (0 m .30 
à 0m.60). Le malade ne devra pas faire d’efforts pour garder 
le lavement, mais 11 le rendra plutôt; au contraire, si le liquide 
est gardé sans efforts et ne peut plus être évacué étant absorbé 
par l'intestin, il ne faut pas s’en alarmer du tout. En cas d'in¬ 
succès.on essaiera de la position couchée sur le côté gauche, la 
cuisse droite relevée. 

Quantités. — Lavement adoucissant ordinaire: 1/2 litre ; 
lavements médicamenteux ou alimentaires: 250 gr.; lavages 
1 litre (ne jamais dépasser). Enfin, ne pas dépasser 150 gr. chez 
les femmes enceintes, les vieillards, les cardiaques, certains 
tuberculeux. 

Températures. — A 35° ou 37°, le lavement dissout les 
matièreset excite l'intestin à se vider. A froid (20 à 30°) ou à 
chaud (40 à 50°), le lavement est brutal et excite violemment 
l’in testin ; il ne sera ordonné que par un médecin. 

Écoulement. — Toujours lent (5 minutes pour 1/2 litre) et à 
faible pression. 

1° SORTES DE LAVEMENTS. - I. ÉVACUÂT EU ns. - 
Lavements simples. — Eau bouillie refroidie à 37°. le matin 

12 litre, 7 gr. de sel de cuisine (1 cuillerée à café) par litre! 
d’eau; si l'on veutévacuer plus sûrement et activement l’Intes¬ 
tin l'eau sera prise froide à 25° et même additionnée de 40 gr. 
d'huile d’olives ou de 2 à 3 cuillerées à soupe de glycérine par 
demi-litre. 

2° Entéroclyse. — ( V. plus haut). 

3° Lavements d'huile. - Indiqués dans tous les cas de 
constipation chronique. Il faut : de l'huile d'olives ou d'œil¬ 
lettes ou de sésame ou do pavot à la dose de 40 gr. chez 
l'enfant et, de 200 à 300 gr. chez l’adulte, une canule à un 
seul trou et terminal enfoncée à 10-15 cm., l'huile à 35° chauf¬ 
fée au bain-marie, 15 minutes pour faire écouler 300 gr, un 
entonnoir ajusté à un tuyau r*n caoutchouc et mieux une 
seringue ou une poire adaptées à la canule, se reposer couché 
pendant 2 ou 3 heures après le lavement pour que l'huile fasse 
son effet. Le lavement pris le soir au coucher peut n’agir 
que le lendemain matin.auquel cas l’évacuation sera aidée par 
un lavement d’un 1/2litre ordinaire. On peut prendreun tel 
lavement tous les jours ou au moins 3 fois par semaine. 

4° Lavements de bile. — Utiles dans les constipations dues 
à l’entéro-colite muco-membraueuse. Il faut soit 2 gr. de 
poudre de bile desséchée en 2 ou 300 gr. d’eau, soit 1 cuillerée 
à soupe de bile de bœuf fraîche dans 2 ou 300 gr. d’eau. 

5° Lavements électriques. - Utiles dans les cas d’obstruction 
du gros intestin par des matières trop dures. (Il faut un 
médecin.) 

II. Lavements médicamenteux. - 8c donnant en 125 à 
250 gr. de liquide dans les cas d’intolérance de l'estomac ou 
d’action à exercer dans le bassin. 

1° ïal remenfs calmants (tétanos, douleurs, excitation 
génitale, menaces d’avortement, maladies mentales, etc.) : 
antipyrine, cliloral, opium (laudanum), bromures, musc, 
usa fœtida. 

2° Lavements antiseptiques, antiparasitaires. — Salol, 
borax, bicarbonate de soude, hyposulfltc ou salicylate de J 
soude. 

3° Lavements astringents (dysenterie, ulcères de l’in-1 


testin, etc..) : tanin, iode, gélatine, chlorure de calcium, etc. 

III. Lavements alimentaires (cancer, ulcère de 
l'estomac, etc.). — Se prenncntà37°. aux heures des repas. Ex : 
dextrineetpeptono soluble, de chacune 20 gr. -f- phosphate de 
soude, 2gr. -+- laudanum, Vgouttes, -f- eau, 250gr. (Mathieu). 

LAYETTE I. Généralités. || II. Comment habiller un nou¬ 
veau-né. Il III. Confection des diverses pièces de la layette : 
couches ; langes ; carrés de tissu éponge ; chemises de bébé : 
chemise anglaise ; chemise décolletée et sans manches ; 
brassières : de flanelle, au tricot ou au crochet, de 
briilanté, de piqué ou do finette, de piqué avec petit col et 
parements ; cache-langes de piqué ou de briilanté ; chaus¬ 
sons et bas ; fichus de mousseline ; chemise ou robe de nuit 
en flanelle, finette ou briilanté ; bandes de flanelle ; ceintures 
de flanelle ; bandes anglaises ou ^angles ; corset de bébé ; 
couche-culotte de flanelle ou culottes de tricot ; jackson de 
flanelle ou finette ; guimpes ; robe de briilanté ; robe longue 
de nansouck ou linon ; robe de baptême à tablier ; bavettes ; 
passe-corridor ; vareuse de bébé ou petit paletot au tricot ; 
pelisse de bébé , pèlerine ; bonnet. || IV. Composition d'une 
layette complète. || V. Layette pour Œuvre de. bienfaisance. 

I. GÉNÉRALITÉS. — La layette est le trousseau de9 
bébés depuis leur naissance jusqu’à 2 ou 3ans;|| presque 
tous lesOenfants sont maintenant élevés d l’anglaise, c'est-à- 
dire vêtus de culottes de flanelle, ou de culotte de tricot; de 
chaussons et de bas, au lien d’être emmaillotés ; cependant, 
si l'on habitait à la campagne une maison très froide, si l’on 
n'avait qu’une petite bonne inexpérimentée, mieux vaudrait 
emmailloter le bébé pendant les premières semaines. 

Quelquefois on habille les poupons d l'anglaise pendant la 
journée et on les emmaillote la nuit. Ce système a l’avantage 
de reposer l'enfant qui a été habillé toute la journée, de con¬ 
server la netteté du lit ou du berceau, enfin d'être plus chaud, 
ce qui est important pour les bébés délicats. Adopter l'une 


LAYETTE 


Pour habiller un enfant à l'anglaise. 



ou l’autre méthode suivant les conseils du médecin, et les' 
habitudes données au poupon par la garde ou la sage-femme J 

Daus aucun cas on ne conserve les bonnets qui couvraient, 
jadis le crâne des nouveau-nés; mais on emploie souvent un 
petit appareil fait de galons souples qui maintient les oreilles 
et les empêche de se décoller. 

II. COMMENT HABILLER UN NOUVEAU-NÉ. - 
1° d l'anglaise, en culotte de flanelle ; 2 0 d la française , en 
maillot. 

1°A l'anolaise (fig. 1 à 3). — Préparer une bande de flanelle 
roulée, les cordons et l’extrémitécn pointe à laquelle ils sont 
fixés étant en dedans ; une chemise et une brassière de flanelle 
dont les manches seront entrées l’une dans l’autre, celles de la 
flanelle en dessus ; si l’enfant est très petit, on raccourcit les 
manches en les retournant de manière à former un revers ; 
mettre la chemise et la brassière ainsi préparées soit devant le 
feu. soit autour d'une boule pour les réchauffer. 

Préparer aussi une bande anglaise, en coutil, qu’on roule 
sur elle-même en serrant le plus possible, placer à proximité 
les deux épingles de nourrice, de moyenne dimension, qui 
doivent servir à l’attacher. A partir de six mois, le petit corset 
remplace la bande anglaise. || Étendre la culotte de flanelle à 
plat, la ceinture eu haut, poser sur la culotte 1 a carré de tissu 
éponge, mis en losange. In pointe du haut étant sur la ceinture 
de la culotte ; plier en deux une couche de H0 cm. carrés en la 
réunissant par les pointes, et poser le triangle ainsi obtenu 
sur le carré de tissu éponge, le pli do la couche arrivant au ni¬ 
veau de la ceinture de la culotte (flg. 1). Passer à l'enfant,. 
avec précaution, la chemise et la brassière chauffées ; | mettre 


autour du corps la bande de flanelle en la déroulant petit à| 
petit ; serrer assez cette bande pour qu’elle ne puisse glisser, ; 
et l'attacher avec les cordons qu’elle porte, en les passant, 
l’un à droite et l’autre à gaucho, pour revenir les nouer en 
dessus (flg. 2). 

La culotte de tricot en laine irrétrécissable remplace avan¬ 
tageusement la culotte de flanelle. 

Chausser l’enfant de bas et do chaussons ; les bas Bans 
talon, faits au crochet ou au tricot sont les plus commo¬ 
des pour les bébés parce qu'ils sont extensibles et qu'on les 
entre sans le moindre effort. 

Mettre ensuite la bande anglaise, par-dessus la ceinture 
de flanelle ; avoir soin de la serrer assez pour que l’enfant soit 
bien maintenu ;'on -la fixe avec des épingles de sûreté. Elle 
ne doit, pas remonter jusqu’aux aisselles parce qu’elle bles¬ 
serait l’enfant, mais elle sera placée plus haut que la bande de 
flanelle qu’elle recouvrira dans sa partie supérieure. 

Mettre à la fois la culotte., le carré ou la pointe éponge et 
la couche qui ont été superposés ; Il boutonner la ceinture 
do la culotte ; la pointe A (flg. I) de la couche en triangle 
sera ramenée aussi haut que possible entre les jambes de 
l’enfaut ; la pointe C sera ramenée par-dessus la jambe 
droite qu’elle recouvrira et retournera en dessous du côté 
de sa direction primitive ; la pointe D sera disposée de la 
même manière sur la jambe gaucho (flg. 3). 

(Eviter d’envolopper séparément chaque Jambe de l’en¬ 
fant d’un côté avec la pointe O ( V. flg. 1), de l’autre côté 
avec la pointe D. Cette manière de procéder fait trop d’épais¬ 
seur entre: les jambes du bébé qui tendent à s’écarter. Dès 
les premiers pas de l’enfant, on peut constater les mauvais 
résultats de cette méthode; pour la même raison, les pointes 
éponges faites d’un triangle allongé en tissu éponge piqué 
sur un tissu de coton plus grand, mais de la môme forme, 
sont plus pratiques que les carrés de tisBU éponge et tiennent 
moins de place dans la culotte. 

Ramener la pointe éponge ou le carré entre les jambes 
du bébé, || serrer les cordons passés dans la coulisse de la 
ceinture de la culotte ; || boutonner la culotte en commençant 
par la pointe. || La ceinture peut être fixée derrière, à la bande 
anglaise, par une épingle de sûreté. 

81 l’on adopte la culotte de tricot au lieu de la culotte de 
flanelle, on met à l’enfant le carré ou la pointe éponge ainsi 
que la couche comme ii est Indiqué plus haut, puis on lui 
enfile ensuite la culotte tricotée qui se termine en haut par 
des boutonnières permettant de passer un ruban ou un 
caoutchouc très souple que l’on fixe derrière à la bande 
anglaise par une épingle de sûreté. 



Après la culotte, mettre à l’enfant le jackson de flanelle ou 
de finette, la robe de briilanté ; ou le jupon de nansouk , la 
brassière .de briliantéet la robe de linon ou de nansouk. Le jupon 
et la brassière sont indispensables pour cacher la flanelle sous 
l’étoffe transparente de la robe. i| Lorsqu'on n'emmaülotte 
[Mis l'enfant la nuit et qu’on lui laisse simplement sa culotte 
de flanelle ou de tricot, on le revêt souvent de robes de nuit 
en flanelle légère ou en finette pelucheuse, destinées à le pré¬ 
server du froid s'il se mouillait beaucoup ou s’il se décou¬ 
vrait pendant son sommeil. 

L’enfant doit être changé toutes les deux heures environ 
pondant la journée ; on fera bien de le changer la nuit, lorsqu'il 
se réveillera, pendant les premiers mois. Quelques personnes 
mettent sous l’édredon ou sous le couvre-pieds de leur lit le 
linge nécessaire à cet usage, afin d’éviter qu'en hiver il soit 
trop froid. 

2° A la française, en maillot (flg. 4 à 6). — Préparer 
une bande de flanelle, une chemise et une brassière de flanelle 
comme il est dit ci-dessus; les mettre à chauffer de la manière 
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I Manche. — Lorsque la chemise a des manches demi- 
longues, on ne modifie pas la place du point R. La manche { 
demi-longue de ces chemises est coupée, d’après un patron I 
spécial. || 11 est rare qu’on modltic ainsi le patron d’une che- 
j mise de 1" taille ; à moins d'un climat extrêmement chaud, 
il est toujours Imprudent de découvrir un eulant aussi 
j jeune. || Garnir la chemise d’un feston ou d’une dentelle, 

' tracer le feston sur le contour exact de la chemise, marqué 
d’après le patron, mais garder au delà assez d’étolfe pour 
tenir commodément l'ouvrage. SI la chemise est ornée d’une ; 
dentelle, laisser l'étoffe nécessaire pour faire un petit ourlet 
dans lequel on passera un cordon destiné à serrer la chemise, 
à moins qu'on ne couse 4 cordons, disposés comme ceux des 
chemises. || Lorsqu’on veut mettre une coulisse à la chemise 
festonnée,on coudsurscsdeuxbords.envlron 1cm.au-dessous 
du feston, un petit galon de percale fine dans lequel passe 
le cordon. Celul-cl entre sur le bord de gauche ; l'œillet 
dans lequel il sort, doit se trouver à 3 cm. du bord du dos 
de droite à Venvers. 

Brassières. — Les brassières sont faites en flanelle, en 
brlllanté, en piqué ; on en prépare les patrons d’après le 
patron de chemise de la taille correspondante qu’on modifie 
comme il est expliqué cl-dessous. Il Quelques personnes 
suppriment les brassières de l rc taille ; mais les brassières 
de 2« taille sont souvent longues et larges pour des nou¬ 
veau-nés petits et chétifs. 

1. Modifications d faire pour tracer un patron de brassière 
d'après un paJLron de chemise. — 1° Choisir un patron de 
chemise de la même taille que le patron de brassière à exé¬ 
cuter. Epingler ce patron sur une feuille de papier, en relever 
tous les contours (on se sert toujours d'un demi-patron) ; 

2® Pour toutes les brassières : a) élargir de 1/2 cm. au 
milieu du devant SM (flg. 17) ; et aux épaules ; b) remonter 
le contour d’encolure de 1/2 cm. : 

3° Brassière de flanelle, de brlllanté ou de piqué simple, 

I sans empiècement, ni col. conservant la crolsure large des 
chemises, comprise entre XY et AL, élargir de 1/2 cm. la 
crolsure sur la ligue XY (flg. 19); 

4® Brassière de piqué ou de brillanté élégante avec col, 

| ou Anplècement ou plis. Supprimer 3 cm. de la croisure 
comprise entre les lignes AL, XY, ce qui revient à ajouter 
un centimètre au delà de AL ; 

5® Allonger la brassière de flanelle de l cm. dans lo bas ; 

0° Allonger de 2 cm. dans le bas la brassière de piqué ou 
I de brillanté ; 

7® Elargir le patron de la manche de 1/2 cm. à la couture 
(flg. 20) ; l’allonger de 3/4 de cm. pour la brassière de flanelle, 

I ae 1 cm. 1/2 pour les autres brassières ; 

8® Tailler l’étoffe comme 11 est expliqué ci-dessus pour 
la chemise. Quand on doit orner la brassière d’un feston, 
laisser 3 ou 4 cm. au delà des contours, qui doivent être 
i festonnés, pour tenir commodément l’ouvrage. 

2. Brassières de flanelle. — Ces brassières qui se lavent 
parfaitement si l’on emploie divers procédés ( V . Nettoyage 

) des flanelles), doivent être taillées de préférence en flanelle 
| croisée. La flanelle cretonne est trop sèche pour les bras¬ 
sières; la flanelle toile, à qualité égale, coûte plus cher que 
1 la flanelle croisée et se lave moins bien. || Tracé du patron 
(V. ci-dessus, paragraphes 1,2,3,5, 7,8 flg. 17à22). !| Assem 
i blage de la brassière. Les coutures et les ourlets des brassières 
de flanelle se font à l’envers parce que l’enfant porte lesbras- 
| sières de flanelle sur une chemise et non directement sur le 
| corps. Il Faire les coutures d’épaule à la machine, en faisant la 
, piqûre sur le contour exact marqué sur l’étoffe, couper le bord 
du dos en lui laissant 4 à 5 mm. après la piqûre : laisser au 
I bord du devant 5 à (3 mm., et le rabattre à points de chaus- 
I son très petits et très rapprochés sur le dos de la chemise ; 
employer pour ce travail une aiguille fine et du fll d'Alsace 
en pelotes n° 90. || Faire les ourlets du dos (1 cm. 3/4) qui 
n'ont pas de premier rempli et seront cousus à points de 
chausson après avoir été soigneusement bâtis. || Faire de 
la même manière l’ourlet du bas. || Replier la brassière sur 
I le contour d’encolure qui doit être marqué par un fll de bâti ; 
recouper l’étoffe en lui laissant seulement 4 à 5 min. ; lâcher 
un peu les extrémités des coutures d’épaule, et Axer lo rempli 
par un poiut de chausson fin et serré qui le maintienne 
I parfaitement (flg. 21). 

Manche, (flg. 23). — Assembler la manche par une couture 
â arrière-points, rabattre à points de chausson comme les 
coutures d’épaules et ayant environ 1/2 cm. de largeur. 

Réunion de la manche et de la brassière. — Attacher la 
manche à la brassière en plaçant la couture 1 cm. en avant 
de la lettre R, marquant le point le plus bas de l’emmanchure, 
bâtir la manche en la faisant un peu soutenir, et en tenant 
compte des contours exacts marqués sur la brassière et sur 
la manche. Coudre celle-ci soit à arrière-points, soit à la 
machine ; recouper le bord de l'emmanchure en lui laissant 
4 à 5 mm., celui de la manche en lui laissant 3/4 de cm. 
au maximum, puis rabattre la manche à points de chausson 
sur la chemise brassière. 

Fermeture de la brassière. — Ta brassière ferme au moyen de 
cordons posés comme il est Indiqué à la chemise ordinaire : on 
n'y met jamais de coulisse à cause de l'épaisseur de la flanelle. 

Manière de coudre la brassière. — Lorsque le point de chaus¬ 
son, employé pour l’assemblage des brassières de flanelle, 
est bien fait, il présente à l’endroit l'aspect d’un arrière-point, 
un peu irrégulier et presque ininterrompu. Avant de l’exé¬ 
cuter, la couture ou l’ourlet étant bâtis, enlever les effliures 
avec de bons ciseaux afin que le bord qu’on doit coudre soit 
parfaitement net. || Cette manière de coudre la flanelle est 
fort longue : quand on manque de temps, on peut remplacer 
les coutures d’épaule rabattues à points de chausson par des 
coutures faites comme à l'ordinaire avec un premier rempli 
I et rabattues à points de côté très petits. Les bords du dos. 

I le bord inférieur de la flanelle sont achevés par un galon de 
' percale fine posé à cheval, cousu des deux côtés en même 
I temps, ou posé d'abord à l’endroit, puis rabattu à l’envers 
i comme il est expliqué aux culottes de flanelle; dans ce cas, 

! on supprime 1 cm. 1/2 sur chaque bord du dos, 2 cm. 1/2 
dans le bas de la brassière, 1 cm. 1/2 au bas de la manche, 
en somme les quantités d’étoffe destinées aux ourlets. Il Ne 
jamais faire aux émules des coutures doubles au lieu de cou- 
tures rabattues ; In flanelle ferait trop d'épaisseur. 

On remplnee quelquefois les brassières de flanelle par des 
brassières de tricot ou des brassières au crochet. Les bras¬ 
sières nu tricot se lavent parfaitement si l’on choisit de la 
laine irrétrécissable et si l’on observe quelques précautions; 
alliées à une culotte en tricot, elles font au bébé un gentil 
costume du matin. 

4. Brassières préparées avec de vieux bas (flg. 24). — Ces 
brassières, coupées dans des bas de coton blanc, et cousus avec 


du coton rouge, ont un aspect coquet et peuveut faire partiel 
d’une Layette très soignée. || On emploie à cet usage de vieux 
bas de coton, peu importe qu'ils soient gros puisque les cou¬ 
tures se fout presque toutes à l’endroit. Le pied et le talon ne 
servent pas ; les bas les plus usés ont toujours la jambe en ! 
bon état et c'est la seule partie qui soit nécessaire. 

Préparation du patron. — Ces brassières sont taillées àl 
l'aide d'un patron de chemise de 2 e ou de 3* taille qu’on ! 
modifie de la façon suivante : 1° enlever toute la crolsure du 1 
dos, en laissant au dos à peine 1/2 cm. de largeur de plus 
qu'au devant ; 2° séparer le patron en deux parties, suivant 
la ligue RF. 

Coupe de la brassière. — Ouvrir la couture de chaque bas, 
en ayant soin de ne pas abîmer l'ourlet qui fait le bord supé- 
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rieur, ourlet qui fera le bord inférieur de la brassière, i Plier 
le premier bas en deux, comme si la couture n’était pas 
ouverte, celle-ci étant sur le pli, et placer le milieu du devant. 
DM du patron sur le pli du bas opposé â celui de la couture 
(flg. 20); le bord Inférieur du patron FM sera sur l'ourlet. 

Couper le devant de la brassière en laissant 1 cm. sur tous 
les contours ( tig. 26). || Plier le second bas comme le premier ; 
placer le patron du dos sur ce bas en observant : 1° que le 
bord RF soit placé à 3/4 de cm. de la couture du bas ; voir! 
si la ligne AL. milieu du dos, arrive tout à fait sur le pli 
du bas opposé â la couture ou si elle reste à une distance 
de 1 cm. à 1 cm. 1/2, ce qui vaudrait mieux à cause de la 
crolsure, ceci dépend de la dimension des bas ; quand il 
n'y a pas de crolsure, on l'organise plus tard en ajoutant 
de larges faux-ourlets (F. ci-dessous) : 2° lo bord inférieur 


du patron doit arriver sur l’ourlet du bas ; avant de marquer 
les contours et de tailler, se rendre compte si les lignes RF' 
du devaut et du dos ont bien exactement la mên^p longueur 
parce qu’elles doivent être assemblées, et qu'on ne peut 
modifier dans le bas la longueur de la brassière, puisque 
l’ourlet en est déjà fait. Couper en laissant 1 cm. au delà 
des contours ; fendre avec des ciseaux tout le long du pli 
du bas pour séparer les deux dos ; avoir soin de faire cette 
fente bien droit, sans rien enlever, et sans que l'un des 
doubles du bas glisse sur l’autre. 

Organisation de la croisure du dos. — Pour remédier au 
manque de crolsure du dos, rajouter de chaque côté de la 
fermeture AL des faux-ourlets de percale ayant à l'endroit 
1 cm. 1/2 tout terminé, et fait par conséquent d’une bande 
large de 4 cm. Au besoin, faire l’ourlet de 2 cm., 2 cm. 1/2, 
à l'aide de bandes ayant 6 à 7 cm. (11g.27). 

Assemblage de la brassière. — Assembler le devant et les 
do» de la brassière par une couture faite à l’envers, sur 
les lignes RF, soit à la machine, soit à arrière-points très 
serrés. Ouvrir cette couture, et maintenir chaque bord, par 
un point de chausson finement fait avec du fll blanc ; l’espèce 
d'ourlet qui formait la partie hautedu bas et qui doit se trouver 
au bord Inférieur de la brassière doit être pris dans cette 
couture. Lorsque celle-ci est bien ouverte, avec dos points 
de chausson, elle fait peu d'épaisseur. || Exécuter les coutures 
d’épaule à l 'endroit à arrière-points très serrés, avec du fll 
blanc, ouvrir les coutures et maintenir chaque bord par des 
points de chausson faits au coton rouge ; rabattre l’encolure 
à l 'endroit, en laissant au rempli 3/4 de cm. ; on le fixe par 
des points de chausson au coton rouge. 

Manche. — La manche est coupée d’après le patron d’une 
manche de chemise, élargi de 1 cm. le long de la couture, 
la ligne la plus longue, milieu de la manche, étant sur le pli du 
bas opposé à la couture ; la couture de la manche se trouve 
près de celle du bas; le bas de la manche avoisine le talon 
(flg. 20). || SI le bas a des « baguettes * aux chevilles, on place 
ces baguettes d’une manière symétrique aux deux manches. I,' 
Laisser 1 cm. au delà des contours si c’est possible. |! Faire 
la couture de la manche, à arrière points serrés, avec du fll 
blanc ; l'ouvrir, maintenir chaque bord par un point de 1 
chausson au coton rouge. || Monter la manche à la brassière 
en plaçant la couture de la manche 1 cm. en avant de la 
couture de la brassière ; coudre la manche à arrière-points 
très serrés, avec du fll blanc, l'ouvrir et rabattre le boni 
de la brassière sur la brassière, le bord de la manche sur la 
manche, à l’aide de points de chausson au coton rouge. 

Fermer la brassière par des cordons cousus comme ceux 
des chemises, ou par des boutons et des boutonnières. 

Observation importante. — Avant de tailler la brassière 
et la manche, on épingle les patrons sur le bas pour se rendre 
compte si la longueur de ce bas permet de couper la bras¬ 
sière et la manche telles qu’elles sont ou s’il faut les modi¬ 
fier ; dans ce dernier cas, on diminuerait la longueur de la 
brassière, sans toucher à celle de la manche. 

5. Brassière de brillanté (flg. 28). — Ia brassière de brillanté j 
sert à recouvrir la brassière de flanelle pendant la nuit, lors¬ 
qu’on emmaillote l’enfant ; en été, on la met directement, sur 
la petite chemise. Datis la iournée, elle dissimule la teinte 
jaunâtre de la flanelle sous la transparence de la mousseline 
ou du linon des robes et des guimpes ; elle est utile aussi 
lorsque la robe de l'enfant parait légère et qu’un changement 
de température est à craindre. || Elle doit faire le moins 
d'épaisseur possible, le plus souvent, on la garnit seulement i 
d’un feston à l'encolure et au bas des manches, d'autres 
brassières de brillanté ont un empiècement de fines broderies 
et servent de guimpes pour compléter les robes de brillanté 
décolletées et à manches courtes. 

Choix de l'étoffe. — Le brillanté qu’on emploie le plus 
généralement, est à petites raies très fines, mates et bril¬ 
lantes ; on peut aussi choisir des fleurettes et des pois. || Le 
brlllanté a un envers très marqué ; ne pas le confondre avec 
des étoffes du même genre — basin, batiste de fantaisie — 
qui sont souvent plus épaisses et moins faciles à repasser. 

Tracé du feston et coupe de l'étoffe. — V. Brassière, 
paragraphes 1, 2, 3, 0, 7, 8. 

Assemblage. — Faire les coutures d’épaule qui sont des 
coutures finement rabattues, les ourlets du dos (1 cm. 1/2 
terminés), l'ourlet du bord inférieur (2 cm. 1/2). 

Tracé du feston. — Lorsqu'on garnit d’un petit feston 
l'encolure de la brassière, ce feston est trac* sur le contour 
exact, plutôt en dessus qu’en dessous, pour ne pas agrandir 
l’encolure. Il Un étroit galon de percale, cousu sur ses deux] 
bords. 1 cm. au dessous du feston, sert à passer une coulisse 
qui ressort dans un œillet, fait à 3 cm. du bord du dos del 
droite, à l'envers et sur le gnlon de percale ; comme ce galon 
est cousu en ligne courbe, il faut avoir soin de le faire soutenir 
suffisamment sur le bord le plus rapproché de l’encolure, j 

Quand on supprime le feston de l'encolure, achever celle-ci | 
par un ourlet fait comme celui de la chemise ( V. (’uemise), 
ou par un petit biais dans lequel passe la coulisse : ce biais 
est perré d'un œillet placé comme il est dit ci-dessus. Il Le 
bas des manches est toujours garni d'un petit feston. Il Le 
feston de la manche est tracé sur la ligne qui marque le bas 
de la manche, plutôt en dessous qu'en dessus pour ne pas 
raccourcir la manche. || Ta manche est fixée à la brassière 
en plaçant la couture 1 cm. en avant du point R qui est le 
point le plus bas de l'emmanchure ; la laisser soutenir en la 
cousant, parce qu'on la monte par une couture rabattue, 
la manche rabattant sur la chemise. Il On ferme la brassière 
soit avec des cordons comme la chemise, soit avec des bou¬ 
tons et des boutonnières ou des brides. 

0. Brassière, de brillanté garnie d’un empiècement de bro¬ 
derie (flg. 29). — Plus élégantes que les brassières feston¬ 
nées, les brassières de brillanté servent de guimpe pour 
compléter les robes de brillanté à manches courtes. 

Tracé du patron (F. ci-dessus § 1, 2, 4, 6 et 7 s'appliquant 
à flg. 19 et 20) — Relever un second patron exactement 
semblable au premier, et le partager en deux parties suivant 
une ligne droite RF (flg. 32) qui part du point le plus bas 
de l’emmanchure. Placer les patrons ainsi préparés sur une 
feuille de papier, en les juxtaposant à la couture d'épaule 
(flg. 30). Avant de tracer l'empiècement, se rendre compte 
de la dimension des broderies et des dentelles qu'on veut 
employer, et suivant cette dimension, déterminer le patron 
de l’empiècement. 

Tracer la ligne qui limite l’empiècement sous la ligne de 
l’encolure, à une distance égale à la hauteur de l'empiècement 
déterminée cl-dessus, et avoir soin que cette ligne et le tracé 
de l'encolure restent, exactement parallèles. || Relever à part 
le tracé du demi-empiècement, et s'en servir pour tracer, 
sur un papier solide, un patron représentant l’empiècement 
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tout entier (flg. 31) ; ne pas découper le papier exactement à 
la ferme de l'empiècement, mais laisser sur les bords 1 à 
2 cm. de papier ; ce patron sert à régler l'assemblage des 
entre-deux de l'empiècement. 

Assemblage de Vempiècement. — Bâtir le premier entre- 
deux sur ce patron, en suivant le bord inférieur de l'empiè¬ 
cement, «l’endroit» de la broderie ou de la dentelle étant 
en contact avec le papier, l'envers étant on dessus, le bord 
supérieur de l'entre-deux soutien a une certaine ampleur, 
principalement au milieu du devant et du dos. Passer un fll 
qui fronce ce bord, comme on le fait pour les courbes 
des lacets dans la dentelle Renaissance. Il Bâtir le second 
cache-point do l’empiècement ou le second entre-deux, 
l'endroit étant sur le papier ; l’assembler par un surjet serré, 
avec l’entre-deux déjà fixé sur le patron : réduire l'ampleur 
du bord supérieur au moyen d’un fll qui la fronce, comme 
nous l'avons fait pour le premier entre-deux, et continuer 
ainsi jusqu’à ce que l'empiècement soit, terminé. l| On termine 



habituellement celui-ci par un jour échelle cousu sur le 
contour d'encolure, jour qui consolide l'empiècement et 
supporte la Valenciennes basse servant de garniture. 

Coupe de la brassière .— Pour tailler la brassière, on juxta¬ 
pose sur la ligne B.F (flg. 30) les deux patrons qui ont 
servi à préparer l’empiècement, car 11 est inutile de faire une 
couture sous le bras: s’en servir en plaçant le bord M, mi- 
liea du devant, sur le pli de l’étoffe, comme il est dit à la 
chemise; marquer très soigneusement les contours soit à la 
roulette, soit par des fils de bâti ou des traits au crayon. 
Laisser pour les ourlets ou les coutures ,4cm. sur les bords du 
dos, 3 cm. 1/2 dans le bas, 1 cm. à l'épaule, à l'emmanchure 
et sur le bord do l'empiècement. 

Assemblage de la brassière. — Faire les coutures d'épaule, 
s’il y en a, ce qui dépend de la dimension de l'empiècement : 
on peut assembler ce dernier de plusieurs manières : 1° replier 
la brassière sur le contour exact qui doit être réuni à l’em¬ 
piècement, bflt.lr ce rempli, et appuyer le bord de l’étoffe 
sur le tissu qui dépasse la broderie de l’empiècement, tissu 
qu’il faut cranter de distance en distance pour éviter qu’il 
ne grimace. || Faire un point de fantaisie qui retient la bras¬ 
sière à l’empiècement, ou les coudre eu surjet, à l'envers, 
le rempli de la brassière est caché sous un petit biais de 
batiste finement rabattu : 2° réunir la brassière et l’empiè¬ 
cement par un surjet fait en roulant l’étoffe, ce qui est, 
parfaitement net à l’envers, et permet de supprimer le petit 
biais: 3® quelques personnes réunissent- l'empiècement et 
Ia brassière par une couture ou par un surjet fait à l'endroit, 
et dissimulent cet assemblage sous un biais d'étoffe fine 
recouvert de points d’épines ou de points anglais. 

Croient* de la brassière. — On ne laisse pas à ces brassières 


une croisuro aussi largo qu'aux brassières simples et aux 
chemises ; 4 cm. d’étoffe suffisent au delà de la ligne AL, 
milieu du dos, H replier l’étoffe 1 cm. au delà de AL, faire 
des ourlets de 2 cm. 1/2 une fols finis ; le rond des bouton¬ 
nières dépasse très légèrement la ligne AL, et les bontons 
sont cousus sur cette ligne môme. || On achève les bords du 
dos de J'empiècement par des faux-ourlets de linon ou de 
nansouck clair; des brides faites sous le dos de droite à 
l’envers de l’empiècement, remplacent souvent les bouton¬ 
nières, et les boutons sont cousus sur la ligne AL du dos 
de gauche. Il Quand on ne veut pas coudre un jour échelle 
à l’encolure, on met un biais très étroit, double et nettement 
rentré, couvert d’un point d’épines. 

Manche. — La manche est garnie dans le bas de broderies 
et de dentelles semblables à celles de l’empiècement ; on 
enlève la quantité d'étoffe nécessaire pour poser la garniture 
sans que la dimension de la manche soit changée. 

Lorsque la garniture est réunie à l'étoffe, vérifier la coupe 
de la manche à l’aide du patron. || Fermer la manche par 
une couture rabattue, qu’un surjet peut remplacer dans la 
partie faite en broderies et en dentelles. Il Monter la manche 
exactement comme 11 est expliqué à la chemise festonnée ; 
cependant si l’empiècement arrivait jusqu’à l’emmanchure, 
il ne faudrait pas rabattre la manche à cet endroit, mais 
seulement terminer l’empiècement par un jour échelle 
auquel on monterait la manche en surjet, en roulant l’étoffe. 

7. Brassières de piqué ou de finette. — Plus chaudes que les 
brassières de brillanté, les brassières sont faites en piqué 
pelucheux ou en finette ; mais la finette, moins jolie que le 
piqué quand elle est neuve, s’abîme plus au lavage, elle 
n’a que l'avantage d'être meilleur marché. || Choisir les des¬ 
sins de piqué les plus connus, le petit losange ou les raies 
Imperceptibles. Il Les brassières sont, en général, de trois 
formes différentes : 1° en piqué festonné, semblables aux 
brassières de brillanté ; 2° en piqué avec un petit col rabattu 
et des parements aux manches ; 3® en piqué, à empiècement 
ou à plis. 

Préparation du patron et coupe de l'étoffe (F. ci-dessus, 
Brassières 1, paragraphes 1, 2, 3, 6, 7, 8). 

Assemblage de la brassière. — On remplace presque tou¬ 
jours les ourlets de piqué par des faux-ourlets de percale ou 
de batiste qui font beaucoup moins d’épaisseur, et qui ter¬ 
minent nettement les bords du dos et le bord inférieur de la 
brassière ; les faux-ourlets du dos ont 2 cm. 1/2 tout terminés, 
celui du bord Inférieur a 3 cm. de haut. || Les boutonnières 
sont faites de manière à so terminer un peu au delà de la 
ligne AL; on les remplace souvent par des brides faites 
sous le dos de droite, à l’envers ; les boutons sont cousus 
sur la ligne AL du dos de gauche. 

Manche. — Le bas de la manche étant achevé par un 
feston n’a pas d’ourlet ■ quand on supprime le feston, on 
pose à l’envers un faux-ourlet de batiste ou do percale 
fine. Pour le tracé du feston de l’encolure et du bas des 
manches, voir la brassière de brillanté festonnée. 

8. Brassière de piqué avec petit col et parements festonnés 
(flg. 33) (F. à la flg. 17 la préparation du patron, paragra¬ 
phes 1, 2, 4, 6 et 7). — Découper le patron en deux parties, 
suivant la ligne RF, (flg. 32) qui part du point le plus 
creux de l’emmanchure, et qui reste parallèle aux lignes 
SM milieu du devant et AL. milieu du dos. 

Tracé du col. — Epingler les deux patrons sur une feuille 
de papier, en les juxtaposant à la couture d’épaule (flg. 34), 
dessiner le col; il suit l’encolure, et s’en écarte d’un 1/2 cm. 
à peine au point 8 du devant ; dessiner la fermeture de A 
à E ; le bord du devant de S à C, puis la ligne courbe qui 
limite le col de E à 0; passer la roulette sur ces différentes 
lignes, et découper le patron ainsi obtenu. 

Coupe du col. — Le col se compose de deux morceaux 
semblables au patron, chacun d’eux étant taillé pour un 
cèté différent ; couper d'abord un premier morceau, en plein 
biais, après avoir marqué les contours du patron à l’aide de 
fils de bâti ; laisser 3 à 4 cm. au delà des contours pour tenir 
commodément l’ouvrage pendant l'exécution du feston. 
|| Placer sur le piqué, endroit contre endroit, le mor eau 
déjà taillé, en faisant exactement rencontrer les dessins 
qu’il porte avec ceux du tissu, afin que les deux parties du col 
soient dans le même sens : on se sert ensuite du patron pour 
marquer à l’aide de fils de bâti les contours du second morceau 
du col. 

Tracé du parement. — Le patron du parement est tracé sur 



le patron de la manche (F. le croquU des flg. 35 et 38) ;il est 
plus haut du côté du coude qu'à la saignée, et ne doit avoir 
qu'une couture comme la manche ; le bord IJ doit-, par 
conséquent, être placé sur le pli de l’étoffe ; marquer les con¬ 
tours et laisser 3 cm. sur le bord festonné pour tenir commo¬ 
dément l’ouvrage ; 1 cm. 1/2 suffit sur les autres contours. 

Coupe de la brassière. — On coupe la brassière comme la 
brassière en brillanté festonné, en laissant l’étoffe nécessaire 
pour les ourlets quand on les fait en piqué, ou en la sup¬ 
primant si l’on met des faux-ourlets. 

Assemblage dè la brassière (F. ci-dessus : BRASSIÈRE DE 
brillanté). — Exécuter les coutures d’épaule qui sont des 
coutures rabattues qu’on laisse un peu larges pour qu’elles 
aient moins de relief. 

Tracé et exécution du feston. — Festonner le col et los pare¬ 
ments sur leur contour exact : on les termine avant de les 
fixer à la brassière, mais on ne découpe pas les festons avant 
le blanchissage et le repassage. 

Jonction du col et de la brassière. — Dissimuler la jonction 
du col et de la brassière par uu petit biais de peroalo fine 
qu’on rabat à points d'ourlets ; cette jonction se fait à l’en¬ 
vers de la brassière, et le biais complètement replié à l’en¬ 
vers reste Invisible à l’endroit. Ces parements sont posés au 
bas de la manche par une couture faite à l’endroit de la 
manche et à l’on vers du revers, la couture fermant ce dernier 
étant en face de la couture de la manche. On retourne les 
parements sur les manches auxquelles on les fixe par deux 
points, l'un à la saignée, l'autre à la place où serait la cou¬ 
ture du coude si elle existait. 

On ne double ordinairement ni le col ni les parements, 
à cause de l'épaisseur du tissu. 

Cache-langes de piqdé ou de brillanté (flg. 37 et 38). 
— Les cache-langes sont faite d'un petit corsage plat, sem¬ 
blable à celui d’un Jackson, mais plus bas (8 à 9 cm. de 
hauteur), et terminé par des pattes qui croisent, la patte de 
gauche entrant dans une fente pratiquée à droite. (1 Des 
rubans de percale ou des rubans lavables, cousus à l’extré¬ 
mité de ces pattes, sont noués devant. || La jupe est faite de 
deux lés, larges de 0 m. 80. longs de 0 rn. 80 à 0 m. 90 ; ils 
sont assemblés par une couture au milieu du dos ; devant , 
les deux lés croisent l’un sur l’autre pendant 3 ou 4 cm., à 
l’endroit oh ils sont cousus au corsage. i| Le cache-langes de 
piqué ou de brillanté est garni d’un volant plus ou moins 
haut qui remonte à chaque bord de la fente jusqu'au cor¬ 
sage. Oelui-cl a deux petites épaulettes boutonnées comme 
celles du Jackson. 

Chaussons et bas (8 à 12 paires). — Les chaussons au 



tricot, souvent moins coquets que les chaussons au crochet; 
se lavent sans se déformer; il est rare que les chaussons 
au crochet supportent plus de trois ou quatre lavages. 

Bas. — Les bas des bébés Bont généralement faits sur 
deux aiguilles et fermés par une couture quand Us sont ter¬ 
minés : certains bas au crochet exécutés d’une manière 
spéciale, sont très souples et ne s’abîment pas an lavage, 
mais Us ne sont pas élégante. || Ne s’emploient qu’avec les 
rolies longues qui les cachent. 

Fichus de mousseline. — Ces fichus sont des triangles 
coupés dans un grand carré de mousseUne, ou dans des 
mouchoirs de mousseline (0 m. 75 X 0 m. 75), spécialement 
tissés avec des vignettes, et mis en vente au rayon des 
rideaux et de la batiste. || On fait aussi des fichus bordés de 
festons ou bien garnis de dentelles, mais Ils sont surtout 
employés pour les enfants nouveau-nés, mis sur les bras¬ 
sières, les cache-langes, les robes de brillanté. L’emploi de 
ces fichus tend à disparaitre 

Chemise ou robe de nuit en flanelle, en finette 
ou en brillante. — Pour la nuit, on met habituellement 
aux enfants élevés à l’anglaise, une chemise ou robe de nuit 
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qui recouvre la brassière et la culotte, et qui empêche l'en¬ 
fant de se refroidir, même s’il se découvre ; en été une che¬ 
mise ou robe de nuit de brlllanté suffit (flg. 39). 

Coupe de la chemise. — Ces chemises sont faites d’un empiè¬ 
cement carré sur lequel le corps de la robe est monté à plis 
ou à fronces. || Ce corps est composé de trois lés; un pour 
le devant, deux pour le dos. Si l'empiêccmcnt est taillé comme 
celui de la robe de brillanté (flg. 39), le lé du devant a 
0 m. 92 de long sur 0 m. 80 de large, les lés du dos ont 
chacun 0 m. 90 de long etO m. 50 de large; on en creuse 
l'emmanchure d'après un patron analogue à celui de la 
robe de brillanté (flg. 01). Il Pour la coupe de l’empiècement, 
son assemblage avec la robe la manche, P. plus loin, Robe 
PE BRILLANTÉ. 

Garnitures de la chemise. — La chemise de flanelle n’a 
d’autre ornement qu’un petit col festonné comme celui de la 
brassière de piqué, et un feston au bas des manches. || On 
achève les manches de la chemise de finette ou de brillanté 
comme celle de la robe de brillanté (flg. 54).|| Une petite bro¬ 
derie est cousue sur l’empiècement (flg. 39), de manière à 
simuler un col fendu au milieu du devant ; on la fixe à 
l’aide d’un biais recouvert d’un point d’épines, ou simple¬ 
ment à l’aide d’un point d’épines. || La chemise ferme dans 
le dos par des boutons et des boutonnières, ou par des cor¬ 
dons, ceux de droite étant cousus tout au bord du dos, ceux 
de gauche en face, à 2 ou 3 cm. du bord et à l’endroit, pour 
qu’il y ait une croisure. 

Quelques personnes laissent la robe fendue au milieu du 
dos afin qu’on puisse l’écarter de chaque côté sans que l’en¬ 
fant la mouille ; le seul inconvénient de ce système, c’est 
qa’un enfant remuant et vif, relève la robe par le mouvement 
deA pieds on des jambes ; il faudrait attacher la chemise de 
chaque côté au matelas par une épingle de sûreté, ce qui est 
gênant. 

longueur de la robe. — 0 m. 90 à 1 m. au moins pour qu’elle 
serve jusqu’à 3 ans. 

Bandes de flanelle. — Acheter 1 m. 25 de flanelle 
croisée ou de flanelle ordinaire. || Couper les bandes le long 
de la lisière, en leur donnant 8 à 10 cm. de largeur et 1 m. 25 
de long ; on ne les ourle pas. || Terminer.en pointe l’une des 
extrémités de la bande (flg. 40) et y Axer un galon croisé, 
large de 1 cm., long de 1 m. 30, qu'on attache par le 
milieu, de manière à avoir deux bouts ayant 0 m. 05 cha¬ 
cun. Ces cordons et) la pointe qui les supportent doivent se 
trouver en dedans de la bande roulée. || On remplace quel¬ 
quefois les cordons par des épingles de sûreté, mais celles- 
ci ont deux inconvénients ; elles .exposent à piquer légère¬ 
ment l’enfant lorsqu'on les enfonce dans la bande, ou à le 
toucher avec des doigts froids, lorsqu’on passe sa main 
sous la bande pour éviter toute piqûre. || Ces bandes 
doivent être constamment employées pendant les six pre¬ 
mières semaines ; on en continue l’usage en hiver, surtout en 
temps de neige ; avoir toujours des bandes prêtes pour 
envelopper l'enfant s'il a des douleurs d’entrailles ou des 
troubles intestinaux. Quand on repasse les bandes, avoir 
soin de repasser les cordons (flg. 40). 

CEINTURES DE FLANELLE. — Ces ceintures doivent être 
assez longues pour entourer presque deux fois le corps de 
l’enfant; elles reviennent s’attacher sur le devant; on les 
taille en deux morceaux pour biaiser légèrement la cou¬ 
ture faite au milieu du devant, afin qu’elles emboîtent 
mieux le corps. 

Tracé du patron. — Le tracé indique la manière de les 
couper. Les distances AC et BD sont de 9 à 10 cm. pour un 
enfant de 1 an à 18 mois ; au-dessus de cet âge, il est facile 
de se rendre compte, sur l’enfant, de la mesure qu'on doit 
adopter. Les longueurs AB et CD sont à peu près une fois le 
contour de l’enfant, puisque le patron représente la moitié 
de la ceinture, et que celle-ci doit faire à peu près deux 
fols le tour du corps. Il ne faut pas prendre cette mesure 
sur les vêtements de l'enfant ; on ferait ainsi des cein¬ 
tures de flanelle si larges qu’elles courraient risque do 
glisser ou de tomber au moindre mouvement. Une fols 
attachées, elles doivent bien tenir ; on ne doit pas non 
plus donner aux ligues AB et CD, une dimension beau¬ 
coup plus petite que celle du contour de l’enfant, parce qu’il 
faut prévoir le rétrécissement de la flanelle au lavage. 

Le milieu du devant est biaisé de 1 cm. dans le haut et 
dans le bas ; on enlève 2 cm. de A à I, et 4 cm. de B à H ; 
les points J et L sont placés à 10 cm. de la lettre B ; la 
ligne IJH donne le bord supérieur de la ceinture (flg. 42). 

Coupe de la flanelle. — Le patron représente la moitié do 
la ceinture, et le milieu du devant est droit fll; plier la fla¬ 
nelle en double, les deux lisières étant l'une sur l’autre, et 
tailler, le long de la lisière, deux morceaux de flanelle 
semblables au patron : garder 3/4 de cm. au delà des con¬ 
tours pour les coutures, indiquer le bord supérieur IJH ; 
par un signe quelconque, cran ou repère, afin qu'il soit 
impossible do confondre les contours inférieur et supérieur 
de la ceinture. 

Coupe de la doublure de la même flanelle. — Préparer : 
1° deux morceaux de flanelle semblables aux premiers 
pour servir de doublure ; 2° deux morceaux de flanelle ayant 
la hauteur de la ceinture devant, et 10 cm. de longueur. 

Assemblage de la ceinture. — Assembler les deux morceaux 
de flanelle taillés en premier lieu par la couture du milieu 
du devant AIC ; ouvrir cette couture, et faire avec du fll 
très fin, un point de chausson qui en maintienne les bords. 
Les deux morceaux de flanelle ayant 20 cm. de longueuri 
seront posés sur l’envers de la ceinture, au milieu, et occu¬ 
peront, par conséquent, 10 cm. de chaque côté de la cou¬ 
ture ; le croquis 4 i les représente en traits ombrés. On les 
maintient à la ceinture par 5 ou 7 rangées de piqûres, faites 
à intervalles réguliers, et visibles dans le dessin à la plu¬ 
me. U Les piqûres terminées, repasser la ceinture, et bâtir 
endroit contre endroit sur la ceinture les deux morceaux de 
doublure en même flanelle ; l'un des morceaux doit légè¬ 
rement croiser sur l’autre au milieu du devant; ils ne 
sont pas assemblés par la couture AIC et restent, au con¬ 
traire, séparés, ouverts À cet endroit. || Faire une piqûre qui 
suit tous les bords de In ceinture à 3/4 de cm. de distance 
et qui maintient la doublure ; enlever un petit cran d’étoffe 
aux angles I et L pour diminuer l’épaisseur ; retourner la 
ceinture à l'endroit, en retournant chaque extrémité par 
l’ouverture du devant de la doublure, comme s’il s’agissait 
d’un petit sac. || Faire la couture du milieu de la dou¬ 
blure ; fixer l’un des côtés de celle-ci par un fll de bâti 
sur l’envers de la ceinture, et rabattre l'autre côté à points 
de chausson très fins. 

Passer un fll de bâti à 1/2 cm. du bord sur tout le contour 
de la ceinture, et exécuter une piqûre qui suivra ce fll 


(flg. 43). || Faire sur le côté gauche de la ceinture, la large 
boutonnière E qui laisse passer l’extrémité de droite ; on ia 
borde souvent d'un galon croisé cousu à cheval, parce qu'il 
serait trop long d'exécuter des points de boutonnière. || Fixer 
aux deux extrémités de la ceinture des cordons un peu 
larges qui servent à l’assujettir. 

Bandes anglaises od sangles. — Ces bandes tissées en 
coutil spécial, se trouvent toutes faites dans les magasins 
de nouveautés, et suffisent pour soutenir l'enfant pendant- 
les 0 premiers mois ; acheter seulement deux bandes. Il Lors¬ 
que l’enfant est très petit.de i jour à 0 semaines, on les met 
sur le jupon de flanelle; plus tard on les met immédiate¬ 
ment après la chemise et la brassière ; elles ne doivent pas 
toucher le corps de Tentant parce que le tissu est trop dur, ni 
remonter sous les aisselles pour lui relever les épaules ; ou 
les attache à l’aide d'épingles de sûreté. || 

Corset de bébé. — Lorsque l’enfant a 6 mois, on rem¬ 
place les bandes anglaises par un petit corset de coutil ou 
de cretonne. I! Ce corset est de deux formes; tantôt simple¬ 
ment lacé derrière, tantôt croisé et muni de pattes qui bou¬ 
tonnent (flg. 44). Ces corsots n’ont aucune baleine ; à peine 
quelques ganses de coton ou des plis piqués; on les double 
de satinette. 

Coupe du corset. — Tailler le droit fil au milieu du devant 
d’après le patron (flg. 45) ; marquer les contours de la première, 
puis de la seconde moitié ') Laisser un 1/2 cm. au delà des 
contours. || Préparer la doublure exactement comme l’étoffe. 

Ganses. — Placer au milieu du devant, entre la doublure 
et l'étoffe, deux petites ganses de coton visibles dans le 
dessin, et maintenues par 3 piqûres à la machine. I| Pour 
poser ces ganses, changer le pied de biche de la machine 
(F. Plis qànsé3), ou bien supprimer les ganses et faire 
simplement 3 piqûres qui retiennent ensemble l’étoffe et sa 
doublure. || Faire les piqûres AE sur la 1 M moitié du dos, BC 
sur le devant, ID 2* moitié du dos (flg. 45). || Passer un fll de 
bâti qui retienne la doublure et l’étoffe, et qui suive le contour 
exact marquant le bord extérieur du corset à I ou 2 mm. de 
distance en deçà. || Recouper étoffe et doublure sur leure 
contours exacts. 

Bordure du corset. — Border le corset d cheval d'un galon 
de percale ou d’un galon croisé cousu à la machine ou à la 



main. || Dans le premier cas, faire d’abord la piqûre à l’envers 
du corset pour maintenir le galon, rabattre celui-ci à l'endroit, 
et faire la seconde piqûre à l’endroit, ceci pour éviter que la 
l re piqûre ne soit visible ; il est difficile de fixer nettement les 
deux bords du galon par une seule piqûre. || Le galon pose 
à la main est, au contraire, cousu d'abord à l'endroit puis 
rabattu à l'envers. || Faire sur les hanches de petites fentes 
bordées du galon. 

Epaulettes d’étoffe. — Couper pour chaque épaulette 
deux boucles ayant 11 cm.l/2delong sur 3 cm. l/2de large : 
appliquer ces bandes Tune sur l'autre, deux à deux, endroit 
contre endroit; les réunir par une piqûre sur leurs bords 
longs ; aplatir la couture ainsi faite; retourner à l’endroit 
cette espèce de petit sac dont les extrémités ne sont pas 
cousues ; passer un fll de bâti qui empêche le morceau for¬ 
mant l’envers, la doublure, de revenir en dessus. Faire une 
ou deux piqûres qui garnissent l'épaulette et qui eu apla¬ 
tissent les bords. 

Epaulettes de caoutchouc. — Les épaulettes d’étoffe sont 
souvent remplacées par des épaulettes de caoutchouc brisé, 
ou de caoutchouc velours (caoutchouc anglais doux et souple), 
qui ont seulement 9 ou 10 cm. de longueur. 

Boutonnières et boutons. — Les boutonnières des pattes 
faites dans le sens horizontal s’arrêtent à 1 cm. de l'extré¬ 
mité des pattes. || Les boutons sont cousus sous le liras, 
d’autres boutons sont posés plus haut que les précédents 
et plus en avant. L> bouton placé au milieu du devant sert 
à retenir la culotte de flanelle. 

Fente du côté gauche. — Faire la fente du côté gauche qui 
laisse passer l’extrémité du corset ; cette fente est, soit 
terminée nettement, les deux étoffes étant rentrées l'une con¬ 


tre l’autre, soit bordée d’un galon de percale, soit achevée 
par des points de boutonnières. 

OOÜCHE-CULOTTB DE FLANELLE (flg. 40). — La COUChe- 
culotte, en forme de triangle, s'emploie lorsqu’on met les 
enfants en robe longue ; elle maintient les couches et les 
petits carrés en tissu éponge, et a, sur les lances, le grand 
avantage de ne pas entraver les mouvements de l’enfant 
dont les jambes restent parfaitement libres.,? La couche- 
culotte doit toujours être taillée en plein biais comme 
l'indique le croquis (flg. 47) ; on emploie de préférence à 
tout autre tissu la flanelle croisée. Les culottes de tricot 
remplacent très souvent les culottes de flanelle ; elles sont très 
pratiques, habillent parfaitement les pouponB et sont d’un 
prix plus abordable que les culottes de flanelle. Il Quelques 
personnes adoptent les culottes de finette qu’on lave facile¬ 
ment et qui ne coûtent pas cher ; mais ces dernières so refroi¬ 
dissent beaucoup plus que la laine lorsqu’elles sont humides 
et ne sont pas aussi hygiéniques que les culottes de flanelle 
ou les culottes de tricot. 

Coupe du la culotte (flg. 47). — Pour tailler facilement les 
culottes en triangle, préparer des carrés de flanelle ayant 
72 cm. de côté (flg. 48) ; replier chaque carré sur la dia¬ 
gonale de façon à obtenir un triangle double, et séparer 
celui-ci en suivant avec des ciseaux le pli de l'étoffe, bien 
épinglée pour qu’elle no glisse, ni ne se déplace. Placer le 
patron sur le triangle ; couper exactement, sans rlffn laisser 
au delà des contours, puisque la culotte est bordée d’un 
galon ; mais sur la ligne qui sc fixe à la ceinture garder »/2 
à 3/4 de cm. pour l'assemblage. Les contours HFH0 (flg. 47) 
de la couche-culotte sont bordés d’un galon de percale 
large de 1 cm. 1/2. Choisir ce galon de très bonne qualité, 
parce que lesgaloos de qualité Inférieure ont des lisières iné¬ 
gales, peu solides, qui se déchirent sous l'aiguille ; à défaut 
de percale solide, employer du galon croisé de même 
largeur. 

Pose du galon de percale. — Bâtir le galon à l’endroit, sur 
tous les contours de la couche-culotte excepté sur le bord où 
s'attache la ceinture ; avoir soin de ne pas faire tendre la 
f anelle sur le galon ; celui-ci doit plutôt légèrement tendre, 
afin que les bords de la culotte restent plats sans former de 
godet*. Coudre le galou à points de côté très Ans ; quand on 
a fini, le replier en lui laissant à peu près 4 mm. de largeur à 
l’endroit ; il aura 1 cm. à l’envers ofi on le coud à pointa de 
côté absolument comme à l’endroit. Il est nécessaire de 
coudre ainsi le galon parce qu’il fout lui laisser une largeur 
suffisante à l'envers pour que les boutonnières soient faites 
sur partie bordée. 

Préparation de la ceinture (flg. 49). - La ceinture se com¬ 
pose d’une bande droit fll ayant 54 cm. de longueur sur 8 
de largeur: on la coupe le long de la lisière, et non dan» 
le travers do l'étoffe. !| Replier la ceinture en deux, à l’en¬ 
vers, et faire une petite couture pour terminer les deux 
extrémités. Retourner la ceinture à l’endroit. Il Faire deux 
œillets pour passer des cordons qui serrent la ceinture ; 
ces œillets, en forme de boutonnières, ont 1 cm. de lon¬ 
gueur et sont faits au point de boutonnière ; ils sont placés 
à 20 cm. des extrémités de la ceinture et à l cm. au-dessous 
du pli qui forme le bord supérieur de cette dernière lors¬ 
qu’elle est à double ; en consolider la place en bâtissant 
à l’envers nn morceau de flanelle ou de percale coupé en 
biais, qu’on prend dans les points de boutonnière cernant 
l'œillet, i' Coudre les cordons destinés à serrer la ceinture 
2 cm. au delà de chaque œillet et les passer provisoirement 
dans l'œillet le plus proche, coudre ensuite à points glissés 
les 2 doubles de la ceinture en prenant comme points de 
départ et d’arrivée l'endroit où les cordons sont cousus. 
Ce point glissé forme la coulisse et sépare la ceinture en 
deux parties à peu près égales à l’endroit où on le fait ; la 
ceinture terminée est exactement semblable au croquis 49. ’i 
Ne pas oublier de faire les points d’arrêt des cordons; 11 ne 
reste plus qu'à passer dans l’œillet de droite le cordon qui est 
fixé à côté de l'œillet de gauche et, dans oelni-d, le cor¬ 
don qui est cousu près de l’œillet de droite; la ceinture 
peut être serrée très facilement ; elle est prête à être fixée à 
la couche-culotte. 

Réunion de la ceinture et de la couche-culotte. — Coudre la 
ceinture à plat sur la couche-culotte, pendant 9 cm. à partir 
des extrémités F et C ( flg. 47) ; prendre ensuite le mi¬ 
lieu de la couche-culotte, et le milieu do la ceinture qu’on 
indique par de petits crans, et fixer ces deux pointa l’un à 
l'autre. ![ Froncer la couche-culotte et répartir également 
l’ampleur à droite et à gauche du milieu jusqu'aux espaces 
plats déjà cousus. Le côté de la ceinture portant les oeillets 
qui est l'endroit de la ceinture, est cousu à la culotte soit 
à points de côté, soit à l’envers à arrière-points, rabattre 
ensuite le second double de la ceinture, à pointe de côté, 
sur l’envers de la culotte. Il 

Boutonnières et boutons. — Former la ceinture, soit avec 
deux boutonnières et deux boutons, soit avec une seule 
boutonnière et un bouton plus gros que les précédents. Le 
croquis 40 représente la culotte vue d l’endroit , co qui est 
important à observer à cause de la place des boutonnières. 
Coudre un bouton au point F, faire une boutonnière en face, 
au point 0, et passer cette boutonnière sur le bouton F ; 
passer encore sur ce même bouton F, une boutonnière faite 
au point H, qui ramène en avant la pointe de la culotte. Il 
Quelques personnes ne ferment pas autrement la couche- 
culotte ; mais il est préférable de faire encore 4 bouton¬ 
nières, deux de chaque côté du point H ; les premières a et c, 
sont à 7 cm. du point H, les secondes, 6 et d, sont à 7 cm. 
des premières. I Pour bien placer les boutons correspondant 
à ces boutonnières on boutonne les boutonnières Cet H sur 
le bouton F, puis on coud les boutons en face des bouton¬ 
nières a, b , c, d. 

Choir des boutons. — On emploie des boutons de percale, 
de nacre ou de porcelaine à quatre trous ; les boutons de 
percale sont peu solide.s, et les boutons de nacre relative¬ 
ment chers,mais plus jolis que les boutons de porcelaine. 

Manière d’attacher la culotta. — Quand on met la culotte 
à l’enfant, il faut fixer la ceinture à la bande anglaise par une 
épingle de nourrice ; voir à : « Manière d’habiller les enfants 
à l’anglaise * comment on dispose les couches et les carrés 
éponges ; une personne Inexpérimentée n’arrive pas tout de 
suite à habiller un bébé de façon que les couches et los 
culottes tiennent bien ; il faut un peu d'habitude pour 
réussir, et il est nécessaire que la bande anglaise soit parfaite¬ 
ment mise. 

Les couches-culotte de flanelle coupées en triangle passe¬ 
raient. sous les robes courtes des bébés ; on les remplaçait 
autrefois par une culotte de flanelle d'une autre forme fai¬ 
sant l’effet d’un petit pantalon; la culotte de laine tricotée 
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est adoptée maintenant an lieu de cette culotte de flanelle, 
et elle maintient beaucoup mieux la couche et le carré, 
tout en laissant à l’enfant une entière liberté de mouvement. 

Jackson dk flanelle ou de finette (fig. 50). — Le 
' Jackson se met à l’enfant immédiatement après la culotte 
de flanelle ou de tricot, avant la robe de brill&nté, ou 
avant le jupon de nansouk qui accompagne les robes élé¬ 
gantes. (| Quelques personnes remplacent le Jackson de 
flanelle par le Jackson de Anette pelucheuse ; elles y trou¬ 
vent les avantages suivants : 1° économie : la flnette est moins 
chère que la flanelle ; 2° lavage plus facile, le Jackson de 
flnette peut être mis dans la lessiveuse ; 3° possibilité de 
supprimer le Jupon de nansouk sous les robes légères puisque 
l’on n'a pas à cacher la teinte jaune de la flanelle ; mais la 
flnette est moins chaude que la flanelle, et la flnette mouillée 
se refroidit. 

(Jouve des jacksons (flg. 51). — On fait les jaksons de deux 
manières : 1° en 2 lés droit fll, taillés chacun d'une seule pièce, 
l'ampleur de la jupe étant réduite par des pib ronds oui 
simulent, une sorte de petit corsage ; 2° En deux parties 
un corsage plat, une jupe dont le bord supérieur, froncé ou 
plissé, se fixe au corsage. Le jackson ainsi taillé ressemble un 
peu à un rouvre-lange. ( V. Couv RH-LANOE), mais la jupe 
n'est pas fendue devant comme celle des couvre-Ianges, 
parce qu’une jupe fermée par des couture? est préférable 
quand ou utilise le jackson comme robe du matin, complété 
d’une brassière de même étoffe. La longueur totale du 
jackson est do 0 m. 74 à 0 m. 75, lorsque l’enfant porte 
des robes longues, mais U faut toujours le proportionner h 
la longueur des robes qui le recouvrent. || No pas couper les 
jacksons longs qui coûtent cher pour les transformer en 
jacksons demi-longs ou en jacksons courts, lorsque l'enfant 
grandit ; mieux vaut les mettre de côté et préparer 2 ou 
S jacksons ou jupons de la taille voulue. || 

Assemblage du jackson. — Le jackson do flnette ou de 
flanelle se compose de 2 lés de 80 cm. de large, assemblés 
par des coutures qui se trouvent de chaque côté ; on fait 
une fente, au lé du dos. Des pib ronds réduisent l'ampleur 
de la jupe à la dimension du petit corsage. Le patron de ce 
corsage est fait d'après le croquis (flg.51). || 1° Faire la fente 
du lé du dos en lui donnant 25 cm. de longueur, soit au 
milieu du lé du dos, soit 1/2 cm. plus h droite que ce milieu. || 
2° Dos de droite : exécuter trois plis ronds, le premier arri¬ 
vant au bord du dos ; chaque pli a 3 cm. à 3 cm. 1/4 tout 
terminé et emploie 12 cm. d’étoffe ; le pli est donc plus que 
double, à l'envers, ses deux bords croisent un peu l'un sur 
l'autre ; avoir soin que les pib soient rigoureusement droit 
fil ; les bfttlr à petits points ; il reste 4 cm. près de la lbière 
pour organiser l’emmanchure et la couture. || 3° Dos de 
gauche: laisser 1 cm. à plat, au bord, pour organiser la 
terme tore ; faire 3 plis ronds comme jeux du dos de droite ; 
si l’on a fait la fente au milieu du dos, mettre à chaque lé 
l'3 decm.de moins, à l’envers, pour regagner le cm. d’étoffe 
laissé nu bord du dos de gauche. Les 3 plis ronds de chaque 
moitié du dos doivent se toucher sans aucun intervalle. H 



4" Lé du derant: passer un fll parallèle aux lisières, qui 
indique le milieu du lé. Faire 3 plis de chaque côté de ce 
milieu ; les 6 pib ronds ainsi obtenus se touchent sans aucun 
intervalle, ib ont 3 cm. à 3 cm. 1/4 de largeur, et emploient 
chacun 12 cm. d’étoffe, à l’envers les deux doubles de chaque 
pli croisent légèrement l’un sur l'autre. || Los plis du dos et 
du devant doivent être bâtis h petits points sur 13 ou 
14 cm. de hauteur ; ils sont fixés par des piqûres faites le 
plus près possible du bord des plis pour bien maintenir 
l’étoffe ; il reste de chaque côté du devant 3 ou 4 cm. à plat 
pour les emmanchures ; entailler celles-ci. d'après le croquis 
(flg. 62) ; elles ont 5 cm. 1/2 de profondeur de S à V, et 
3 cm. 1/4 de largeur pour le devant et pour le dos, soit 
6 «m. 1/2 en tout de 0 à U. H Doubler la partie plissée 
d’une bande de calicot ou de percale coupée sur 56 cm. de 
long et 15 cm. de haut, rabattue sur sen i»ord inférieur 


ayant toute terminée environ 54cm.de long et 13 de haut.ll 
Le haut du jackson, les emmanchures, les bords de la fente 
sont achevés par un ruban de percale posé à cheval, large 
do t cm. 1/2; on le coud d’abord à l’endroit, pub on le 
rabat à l’envers sans que les points paraissent. || Coudre 
trob cordons au bord du dos de droite, espacés de 5 & 
0 cm. et' trois autres sous le bord du dernier pli de gauche, 
en conservant au delà de ces cordons le centimètre laissé 
pour la crolsure (flg. 53). Festonner le bas du jackson. 
Les jacksons qu’on ne festonne pas sont bordés d’un ruban 
de percale quand ib sont en flanelle et achevés par un 
ourlet quand ib sont en finette. \\ D’autres jacksons ont un 
petit corsage plat ; ce corsage fait en flanelle ou en flnette, 
attaché, soit par des cordons, soit par une sous-patto Axée 
sous le dos de droite et munie de boutonnières, et par les 
boutons correspondants fixés au dos de gauche, est bordé 
d’un galon de percale posé à cheval, excepté sur son bord 
inférieur qui supporte la jupe faite de 2 lés, assemblés par 
des couture* qu* se trouvent sur le côté. || Largeur des lé» 
0 m. 80 ; longueur, 0 m. 74 à 0 m. 75 tout terminés : on 
les taille sur 0 m. 80 de long pour tenir commodément l’ou¬ 
vrage pendant l’exécution du feston. 

Guimpes d’enfant. — Les guimpes complètent les robes 
à manches courtes faites pour être portées l’été par les bébés 
qui ont le cou et les bras nus. Il Elles recouvrent la brassière 
de flanelle et la brassière de brillanté que les enfants con¬ 
servent en d’autres saisons ; les guimpes sont inutiles avec 
les robes montantes et à manches longues. >| On les fait en 
mousseline, en linon, en nansouk. 

1. Robe de brillante (flg. 54 et 55). — Métrage 2 m. 60 
en 0 m. 80. Les petites robes qu’on prépare avant la nais¬ 
sance du bébé sont des robes longues, les unes en brillanté, 
les autres en nansouck ; on fait généralement les robes 
demi-longues et les robes courtes plus tard lorsque l’enfant 
atteint 4 ou 6 mois, et qu’on laisse de côté la layette de 
l or âge. || L’époque de ce changement n'est pas uniquement 
fixé d'après l'Age de l’enfant ; on tient compte de sa crois¬ 
sance et de la sabon, mieux vaut ne pas changer au mi¬ 
lieu de l’hiver la manière d'habiller le poupon. || Il est 
commode d’avoir quatre ou cinq robes de brillanté très 
simples, faciles à laver et à repasser, deux robes de nan¬ 
souck et une robe plus élégante. || Les robes de brillanté 
s’emploient non seulement comme robe du matin, mab 
aussi sous la pelisse, pour sortir l’enfant, lorsqu’on craint 
de froisser une robe de nansouck. 

Patrons. — Se servir d'un patron de chemise-brassière 
pour tracer les patrons de la robe, remonter l’encolure de 
1 cm. et creuser l’emmanchure de 1 cm. 1/2 (F. flg. 56). 
Supprimer la crobure de la c'icmbe comprise entre les lignes 
AL et Ty (flg. 66). || Relever un second patron exacte¬ 
ment semblable au premier qu’on met de côté pour servir 
de modèle à d’autres tracés. Séparer ce second patron 
en deux parties, le devant et le dos, découpés en suivant 
la ligne R P. I! La robe est faite de la façon suivante : un 
empiècement carré, sans coutures d’épaule garni d’un petit 
col ; devant : petit corsage froncé, terminé par une étroite 
ceinture (flg. 54 et 55); le lé du devant est froncé etcousu 
à la partie inférieure de la ceinture, dans le dos, deux lés 
sont froncés nu bord de l’empiècement, et vont jusqu’au 
bas de la robe, sans que la taille soit indiquée autrement 
que par les pans noués d’une ceinture d’étoffe. 

Patron de l'empiècement. — Epingler sur une feuille de 
papier les patrons juxtaposés à la couture d’épaule ; tracer 
le bord du devant de l’empiècement à l’aide de la ligne 
gh, 1/2 cm. au-dessous de Px (flg. 57) ; les autres contours 
(encolure, emmanchure, milieu du dos) sont ceux des patrons 
y compris la ligne ? O du dos, Indiquant le bord de l'em¬ 
piècement (flg. 67). 

L’empiècement tracé, le relever sur la feuille placée en 
dessous, et le découper, séparer les empiècements des patrons 
utilisés pour le tracé précédent, et conserver seulement 
le dos et le devant à cause de leur tracé d’emmanchure. 

Patron de la bande du corsage (flg.69). — Couper une 
bande de papier ayant 48 cm. de long sur 9 cm. 1/2 de lar¬ 
ge ; la plier en double, placer sur cette bande, comme 
l'indiquent les tracés pointés, le patron du devant, la ligne 
gh étant sur le pli de l’étoffe ; tracer et découper les emman¬ 
chures. 

Patron du col. — Tracé comme le col de la brassière en piqué ; 
peut se remplacer par une bande de broderie (F. plus loin). 

Lés de la robe. — Lé du devant : 0 m. 80 de large, c.-à-d. 
la dimension du tissu ; 0 ra. 65 de long. 

Lés du dos (fig. 62). — Deux lés ayant chacun 0 m. 50 de 
largeur et 0 m. 75 de longueur. 

Emploi de l’étoffe g. 01). — Les 3 lés étant coupés, tailler 
la bande du petit corsage (0 m. 50 de long., sur 0m. 12 de 
haut) ; il resté une bande d’étoffe ayant environ 30 cm. de 
large sur 1 m. 50 de long. Il Dans cette bande (1 m.50 x 30) 
trouver : || 1° la ceinture du derant, composée de 2 petites 
bandes ayant chacune 27 cm. sur 5; || 2° les pans de ceinture 
à nouer dans le dos, soit 2 bandes ayant 70 cm. de long et 
9 ou 10 de large : '| 3° il reste environ 0 m. 75 de long sur 
0 m. 30 de large réservés pour le col et les manches. 

Coupe de l'empiècement. — Couper pour l’empiècement, 
d’après le demi-patron, deux morceaux d’étoffe, droit fll 
au milieu du devant ; l'un formera le dessus , l ‘endroit de 
l’empiècement, l’autre la doublure, marquer les contours 
par des fils de bâti ou par des traits au crayon, et dans ce 
dernier cas, à l’envers du tissu. 

Coupe du petit corsage. — Placer le patron sur la bande, 
le milieu du devant étant droit fll, marquer les contours y 
comprb le milieu du devant, laisser 1 cm. d’étoffe au delà. 

Assemblage du corsage. — Froncer le petit corsage au 
moyen de 4 fils, arrêtés au milieu du devant par un arrière- 
point ; le premier suit le contour Inférieur hij, et s’arrête 
de chaque côté à 5 cm. des coutures du dessous de bras Im ; 
les 3 autres flls sont passés à intervalles de 1/2 cm. les uns 
des autres. || Serrer l’espace froncé pour qu’il ait 14 cm. 
en tout, 7 cm. de chaque côté du milieu du devant hi ; la 
bande gardera environ 24 cm. de / à m, y compris les espaces 
plats; (U y a en plus l'étoffe des coutures). || Faire un point 
d’épines sur les rangées de fronces ; prendre deux fronces dans 
chaque point (flg. 61). 

Ceinture. — Replier sur ses contours longs la bande pré¬ 
parée pour la ceinture du devant, en lui laissant 2 cm. 1/2 
de hauteur. || Fixer le milieu de la ceinture sur le milieu de 
la bande froncée du devant du corsage ; coudre la ceinture 
à points de côté en prenant une fronce dans chaque point. 
Arrivé à l'espace plat comprb entre les lignes U et Am 
bâtir la ceinture sur l’étoffe et piquer à la machine ou la 
main (flg. 61). 


Assemblage du lé de devant et du corsage. — Froncer le lé 
du devant de la jupe sur son bord supérieur, après en avoir 
marqué le milieu, coudre ce lé à la ceinture, à points de côté, 
en ayant soin que les repères marquant le milieu du devant 
coïncident. Prendre une fronce dans chaque point. 

Coupe et assemblage des lés du bas. — Etendre à plat les 
deux lés du dos l’un sur l'autre, endroit contre endroit. 
Placer le patron servant do guide pour tailler l'emmanchure, 
comme l'indique la coupe, de façon qu'il y ait 1 cm. d'étoffe 
entre les bords du tbsu et le patron. Marquer les contours 
d’emmanchure et du bord supérieur ; laisser 1 cm. nu delà 
du patron || Assembler le devant de la robe (bande fron¬ 
cée, petite ceinture et lé) avec les deux lés du dos, réunir 
ceux-ci par la couture du milieu du dos, dans le haut de 
laquelle on laisse une fente de 20 à 25 cm., ourlée sur chaque 
bord. || Doubler la ceinture du devant, en rabattant à l’en¬ 
vers la seconde bande (2 m. 70x0 m. 05) repliée et cousue 
à points de côté invisibles à l’endroit ; ceci pour cacher 
l'assemblage du devant du corsage, de la ceinture et du lé 
froncé. || Bâtir l’ourlet du bas de la robe avec un premier rem¬ 



pli de 1 cm. : l’ourlet à 5 cm. de haut. Coudre l’ourlet à 

l'aide d'un point d’épines, exécuté à l'endroit. 

Pose de l'empiècement (flg. 57, 58, 59).— Replier le morceau 
faisant l 'endroit, le dessus de l’empiècement sur tous ses 
contours sauf les lignes O'i du dos. Bâtir les remplis: ne pas 
s'occuper de la doublure de l'empiècement, retenue à 
l’étoffe par des points passés assez loin des contours pour 
ne pas gêner l'assemblage. i| Replier le dos de droite 1 cm. 
plus loin que le contour exact iO’ et !e dos de gauche 2 cm. 
au delà de iO’ pour la crobure. Ne pas enlever les fils de 
bâti t'0\ servant de guide pour poser plus tard bouton- 


= 51 = 

























LAYETTE 


LAYETTE 


nié res et boutons. || Fixer le milieu du devant de l’em¬ 
piècement sur le milieu du petit corsage. Froncer le bord 
supérieur du petit corsage h.g.j ( flg. 59) en laissant 2 cm. d’étoffe 
à plat près des emmanchures. Serrer le Al de fronces pour 
réduire l'ampleur à la dimension de l’empiècement ; cou¬ 
dre celui-ci sur le corsage à pointe de côté très fins en 
prenant une fronce dans chaque point. Faire quelques 
pointe de piqûre sur les 2 cm. laissés à plat près des emman¬ 
chures. || Fixer de la même manière les bords (flg. 57) de l'em¬ 
piècement sur le bord supérieur froncé des lés du dos ; lais¬ 
ser à plat 1 cm. 1/2 près de l’emmanchure, 1 cm. au mi¬ 
lieu du dos. Rabattre la doublure de l'empiècement. 

Col. — Tailler et préparer le col comme celui de la brassière 
de piqué ; bien observer le sens du tissu pour couper dans le 
même sens les deux moitiés du col. || Doubler le col de ba¬ 
tiste ou de percale Ane. Il Le terminer complètement 
excepté sur le contour d'encolure avant de poser la dentelle 
ou la broderie qui l’orne ; cette garniture s’use toujours plus 
rapidement que l’étoffe, de sorte qu’il est indispensable 
de la remplacer. 

Manche (flg. 60). — Couper la manche, le milieu BD 
étant droit Al ; laisser 1 cm. 1/2 sur tous les contours. 
Assembler la manche par une couture double faite d'abord 
à l’endroit puis à l’envers. || Bâtir au bas de la manche 
une bande de broderie Ane, haute de 1 cm. à 1 cm. 1/2, 
légèrement soutenue sans qu’elle fronce. Placer la couture 
fermant la broderie en face de la couture de la manche. || 
Terminer la manche par un faux-ourlet d’étoffe souple, Axé 
par une couture prenant à la fois la manche, la broderie et 
le faux-ourlet. Rabattre le faux-ourlet à l’envers, par des 
points de côté, Ans, en lui donnant 1 cm. tout terminé. || 

A 3/4 de cm. du bord de l’ourlet, juste au milieu de ce 
dernier, faire un point d’épines. || Entre ce point d'épines 
et les pointe de côté, la partie supérieure du faux-ourlet 
forme une sorte de coulisse dans laquelle on passe un 
étroit cordon qui sort par deux œillets faite au milieu 
de la manche, à l’opposé de la couture de la saignée. 

Assemblage de la manche et de la robe. — Fixer la manche 
dans l'emmanchure : 1° par une couture double dans la 
partie qui n’est pas cousue à l’empiècement ; Il 2° par des 
pointe de côté qui la retiennent à l’empiècement, la dou¬ 
blure de l’empiècement étant rabattue à l’envers ; la cou¬ 
ture de la manche est placée 1 cm. en avant de la couture 
RF du dessous de bras (flg. 56). 

Manière de raccourcir la manche. — Si la manche est trop 
longue pour un enfant nouveau-né, ne pas la recouper: 

1° reprendre la manche à l’emmanchure, en laissant l’étoffe 
en dedans ; || 2° faire à la saignée quelques plis couchés 
qui sufflsent habituellement à raccourcir la manche. 

Banda de ceinture. — Ourler les bandes sur leurs bords 
longs ; garnir de broderie l’une des extrémités ; plisser 
l'autre à plis couchés serrés, de manière à la réduire à la 
dimension de la ceinture du devant. || Coudre les pans une 
première fois à arrière-points sur la couture du dessous de 
bras en les dirigeant vers le devant, puis les retourner en 
arrière, et les Axer définitivement par un point d'épines. 

Boutonnières. — Deux boutonnières et deux boutons 
sufflsent à fermer la robe : la 1 re boutonnière prend à la fois 
le col et l'empiècement ; elle est faite sur la ligne oi du dos 
de droite: la seconde boutonnière estfaitesur la ligne io près 
du bord de l'empiècement tombant aux lés du dos. Coudre 
les boutons en face sur la ligne io du dos de gauche. Il 
On peut supprimer le petit col de la robe et disposer à 
l’encolure une petite bande de broderie Ane, froncée ou 
plissée, maintenue par un biais qui achève en même temps 
l’encolure et qui garde â l'endroit et à l'envers 1/2 cm. de 
largeur. 

Robes longues de nansouck ou de linon (flg. 63 
à 64). — Plus élégantes que les robes de brillanté, les 
robes de nansouck sont celles qu'on met â l’enfant pour 
sortir, sous la pelisse, ou à la maison quand on tient à le 
mettre en toilette. || Les robes longues de nansouck les plus 
pratiques sont des robes montantes et à manches longues, 
faites d’une jupe et d’un petit corsage, composé devant 
d’un empiècement d'entre-deux de Valenciennes et de ban¬ 
des de broderie, ou d’entre-deux de Valenciennes et de 
bandes de nansouck plissé ; le reste du devant est plissé 
à petite plis couchés plus ou moins fins. || Les dos n’ont 
pas d’empiècement, et sont plissés de l’encolure à la cein¬ 
ture : celle-ci est souvent faite d’un entredeux de broderie 
muni de larges boutonnières dans lesquelles passe un ruban 
n° 5oun° 9.I 1 Pour l'exécution voyez les figures (flg. 65 à 68). i| 
Le corsage et les manches se font comme ceux d’une 
guimpe, seulement le corsage est plus court : il a 18 cm. 
mesuré de la pointe de l’épaule au bord inférieur du 
corsage. 

Coupe de la jupe. — La jupe de ces robes a 72 cm. de 
longueur toute terminée et 1 in. 80 de large; faite avec du 
nansouck en 1 m. 20. elle se compose de deux lés de 0 m. 90 
de large chacun, sur lesquels on a prélevé par conséquent 
le long de la lisière, une bande de 0 m. 30, utilisable pour le 
eoreage ou les manches : Il faite avec du nansouck en 0 m. 80 
de large la jupe se compose do 3 lés ayant chacun 0 m. 60 
j à 0 m. 65 de large • l’un pour le devant, les deux autres 
pour le dos. 

Longueur des lès. — Quand on taille les lés de la robe, 
on tient compte de la quantité d’étoffe employée par les plis 
et par l’ourlet ; on ajoute par exemple, aux 0 m. 72 de lon¬ 
gueur indiqués ci-dessus 0 ni. 10 pour l'ourlet du bas, 2 cm. 

| pour le rentré du bord supérieur, 1 cm. 1/2 pour chacun 
des plis surmontant l’ourlet: une robe ornée de cinq 
petite plis serait taillée sur 0 m. 94 de longueur. || Au lieu 
de garnir simplement, la robe d’un grand ourletet de 5 petite 
plis, on l’orne souvent d'entre-deux de broderie alternés 
avec des petite plis, et on l'achève par un volant de brode¬ 
rie froncée. A cause de l'ampleur du volant, la dimension du 
corps de la robe peut être réduite à 1 ni. 50 (2 lés de 0 ni. 75 
de large chacun). Il On pourrait fort bieû garnir les dos du 
corsage d'un empiècement semblable à celui du devant, 
mais les petite enfanta étant, couchés sur les bras quand 
ils sont en robe longue, cet empiècement resterait invisible 
et compliquerait le travail. |l Quelques personnes utilisent ces 
robes en guise de cache-lange ; on en prépare alors les dos 
comme ceux de la robe de brillanté (flg. 55); le devant 
reste tel que l’indique le dessin, mais on noue au milieu 
du dos une ceinture de ruban ou d'étoffe. 

Entre-deux et dentelles des empiècements. — Observer que : 
1° il ne faudrait pas se servir pour les empiècements de ces 
robes d’entre-deux d'imitation de Valenciennes, parce que 
la dentelle ne serait pas assez solide pour justifier le long 
travail de lingerie qui l’assemble ; on emploie soit de véri-1 


table Valenciennes, alternée avec des bandes de nansouck 
püs8ée8 très fln ; soit des jours de fantaisie exécutés sur 
linon, alternés avec les entre-deux de Valenciennes ; || 
2° consolider le plus possible ces différents assemblages 
soit avec des Jours échelles, soit avec de petite biais recou¬ 
verte de point d’épines ; || 3° placer un jour échelle à la 
jonction de l'empiècement et du corsage, à l’encolure, aux 
coutures d’épaule, au bord de l'empiècement supportant 
les manches, à la jonction de la manche et du poignet ; 
Il 4° si l’on emploie des entre-deux larges, soit à la ceinture, 
soit au bas de la jupe, choisir un dessin qui soit encadré 
de Jour échelle ; || 5° lorsqu’on termine le corsage par un 
entre-deux de broderie (F. le dessin), supprimer à la partie 
plissée du corsage la hauteur équivalente qu’on remplace 
par la broderie, le corsage ne devant avoir que 18 cm. de 
l'épaule à la jupe ;|| 6° lorsqu’on craint de mal faire l'assem¬ 



blage des entre-deux de l’empiècement et des entre-deux 
des poignets, on bâtit dentelles, jours échelles, broderies, 
sur des patrons de papier fort, Vendrait touchant le papier, 
V envers en dessus, pour qu’il soit possible d'exécuter commo¬ 
dément les surjets en repliant ou en roulant les étoffes qu’on 
assemble. 

La fente du dos de la petite robe, exécutée au milieu du 
lé du dos. dans les jupes à deux lés qui n'ont do coutures que 
sur les côtés, se prépare comme la feute des jupons d’en¬ 
fant. 

Roue de baptême a tablier. — Les bébés ne portent 
guère que le jour de leur baptême ou pour quelque fête do 
famille, les robes « à tablier *, garnies de volante de broderies 
ou de dentelles, d'incrustations de petits plis et d’entre- 
deux, robes dont le repassage est fort cher quand on ne le 
fait pas à la maison, ou des robes sans tabliers, garnies 
d’entre-deux et de petite plis alternés et terminées par un 
volant. 

Bavettes. — Trois sortes de bavettes ; bavettes ordi¬ 
naires en piqué ; bavettes anglaises d ceinture ; bavettes en 
nansouck en linon ou en batiste de fil. 

Les bavettes ordinaires sont faites en piqué sec, fln, il 
petites raies ou à losanges, doublé de finette pelucheuse ; 
elles sont, suivant la mode, carrées, rondes ou cintrées. 

Tracé du patron, coupe de l'étoffe. — La forme choisie, 
tracer le patron d'après I * croquis : et couper la bavette 
droit fil au milieu, marquer très soigneusement les contours ; 
fendre l'étoffe au milieu du dos BH (flg. 72 et 73), laisser 
1 cm. sur le contour d’encolure : 3 ou 4 cm. sur les con¬ 
tours qu'on festonne pour tenir commodément l'ouvrage. || 
Tracer le feston sur les contours exacte que porte l'étoffe, jj 
Doubler la bavette de finette pelucheuse;exécuter le feston 
en prenant les deux étoffes à la fois. 

Encolure. — Terminer l’encolure, soit par un petit biais 
de percale, ayant 2 mm. à l’endroit quand il est replié, et 
faisant l’office de liséré. soit en rentrant bord à bord les 
deux étoffes après les avoir crantées comme l’indique la 
flg. '5 (p. 151 ) livre de coupe : Pour habiller vos bébés. 

Brides et boutons. — Fermer la bavette par des brides 
faites au bord de droite replié sur le contour exact BJ. 
Replier le bord de gauche 1 cm. au delà du contour BJ pour 
la croisure, et coudre les boutons sur la ligne BJ ( lig. 72 
et 73). 

Bavettes ornées de broderie (flg. 69). — Les bavettes de 
piqué ou de finette ornées de broderies sont faites de la façon 
suivante : l’étoffe étant taillée en laissant 1 cm. au delà des 
contours exacte, replier la bavette sur les contours, sauf à 
l’encolure, et aux bords JB. | Faire une piqûre à la machine 
qui maintienne le rempli. || Froncer légèrement la broderie 
qui garnit la bavette et la bâtir tout autour, en mesurant 
pour qu’il y ait dp chaque côté de la bavette la même 
quantité de broderie. I Coudre la broderie à la main, en des¬ 
sous et à l'envers. Ne pas la prendre dans la piqûre parce 
qu'elle s'use toujours plus vite que la bavette, et qu’on est 
obligé de la remplacer. Il Doubler la bavette en rabattant! 


la doublure & pointe de côté invisibles à l’endroit. H Les 
bavettes de piqué sec sont doublées de finette pelucheuse ; 
les bavettes de piqué pelucheux sont doublées de calicot ou 
de percale. 

Bavettes anglaises d ceinture ( fi g. 71).— Bavettes pro¬ 
longées jusqu’à la taille et formant une sorte de ceinture 
qu’on attache par des cordons ou par des boutons et des 
boutonnières. || Le patron étant tracé d'après le croquis, 
couper la bavette droit fil au milieu du devant ; fendre 
l’étoffe au milieu du dos sur la ligne BH (flg. 73), laisser 
1 cm. au delà des contours. || Si la bavette doit être bro¬ 
dée exécuter la broderie avant de la doubler. || On la borde 
souvent d’un volant assez bas pour ne pas trop en augmen¬ 
ter la dimension ; ce volant se continue des deux côtés de 
la patte (F. le dessin, fig. 71). On peut remplacer le volant 
par une dentelle ou un picot exécuté au crochet. |i La 
patte peut paraître étroite, quand elle est tracée, mais sa 
largeur est très suffisante lorsqu’on a posé sur chaque bord 
une broderie dont la hauteur atteint 3 ou 4 cm. || Fron¬ 
cer la broderie, replier la bavette sur tous les contours qui 
doivent être garnis, et maintenir le rempli par une piqûre à la 
machine. Bâtir la broderie en égalisant l’ampleur à droit* 
et à gauche de la bavette ; la coudre à la main, doubler la ba¬ 
vette ; on peut aussi prendre la broderie dans la piqûre à la 
machine faite en premier lieu: mais il est plus difficile de la 
découdre quand elle s'use. || On peut encore encadrer la ba¬ 
vette d’un jour échelle après l'avoir doublée et monter le 
volant à ce jour échelle. || Organiser l’encolure et la ferme¬ 
ture comme aux autres bavettes (F. ci-dessus). 

Les bavettes élégantes sont en linon, en batiste de Al ou 
en tulle brodé de soutachc Ane ou de broderies au passé. 

Passe-corridor (flg. 74). — Les passe-corridors non 
doublés sont faits en flanelle ou en étoffe douce sans envers 
marqué, les passe-corridors doublés sont en côte de che¬ 
val ou en lainage blanc à envers marqué, on les double de 
florence ou de toile de soie. || Ne jamais choisir un tissu 
laine et soie qui se nettoierait mal. Il Tous les passe-corri¬ 
dors sont encadrés d’un feston, celui-ci peut être souligné 
d’une broderie au point de croix, faite à l'aide d’une 
bande d’étamine dont on tire les fils, ou d’une guirlande 
au point de chaînette et au point lancé. Exécuter avec 
de la sole lavable le feston et les broderies. 

Feston, — Tracer le feston de manière à obtenir un carré 
de 0 m. 72x0 m. 72, il reste, en dehors du feston, 0 m. 08 
de flanelle si le morceau a 0 m. 80x0 m. 80, 0 m. 02 s’il a 
0 m. 75x0 m. 76. L’angle A qui se trouve à l’extrémité du 
capuchon est légèrement arrondi. 

Passe-corridor non doublé. — Pose de la coulisse. — L’un 
des angles du nasse-corridor est serré par des rubans passés 
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dans des coulLsses ainsi disposées. : point de départ de 
la coulisse à 0 cm. du point g marquant le centre de la 
courbe à l’angle droit supérieur de la flg. 75; là. mar¬ 
quer H; depuis H, tracer les lignes HI et HS ayant cha¬ 
cune 28 cm. de longueur; exactement parallèle, aux trait* 
AB et AC qu'elles suivent à 6 cm. de distance. Réunir 
les points S et I par une ligne droite servant, de corde 
à une courbe s'écartant d’elle de 7 cm. 1/2 au milieu N. Ces 
lignes sont indiquées au trait pointu: un trait pointé, 
placé en dedans à 2 cm. de distance limite l’autre bord 
du galon de pereale posé comme II est dit ci-dessous. || 
Faire deux boutonnières distantes de 2 cm. l'une de 
l'autre ; elles sont indiquées par des points fo. Bâtir un 
galon de pereale, large de 2 cm. depuis I jusqu’à 8, en 
passant par H ; le coudre sur ses deux bords à points de 
côté très fins. Fixer aux points I et S des rubans qui viennent 
sortir par les boutonnières frites au point H. Le galon de | 
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percale leur sert de coulisse ; on les emploie pour serrer le haut 
du capuchon. 

Placer sur la courbe 1RS un autre galon de percale qui 
forme une coulisse. Fixer aux pointa 1 et S 2 rubans qui 
sortent par une boutonnière faite au point m.h, c.-à-d. à la 
partie Inférieure du capuchon : deux autres rubans, fixés 
en 8 et I, s’emploient pour attacher le capuchon au cou de 
l’enfant. Lorsque toutes les coulisses sont serrées, les 6 cm. 
laissés entre la coulisse et le feston forment une sorte de 
volant froncé qui encadre le visage de l’enfant. On peut 
faire le long du feston une guirlande brodée qui orne ces 
6 cm. (flg. 74). 

Passe-corridors doublés. — Les passe-corridors faits en 
côte de cheval, ou en lainage blanc à fines rayures, sont 
doublés de florence ou de toile de soie ; les exécuter ainsi. 
Tracer le feston ; ne pas le broder, dessiner la guirlande qui 
le souligne et la broder tout de suite avant de poser la dou¬ 
blure et de festonner les bords. Repasser à l'envers l'espace 
brodé ; doubler le capuchon sans rabattre la doublure qui 
sera prise dans le feston ; on la b&tlt seulement avec soin ; 
2° ne pas poser de galon de percale pour la coulisse ; former 
cette coulisse à la place désignée par les traits pleins et les 
traits pointés, en exécutant deux rangées de points glissés 
qui suivent ces indications et retiennent l’une à l’autre la 
doublure et l’étoffe ; 3° faire les boutonnières H et R comme 
aux passe-corridors non doublés. Faire deux boutonnières à 



la doublure, aux points I et S pour introduire les rubans 
et les fixer. 

Vareuse de bébé (flg. 76). — Petit manteau court de 
lainage ou de soie, garni d’un col rabattu plat ou d’un col 
marin, orné d'un feston, brodé au passé, au point de croix 
ou garni de soutaches. Les manches sont des manches ordi¬ 
naires À 2 coutures ou des manches à poignet. || Les vareuses 
de bébé sont des vêtements utiles pour faire passer l'enfant 
d’une pièce dans l’autre ou pour le promener à la cam¬ 
pagne : c’est un des cadeaux qu’on fait volontiers à l’occa¬ 
sion d'une naissance. || Des vareuses de mousseline plume- 
tis, de linon brodé, posées sur des transparents blancs, 
bleus, roses, sont assorties à des robes de même étoffe et 
font des toilettes élégantes pour les journées chaudes. Les 
manches à poignet sont adoptées de préférence pour les va¬ 
reuses d’étoffe légère. 

Coupe de l’étoffe. — Les patrons étant préparés d’après les 
croquis d-joints (flg. 77 à 80), tailler l’étoffe en gardant 
2 cm. au delà des contours pour les coutures ; lorsque la 
vareuse doit être festonnée, laisser 4 ou 5 cm. en dehors 
du contour sur lequel on doit festonner, et marquer par 
un fil de bâti la place très exacte de ce contour, afin d'avoir 
un point de repère pour dessiner le feston. 

Garnitures des vareuses de bébé. — Les vareuses sont 
ornées de deux manières différentes : 1° on les brode au 
passé,au plumette, au point de nœud,au point de chaînette, 
enfin d’une façon quelconque sans festonner le bord ; dans 
ce cas, exécuter la broderie avant de doubler la vareuse ; 2° la 
vareuse est festonnée ; on la double avant d'exécuter le fes¬ 
ton, celui-ci devant prendre en même temps la doublure et 
l’étoffe : 3° la vareuse est en même temps festonnée et 
ornée d’une broderie ; tracer feston et broderie, exécuter 
cette dernière, doubler la vareuse et terminer par le feston 
(F. ci-dessous quelques détails sur la marche à suivre pour 
chaque hypothèse). 

Coupe de l'étoffe. — Les patrons étant tracés d'après les 
croquis, tailler l'étoffe de la vareuse en laissant 2 cm. au delà 
des contours. SI la vareuse doit être festonnée, on garde 4 ou 
6 cm. en dehors du contour sur lequel on doit festonner 
et on marque, par un fil de bâti, la place très exacte de ce 
contour afin d’avoir un point de repère pour tracer le fes¬ 
ton. J1 Le dos est droit fil au milieu, habituellement d'une 
seule pièce, sans couture ; les devante sont droit fll de E' à 
D ; les manches sont coupées soit droit fil au milieu, si ce 
sont des manches à poignet, soit comme des manches ordi¬ 
naires ( F. Manches). Il Le col rabattu ou le col marin sont 
droit fll au milieu du dos. ce dernier n'a jamais de couture ; 
le col rabattu est, à volonté, avec ou sans couture ou milieu 
du dos. || Les cols n’ont jamais de « pied », les enfante ont 
le cou trop court. || Les poignets sont coupés droit fll, les 
revers ou parements en plein biais. || Ne jamais doubler 
de toile raide ni de mousseline caoutchouc les cols, parements 
ou revers, parce que ces tissus ont trop de rigidité et d’épais- 


1° Vareuse brodée sans être festonnée. — Exécuter d'abord 
les coutures de côté réunissant dos et devant ; les repasser, 
ne pas faire les coutures d’épaule parce qu’il est plus com¬ 
mode de les débâtir et d'étendre la vareuse à plat pour 
dessiner la broderie et pour bâtir la doublure. || Exécuter 
la broderie, la repasser en plaçant l’étoffe sur une grande 
épaisseur d'ouate pour que le dessin ressorte parfaitement. 
L’ouate est recouverte d'un linge blanc très fin. Le mol¬ 
leton souple, plié en plusieurs doubles servirait au même 
usage. || Rentrer l'étoffe sur les contours exacte indiquant 
le bord Inférieur de la vareuse et le bord des devante ; repas¬ 
ser, bâtir et rabattre la doublure. Faire les coutures d’épaule. 



nique, ou de broderie de sout&clie ; elles sont très pratiques. 

Assemblage d'une pelisse d empiècement, fermant au milieu 
du devant. — D’après les croquis (flg. 82 à 88), tracer les 
contours des empiècements, le milieu du devant, et le mi¬ 
lieu du dos ; laisser 2 cm. 1/2 à 3 cm. au delà des con¬ 
tours. || Replier les bords des devante 1 cm. 1/2 au delà du 
contour exact qu'ils portent, afin de bien organiser la croi- 
sure. || Sur le bord inférieur des empiècements, bord qui 
supportera les grands lés plissés du vêtement, on bâtit un 
liséré de coton de grosseur moyenne, enfermé dans, âne 
gaine de satin ou de taffetas ; coudre ce liséré par de 
solides arrière-points, puis diriger vers le haut de l'empièce¬ 
ment les bords de cet empiècement et ceux du liséré qui se 
trouvent alors à l’envers. On maintient ces différente 
bords à l’aide d’un fll de bâti, puis on fait une ou doux 
piqûres à la machine, exécutées près du bord, et visibles 
dans le croquis. 

Faire les coutures de côté assemblant les lés de la pcll*e, 
coupés d’après les croquis ; || les doubler d'ouatlne ou de 
tissu ouaté, pute de sole légère ou d’austria pour cacher la 
doublure ouatée. || Replier 3 ou 4 cm. d'étoffe devant et 
dans le bas, et rabattre la doublure sur ces remplis, en lais¬ 
sant voir au moins 2 ou 3 cm. d'étoffe à l’envers ; terminer 
ainsi complètement la » jupe de la pelisse ». || Faire les six 
plis ronds du dos, visibles dans le croquis, puis les trois plis 
ronds de chaque devant. || Les lés, une fols plissés, doivent 
correspondre à la dimension de l'empiècement. S’il y a une 
petite erreur, approfondir ou décreuser un pli pour faire 
coïncider la dimension de la pelisse et celle de l’empièce¬ 
ment ; avoir soin que le bord du liséré s’appuie sur le 
contour exact indiquant le haut des lés. L'empiècement 
ferme par deux brides ou deux boutonnières et deux bou¬ 
tons ; la pèlerine par une bride et un bouton, cachés'sous un 



2° Vareuse festonnée. — Exécuter les coutures du dessous 
de bras ; tracer le feston, bâtir la doublure, exécuter le fes¬ 
ton qui prend à la fois l'étoffe et la doublure. 

3° Vareuse festonnée et brodée. — Exécuter les coutures 
du dessous de bras ; tracer le feston et la broderie, exécuter 
la broderie et la repasser (F. ci-dessus). Bâtir la doublure. 
Festonner en prenant à la fois la doublure et l’étoffe. 

Le col est doublé de toile de soie ; on le monte au vête¬ 
ment : 1° par une couture qui prend l’étoffe et la doublure 
de la vareuse et seulement la doublure du col ; rabattre 
l'étoffe du col pour dissimuler l’assemblage en la laissant 
beaucoup soutenir, dans le sens de la hauteur, afin que le 
col tombe bien ; 2° à l’aide d’une couture qui prend à la fols 
l'étoffe et la doublure de la vareuse, l’étoffe et la doublure 
du col, couture dissimulée sous un biais de satin souple 
posé à cheval. Le col doit plutôt tendre sur l'encolure du 
manteau. 

Manche d poignet. — Exécuter la couture de la manche, 
la repasser ; faire la couture de la doublure. || Entrer l'une 
dans l’autre la manche de doublure et la manche d’étoffe. 
Retenir les bords des coutures, à l’Intérieur par quelques 
pointe solides. I| Froncer le bord inférieur de la manche en 
laissant à plat 3 cm. de chaque côté de la couture ; répartir 
également l'ampleur. || Broder le. -poignet ; le coudre au bas 
de la manche, pute le doubler pour cacher l'assemblage. 

Manche ordinaire. — Faire la couture de la saignée qu'on 
repasse, puis la couture de la manche. || Exécuter les cou¬ 
tures de la doublure, s'il y a lieu. || Préparer le revers ou 
parement. Fixer celui-ci au bas de la manche à l’aide d’une 
couture faite à l'endroit de la manche et à l’envers du pare¬ 
ment, couture qui sera cachée lorsque le revers sera retourné 
et rais à sa place habituelle. Il Rabattre la doublure dans le 
bas de la manche sans que les pointe soient visibles à l'en¬ 
droit. || Jonction de ia manche et de la vareuse. Monter 
la manche dans l'emmanchure, la couture étant placée 
1 cm. en avant du point R. Faire une couture qui prend en 
même temps l’étoffe et la doublure du vêtement, l'étoffe 
de la manche. Rabattre la doublure pour cacher l’assemblage. 
La manche doit soutenir dans l’emmanchure ; s'il y a un 
peu d'ampleur, on dispose les fronces de chaque côté de la 
couture d’épaule. 

Pelisse de bébé ( flg. 81). — Les pelisses longues sont de 
deux formes : 1° les unes, faites d'un empiècement et d’un 
corps de pelisse monté à plis au bas de cet empiècement, 
ferment au milieu du devant ; la pèlerine est fixée à l’enco¬ 
lure de la pelisse. || L’inconvénient de ce système, c’est que 
l'on est obligé de retourner légèrement le bras du bébé pour 
le glisser dans la seconde manche, et bien que le vêtement 
soit très large, ce mouvement mal exécuté par une personne 
maladroite peut tordre le bras du bébé ; Il 2° les autres sont 
faites d’un corsage Empire, ample et court, fermé au milieu 
du dos supportant une jupe montée à plis au bas du cor¬ 
sage, paraissant ouverte devant, bien qu’en réalité, elle le 
soit derrière où la fermeture, organisée avec soin, reste 
Invisible. || Il est extrêmement facile d'entrer les petits 
bras de l'enfant dans les manches de la pelisse fermant der¬ 
rière. mais la pèlerine ne doit jamais être fixée à l’encolure 
du vêtement, puisqu’elle ferme au milieu du devant ; elle 
reste indépendante, et s’emploie seule comme vêtement 
d’été. 

Choix du tissu. — Les pelisses sont faites en lainage, 
en sole, en tulle, on piqué. La pelisse de lainage doublée 
de tissu ouaté et de toile de sole ou de mousseline de laine 
n'est pas indispensable et on la remplace avantageusement 
par une pelisse lavable en crêpe de Chine ou en tulle. Ces pelisses 
se portent sur un intérieur indépendant fait en tissu ouatiné 
et composé d'un corsage, d’une jupe fendue devant et bou¬ 
tonnée derrière : les manches, un peu larges, sont à poignet. 
Le dessous mobile est très pratique. 

Les pelisses de crêpe de Chine ou de tulle ont le grand 
avantage d’être remises à neuf par un savonnage fait à 
la maison. 

Garnitures des pelisses. — Cos garnitures changent sui¬ 
vant la mode ; les plus usitées et les plus pratiques sont les 
festons de soie lavable, les volants de soie plissés, les effilés 
de sole pour les pelisses de lainage, l'Irlande véritable, les 
plis, les jours, les broderies do soutachc pour les pelisses de 
tulle. Les pelisses de crêpe de Chine sont souvent ornées 
d'un simple ourlet à jour et plissés au for à plis plate à la 
jupe et à la pèlerine. 

Les pelisses de piqué se garnissent de broderie à la méca¬ 


'Fio. 82 Patron des Lés de la Pelisse. I 


Fio. 83. Patron 
des Empiècements. 
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Fio.89 Pèlerine en forme. 


nœud de ruban ; un biais de satin posé à cheval termine 
l’encolure en même temps qu’il réunit la pèlerine et l’em¬ 
piècement. (F. Manches). 

Pelisse d corsage Empire, fermant dans le dos. — Exécuter 
les plis du corsage d’après les indications des patrons et des 
croquis. Faire dans le haut et dans le bas des pointe d'épines 
qui les maintiennent ; laisser un espace libre au milieu. || 
Les dos sont repliés environ 2 cm. 1/2 ou delà du dernier 
pli ; cet espace plat est occupé par la croisure, les bouton¬ 
nières du dos de droite et les boutons du dos de gauche. 
|| Préparer un liséré de coton, confirmé dans une ganse de 
satin ou de taffetas ; le poser au bas du petit corsage, comme 
il est expliqué pour le liséré fixé au bas de l'empiècement. 
(F. ci-dessus). Faire les piqûres visibles dans le croquis. 
Il Les deux lés de la jupe s'assemblent seulement par la cou¬ 
ture du milieu du dos, et le haut de cette couture reste 
ouvert pour la fente. || Doubler l’étoffe comme il est expli¬ 
qué pour la jupe de l'autre pelisse. || Disposer les plis comme 
l'indique le croquis ; en partant du milieu du dos, faire un 
large pli rond, deux plis couchés très profonds, dirigés vers 
le dos, puis la fente du devant ; à cet endroit, les deux 
lés qui restent séparés d’un bout à l'autre, et sont terminés 
par des ourlets sur lesquels on rabat la doublure, croisent 
de 3 cm. l'un sur l'autre dans le haut, le bord de droite 
passant sur celui de gauche. 

Manche. — La manche est la même pour les deux for- 
mes de pelLsse ; la doublure, plus courte que l'étoffe, fait 
bouffer cette dernière. || Dans le croquis (flg.81), la manche 
de doublure et le poignet recouvert d’étoffe sont assemblés 
par une couture faite à l’endroit, couture dont les bords 
sont rabattus à pointe de chausson sur le poignet ; il reste 
à placer sur la doublure la manche d’ouatine ou de tissu 
ouaté qui la rend suffisamment épaisse. 

Pèlerine (flg. 89).— On peut faire une pèlerine en forme, 
d'après le croquis, une pèlerine ornée d’un grand col, une 
pèlerine froncé» 1 ; dans ce dernier cas les rangs de fronces 
faite à intervalles réguliers, au nombre de fl, 7 ou 8, sont 
appliqués et cousus d'une manière invisible sur un empièce¬ 
ment plat, droit fll au milieu du dos. Fixer le milieu du dos 
de la pèlerine sur le milieu du dos de l'empiècement, puis 
égaliser les fronces par moitié, depuis le milieu du dos 
jusqu’au milieu du devant, en ayant soin que les deux 
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côU’s restent bien symétriques. Il L'explication d'un autre 
modèle do pelisse se trouve dans le livre de coupe : Pour 
habiller roi bébé», p. 126. 

Bonnet (flg. 90 à 92). — La pelisse est souvent le ca¬ 
deau de la marraine, le petit bonnet est assorti à la pelisse. 
Ne pas couper la pelisse pour la transformer en douillette, 
celle-ci étant Infiniment moins chère et facile à exécuter à 
la maison sans grands frais. 

IV. COMPOSITION D'UNE LAYETTE COMPLÈTE. - 
Une layette complète pour enfant élevé à l'anglaise comprend: 
4 douzaines de couches 0 m. 80 x 0 m. 80,12 pointes éponges. 
4 chemises l r ® taille, 6 chemises 2* taille, 6 chemises 3° taille, 
6 brassières de flanelle 2* taille, 6 brassières de flanelle 
3* taille, 6 brassières de brillanté 2 e taille, 6 brassières de 
brillanté 3* taille ou 6 brassières de piqué 2* et 3* taille, 6 
bandes ou œlntures de flanelle, 2 bandes anglaises. 2 cor¬ 
sets 3* taille : 6 à 8 culottes de tricot 2® taille, 6 à 8 cu¬ 
lottes de tricot 3® taille, 4 robes de finette pour ln nuit, 4 
jacksons de finette, 2 à 4 jacksons de nansouck; 4 & 6 robes 
de brillanté, 4 ou G robes de nansouck, 1 ou 2 robes élégantes, 
2 ou 3 guimpes pour compléter les robes de nansouck, l 
pelisse, 1 douillette, 1 passe-corridor, 12 à 18 bavettes or 
dlnalres en piqué fin, 0 bavettes élégantes. 12 paires de bas 
et chaussons. Si l'on veut emmaillotter l’enfant les première 
jours et ensuite la nuit pendant un mois ou deux, préparer 
1 douzaine et demie de couches ayant 0 m. 90 x 0 m. 80 
en supplément des 4 douzaines de couches carrées indl 
quées plus haut. 

Ajouter à cette liste : 3 ou 4 langes de molleton de laine 
blanc de 1 m. de long sur 0 m. 80 de large, 2 langes de pluué 
même dimension, 2 caches-langes. 

V. LAYETTES POUR ŒUVRES DE BIENFAI¬ 
SANCE. — Elles comprennent généralement, soit: 1® « à 
8 couches ; 2 langes : 4 chemises ; 4 brassières de finette 
pelucheuse; 2 brassières au tricot; 3 bonnets. 2® 12 cou¬ 
ches ; 3 langes, dont 1 lange de molleton de coton blanc et 
4 chemises ; 4 brassières de finette pelucheuse • 3 bras¬ 
sières au crochet ; 4 bonnets. On peut y ajouter une pe¬ 
lisse de molleton rayé blanc et bleu. 

Cocchss. — Éviter de tailler les couches qu'on donne aux 
pauvres dans de vieux draps ou de vieilles serviettes comme 
on le fait trop souvent ; l'Inconvénient de ce linge usagé 
c est que les couches sont trop vite transpercées quand elleii 
sont fines ; quand elles sont un peu grossières, elles risquent de 
• blesser 1 enfant. i| Les couches qui coûtent le moins cher sont : 
ï® les couches en toile métisse ; 2" les couches œil-de-perdrix 
métisse ; 3® les couches Tetra faites de trois doubles de tissu. || 
taire laver les couches chez sol avant de les donner aux 
pauvres, car le savon est une dépense pour eux 

xV 3 : ~7 P ° ur lea œaVTe# de bienfaisance, on prépare 

en général, des langes de moUeton gri» ou marron moins 
sallwants que le molleton blanc, et des langes de molleton 
. . r '°^ 1 n _ blanc nnl lavent mieux que ceux en molleton de 
laine. Il On supprime, pour les pauvres, la chemise et les bras¬ 
sières de premier Age. 

Chemises. - Faire les chemises en vieille toile fine plutôt 
3®®“"? ave . 0u en ‘ohé de coton. || Cependant, il l'on 
était obligé d employer ces tissus grossiers, fnire h l’endroit les 
coutures et les ourlets afin que l’envers reste absolument net, 
sans aucune épaisseur pouvant blesser le bébé. 

““S 7 P0 7 d x braMl * re9 de flanelle, mais des bras¬ 
sières de Anette Imprimée de petltesflcura.de carreaux onde 
rayures sur des fonda blancs ; on les double souvent de per- 
cale, de madapolam ou de calicot. Il serait préférable de faire 
deUx ti8sn * avant de confectionner les brassières 
doublées, parce qu ils ne rétrécissent pas toujours de la 
hîî.^, e - l Iîr n ii e 'J H 8 ou r let * sont Inutiles ; on rabat ln «lou- 
k ,Ur f 1 ïl* lerm,uer l'encolure, le bas des manches 
par un petit biais ou par un galon de percale étroit complè¬ 
tement replié à l’envers. * 

Les brassières au trient et an crochet faites en lai ne de eou- 

««•l„ P ° Ur i e8 . œ,, Y re * de bienfaisance sont pratiques parce 

qu elles sont chaudes et que leurs teintes ne s'altèrent pas au 
«J-i » . ,a,ne * d’Ecosse praline ou bleu sont plus Jolies 
que les laines belges et grises, et. ne se salissent pas beaucoup 
pma. Un met ces brassières-là en dernier, sous le fichu de 
mousseline et la bavette, comme une sorte de petit manteau. 

fichus DE MOUSSELINE. - Très utiles pour les enfants 
pauvres parce qu'ils protègent les brassières. < V. Fichts). 

bavktter. — En finette ou en piqué pelucheux, simple 
ment ornées d'une piqûre, et doublées de calicot. 



Bonniits (flg. OU). — Bien que les bébés ne portent pl.„ 
de bonnets on met dans leslay ttes d’œuvres de bienfaisance 
des bonnets au tricot, nu crochet, des bonnets à trois pièces 
(Ûg. 91). coupés en fluette ou en piqué qui préserveront lea 
bébés dn froid et leur serviront de coiffures de promenade. 

La pièce lu milieu du ixinnet doit être légèrement soutenue 
sur les côtés arrondis pour donner une bonne forme aux bon¬ 
nets ; les coutures rabattnes qui assemblent les différentes 
pièces seront faites à ('«adroit ou exécutées à l'envers et lais¬ 
sées larges et plates pour qu'plies ne blessent pas la tête de 
l'enfant. B On termine le Ixinnet par des ourlets ou par un 
biais de Inc percale ayant 1 cm 1/2 tout posé. Près de la 


que, ourlet ou biais se transformant en ooullsse et laissant 
(lasser un étroit galon qui sort par des œillets et qui permet 
de serrer le bonnet à volonté. Le cordon qui part du point 
A (flg. 92) sort par l'œillet le plus éloigné do A : le cor¬ 
don cousu au point B Ira jusqu'à l'autre œillet. Pour froncer 
seulement, la pièce du milieu, on fait des points d'arrêt 
retenant le cordon près des coutures assemblant les pièces 
do côté. Les cordons ou les brides de nansouk qui attachent 
le bonn’t doivent être cousus aux points B. Les bonnets 
pour œuvres de bienfaisance sont souvent faits en finette 
imprimée, et doublée de percale ou de calicot. 

LAZiGNF.B. - V. Patkr. 

LAZARET (BVO.) — Local d'isolement pour les passagers 
d'un navire venant d’un lieu cnnt i mi né (peste, choléra, ûèvre 
Jaune) oil ces passagers sont hospitalisé* en observation le 
temps nécessaire pour que se déclare la maladie s'ils sont en 
période d'incubation. Ainsi, équipages et passagers d’un 
navire indemne (qui n’a pas eu de cas pendant la traversée) 
sont soumis à une surveillance qui durera le temps nécessaire 
pour compléter dix jours pour la peste, sept jours pour la 
fièvre jaune, cinq jours pour le choléra. Les navires suspects 
(ayant eu des cas de peste ou de choléra au moment de leur 
départ ou pendant la traversée,mais aucun ras depuis douze 
jours pour la peste, sept Jours pour le choléra) sont soumis à 
une surveillance de cinq jours à dater de leur arrivée. Les 
navires Infectés sont débarqués en lazaret et Isolés dix jours 
pour la peste, sept jours pour la fièvre jaune, cinq Jours pour 
le choléra après la date d’arrivée ou après la date du dernier 
cas survenu parmi les personnes du débarquement. 

LECTURE (LA). — A quel Age faut-ll que les enfants appren¬ 
nent à lire? Le plus tôt possible. Dès que l’enfant sait parler, 
on peut le préparer intelligemment à la lecture, en le faisant 
jpuer avec des lettres et en les lui nommant (Jeux de cubes, etc.). 
Normalement un enfant doit savoir lire à 6 ans. En lui don¬ 
nant des leçons courtes et amusantes, on évitera qu’il se fati¬ 
gue. S'il répugnait à étudier, ne pas le forcer brutalement- 
mais consulter le médecin : souvent la cause d’une paresse 
apparente tient à un mauvais fonctionnement de i yeux, ou à 
la présence de végétation» adénoïde», etc. (Pour lea enfants 
arriérés, V. Arriérés.) 

En tout cas, ne jamais se départir d'une patience à toute 
épreuve. 

MÉTHODES DE LECTURE. - L'épellation. - On dis¬ 
tingue deux groupes de méthodes opposées : les méthodes 
(anciennes), où l’on fait épeler chaque lettre séparément, et 
ensuite assembler les lettres ainsi Isolées ; et les méthodes 
(modernes) oû l’on cherche au contraire à faire prononcer du 
premier coup les groupes de lettres élémentaires, et à décom¬ 
poser les mots non en lettre». mais en tyllabes, ou plutôt en 
«éléments phoniques .. On reproche à la première méthode 
d'être longue et fastidieuse, et de forcer l'enfant à une analyse 
artificielle et compliquée. On reproche à la seconde de ne 
simplifier le travail qu'en apparence, de s'adresser à l'imagina¬ 
tion plutôt qu'à l'intelligence, et de rendre plus tard l’étude 
de l'orthographe excessivement ardue. 

La méthode la plus simple et la plus logique est peut-être 
celle de Bourrousse de Lalfore ; elle date de 1830 mais ne fut 
publiée qu’en 1852 chez Ledoycn, sous le titre de Statilégie 
avec le sous-titre - pour apprendre à lire on quelques heures . 
On ne la trouve plusen librairie. On peut la consulter au Musée 
pédagogique (n- 40253 du catalogue de la bibliothèque). 
La méthode Lafloiicnnc, vulgarisée par (J.Sand i Lettre»d'un 
voyageur) consiste à fai e apprendre 74 signes résumés dans 
les trois tableaux suivants : 

1» TABLEAU. 

Voyelle» simple», double» et triple». 

A. e eu œu. 

é è ai ci aienf. 

i y- 

o au eau. 


P - 
f ph — 
c qu k — 


r — rh 
m n 


111 

ch 

gn 

h 


2® TABLEAU. 

Consonne» simple», double» et triple». 

Faites prononcer pe, be. 
fe — phe — — ve. 
ke kc gue. ainsi de suite. 

Dites à l'élève que l'A ne se prononee 
pas seule, et ne donnez pas de 
notn à cette lettre. 

Quand l'élève connaît toutes les 
consonnes, exerocz-le à les pro¬ 
noncer sans émission de voix 
et en faisant sentir le moins pos 
sihle le son d’e muet à la fin de 
pe, he, etc. 

ill — prononcez mouillé. 
pr, br, pl, bl. fr. plir, vr, fl, 
cr, chr, gr, cl, gl. tr, thr, dr. 

3® TABLEAU. 


Son» composé*. 


an cm en am. 
aim in ain eln im. 
ien. 


on ora. 
un uni. 
oiu. 


Les signes groupés par lignes horizontales ont tous une 
prononciation à peu près semblable, ce qui fait que ces 
tableaux s'apprennent très facilement. 

Une autre méthode d'enseignement par la rois et par le 
geste tPhonomimie d'Augustin Orossclin) mérite d’être citée :j 
elle est en usage dans beaucoup d’asiles et d’écoles. Tous lesj 
maîtres qui s'en servent disent qu'elle réussit très bien : 
à uoter qu'elle peut aussi servir aux sourds muets. Le petit 
volume coûte quelques centimes. La méthode comporte 
32 sons. Voici comment on l'enseigne. Le maître, en mon¬ 
trant- par exemple la lettre A, fai*aux enfants un petit récit 
qui amène le cri d’admiration : ah I avec le geste de la main 
ouverte à la hauteur du visage. Les enfants doivent imiter le 
signe et dire A et regarder la icttre. Le maître passe à la lettre 
O. Une histoire est encore contée, amenant un geste déterminé 
rt une exclamation d 'horreur, etc. On a associé ainsi un geste 
ou signe déterminé avec la prononciation et la vue de 
chaque lettre. 

Parmi les autres méthodes, en usage dans le* familles et les 
écoles, citons celles de Reglrnbeau, Cuir, Minet. Langlois, 


Toussaint, Lesesne (dont la méthode Intuitive enseigne 
simultanément la lecture et l'écriture, Lemoine et la Cltolégie 
Dupont. Généralement, dans ces méthode*, on aasocio aux 
caractères d'imprimerie les caractères calligraphiques cor¬ 
respondants, des chiffre* et même du de&sln. On use anssi 
d'un artifice d'illustration pour associer à une image déter¬ 
minée le son de chaque lettre. 

Pour l'A par exemple, on montrera à l’enfant une Image 
représentant un Ane ; pour l’O, une Image représentant une 
Oreille, etc. Qu encore, pour le son M (me) l'image représen¬ 
tera une plume ; pour le son CH, un ràat, etc. On procède 
ainsi par association d’idée » ou plutôt d'images. Prononcer 
ensemble M et O, ce sera par exemple rapprocher la plume et 
l'oreille, etc. II s'agit en tout cela, en somme, d'un simple pro¬ 
cédé m émotechnique, que l'idéal serait d’approprier aux 
dispositions individuelles de l’enfant qu'on instruit. 

LfiVALISATIO* <£«0/Si.).-Tout acte produit hora du terri- 
tolre oû le fonctionnaire qui l’a dressé exerce ses fonctions 
doit être légalisé, c'est-à-dire que les signatures qu'il porte 
doivent être attestée* authentiques. || Ainsi les actes notariés 
dont on veut bc servir en dehors du ressort du notaire, les 
certificats de vie nécessaires pour toucher des pensions de 
l'État, les actes de l'état civil dont on fera usage hors du 
ressort de l'officier civil, sont légalisés par le président du 
tribunal de première Instance, ou, dans les cant-ons oû le tribu¬ 
nal ne siège pas, par le juge de paix. Les actes administratifs 
sont, selon le grade de l'agent qui les a dressés, légalisés 
par le préfet, le sous-préfet, et, ce qui est le cas le plus fré¬ 
quent, par le maire. Oclui-ci légalise en outre tous les actes 
privés. .4 Pari» cependant, bien que les commissaires de 
police n'aient jamais à légaliser les signatures au sens propre 
du mot, l'usage s'est établi de faire vérifier par ces fonction¬ 
naires les signatures apposées sur les nctes privés (certificats 
pour domestiques, ouvriers, procurations, etc.), les maires 
des arrondissements ne légalisant que les pièces établies, 
dressées pour le* rapports entre l'administration et les parti 
aillera lorsque cette légalisation est prescrite par une loi ou un 
réglement d'administration publique, qu'elle est réclamée par 
un représentant de l'autorité, ou qu'enfln elle est demandée 
par une administration. (Exemples: pouvoirs permettant 
de toucher de l'argent dans une caisse publique, déclaration 
de non-cumul de pension, actes délivrés par certains agents 
de l'administration, receveurs, percepteurs, bureaux de 
bienfaisance). Les actes qui doivent être exécutés à l'étran¬ 
gère seront en outre légalisés, s’ils émanent de l’autorité 
administrative : 1® par le ministre dans les attributions 
duquel est placé le fonctionnaire qui a signé l’acte ou la léga¬ 
lisation (le plus souvent, le ministre de l’Intérieur sera com¬ 
pétent ; s'adresser nie Cambacérès, 13, de 11 h.à 15 h.) ou, s’il 
s’agit d’actes civils et Judiciaires, par le ministre de la Justice 
(s'adresser, 36, me Cambon), et, 2° dans tous les cas, par le 
ministre des Affaires étrangères (s’adresser me de l'Univer¬ 
sité, 130, à la Direction des Affaires administratives et 
techniques. 2“® bureau, de 1 h. 1/2 à 4 h.) et 3° par l'ambas¬ 
sadeur. l'agent diplomatique ou consulaire du pays dans 
lequel il sera fait usage de l'acte. Lorsque l'acte cet destiné 
aux colonies, la légalisation d i ministre des Affaires étran¬ 
gères est remplacée par celle du ministre des Colonies. I! Réci¬ 
proquement, les actes émanant des agents français à l'étran¬ 
ger doivent, pour être utilisés en France, être légalisé* par lo- 
mlnistre des Affaires étrangères ; ceux qui proviennent d'au 
torités étrangères doivent en outre être revêtus de la légali¬ 
sation de l'ambassadeur étranger résidant à Paris. Les actes 
dressés dans les colonies sont légalisés par le ministre des 
Colonies. || Les légalisations données par les agents de l'ad¬ 
ministration française sont gratuites. Les autres donnent 
lieu à la perception de droits d’ailleurs légers. Les certificats 
de coutume comportent également la légalisation de la signa¬ 
ture de ceux qui le* ont délivrés ; elle est donnée par l'agent 
consulaire et le ministre des Affaires étrangères à Parla. Le 
coût variable avec les pays, en est parfois assez élevé. 

LÉGAT ( RSLIOIOS ). — Représentant extraord nalrc du 
Saint-Siège en certaines occasions solennelles. Le légat cardi¬ 
nal est parfois appelé légat a latere (d'auprès de nous U Pape). 
— V. Nonce. 

LEGATION. — V. Ministères : Affaires étrangères. 

LÉGION D'IIONNBIR (ORDRE DE LA) V. — DÉCORATIONS. 
Lésion d'honneur (Maisons d’éd iratlon de la). — Des¬ 
tinées à élever gratuitement les filles des légionnaires sans 
famille, à raison d’une seule par famille. 

Nombre, 3 : .Maisons de Saint-Denis, d'Ecouen, des Loges 
(près de Suint-Germain). Les élè\es Bont reçues de 0 à 12 ans 
et sortent, quel que soit leur Age, après 7 années d'école. Des 
élèves payantes sont admises : filles, petites-filles, sœurs ou 
nièces des membres de l’ordre. 

Un trousseau est exigible à la maison de Saint-Denis seu 
lement pour les élèves admises gratuitement. 

Pour être admis, il faut adresser: 1® une demande sur 
papier timbré indiquant la maison où l’on préférerait voir 
entrer l’enfant ; 2° acte de naissance ; 3® déclaration du culte 
pratique et. s’il y a lieu, acte de baptême ; 4° certificat médi¬ 
cal indiquant si l’enfant a été vaccinée,a eu la petite vérole, 
n’a aucun vice de conformation ou n'est atteinte d’aucune 
maladie chronique ou contagieuse ; 5° état des services du 
père ; «° attestation que l'enfant, si la gratuité est demandée 
pour elle, n'a pas eu de sœur déjà admise an même titre ; 
7° les familles ne résidant pas dans les départements de la 
Seine ou de Selne-et-Olse doivent donner l'adresse d'un cor¬ 
respondant y habitant et s'engageant à recevoir l’élève dans 
tous les cas où sa sortie (temporaireou définitive) serait ordon 
née par le grand chancelier. 

Légion d'honneur (Secours au titre de la). — Dans la 

mesure des crédits disponibles, la grande chancellerie de la 
Légion d’honneur alloue des secoure aux légionnaires sans 
fortune, à leurs veuves, ou à leurs orphelins. 

LÉGION ÉTRANGÈRE. - V. RÉGIM NTS ÉTRANGERS. 

LÉGISLATION ÉTRANGÈRE ET DROIT INTERNATIO 
N 4L. (OFFICE ET BIBLIOTHÈQUE). - Cet office a insti 
tué au ministère de la Justice (place Vendôme, direction des 
affaires civiles) une bibliothèque, comptant environ 50 000 
volumes. Particulièrement riche en ouvrage* de droit interna¬ 
tional et de l'tgtalatlon comparée, cette bibliothèque contient 
les collections des lois do presque tous les État* d’Europe «t 
d’Amérique, d’importants ouvrages de doctrine et d’histoire 
du droit, les travaux parlementaires et les recueils de juris- 
prudence publiés dans un grand nombre do pays, etc. Elle est 
ouverte tous les jours, sauf le samedi et le dimanche, de 1 h. 1/2 
à 5 h. Admission gratuite. || En dehors de la direction de la 
bibliothèque, l’office fait tradiüre les lois étrangères. || II est 
administré par le Comité de législation étrangère. 

LEGS. — Ou appelle legs toute libéralité contenue dans un 
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testament. Le legs peut être universel, à titre universel, ou à 
titre particulûr. 

Une règle commune à tous les legs : c’est que le légataire 
doit y être / i ente t désigné. 

Un legs peut être fait à terme, c’est-à-dire de telle façon que 
le légataire n’en ait la jouissance qu’à une époque déterminée ; 
il peut aussi être subordonné à l'accomplissement de certaines 
conditions : on dit, dans ce dernier cas, qu’il est conditionnel. 

On peut renoncer au bénéfice d’un legs ; certains legs peu¬ 
vent aussi n’être acceptés que sous bénéfice d'inventaire. 

LEGS UNI VERS EL. — Le legs universel est la disposition 
testamentaire par laquelle le testateur donne à une ou plu¬ 
sieurs personnes l’universalité des biens qu’il laissera à son 
décès (art. 1 003, C. civil). 

Ce qui caractérise le legs universel, c’est la possibilité ou 
l'éoontualité pour le légataire de recueillir la totalité de la 
succession : il n’est donc pas nécessaire, pour que le legs soit 
universel, que le légataire recueille en réalité tous les bleus 
laissés par le testateur, il suffit qu’il puisse être appelé, si cer¬ 
taines éventualités se produisent, à appréhender, en vertu du 
testament, la totalité de la succession. 

Ainsi, quand le testateur laisse des héritiers à réserve, le 
legs de la quotité disponible est un legs universel, quoique 
le légataire de cette quotité ne recueille en réalité qu’une partie 
de la succession, parve que la totalité de cette succession pour¬ 
rait devenir disponible dans le cas, par exemple, du prédécès 
des héritiers réservateure. Il en est de même, si des légataires 
particuliers ou des légataires à titre universel ont été Institués 
en même temps qu’un légataire universel ; ce dernier resta 
néanmoins légataire universel, parce qu’il avait vocation à 
l’ensemble des biens laissés par le testateur et aurait recueilli 
la totalité de ces biens si les légataires particuliers ou à titre 
universel étaient décédés avant le testateur ou avaient 
répudié leurs legs. 

C’est pourquoi on considère aussi comme legs universel la 
disposition par laquelle une personne lègue la nue-propriété 
de tous les biens qu’elle possédera à son décès. Comme 
exemple de legs universels, on peut encore citer : la disposition 
par laquelle le testateur déclare léguer à une ou plusieurs 
personnes tout ce qu'il possédera à son décès ; ou la quotité 
disponible de ces biens ; ou encore tout ce qui restera des dite 
biens après l’exécution de legs à titre uulversel ou particulier. 

Lorsque le testateur laisse des héritiers à réserve , le léga¬ 
taire universel est tenu de leur demander la délivrance de son 
legs avant de se mettre en possession des biens qui le com¬ 
posent : si cette délivrance lui est refusée, 11 peut assigner les 
héritiers devant le tribunal. SI la demande en délivrance a été 
faite dans l'année du décès du testateur, le légataire universel 
a droit aux fruits et intérêts à compter de ce décès ; sinon, ces 
fruits et intérêts ne lui seront dus que du jour delà demande 
en délivrance formée en Justice, ou du jour où cette délivrance 
lui aura été volontairement consentie (art. 1 005, C. civil). 

Le légataire universel, qui se trouve en concours avec des 
héritier» réservataires, est tenu d’acquitter une part du passif 
de la succession proportionnelle à ce qu'il recueille ; on admet 
qn’U peut être poursuivi en paiement de cette part même but 
ses biens personnels, à moins qu’il n’ait accepté son legs que 
sous bénéfice d'inventaire ; il est tenu, en outre, d'acquitter 
tous les legs, sauf le droit pour lui de les faire réduire pro¬ 
portionnellement en cas d’insuffisance de l’actif (art 1 009, 
C. civil). 

SI les biens qui lui sont légués sont hypothéqués, il peut- 
être poursuivi par le créancier pour la totalité de la dette 
hypothécaire, en vertu du principe de l’indivisibilité de 
J’hypothèque (F. ce mot). 

IL LEGS A TITRE UNIVERSEL. - Le legs à titre 
universel est celui par lequel un testateur lègue soit une 
quote-part des biens dont la loi lui permet de disposer, telle que 
la moitié, le tiers, soit tous ses Immeubles ou tous ses meubles, 
soit encore une quotité fixe de tous ses immeubles ou de tous 
ses meubles (art. 1 010, 0. civil). 

A la différence des légataires universels, les légataires à 
titre universel n'ont pas vocation à la totalité de la succession, 
et même en cas du prédécès de certains d’entre eux, les autres 
ne peuvent jamais recueillir que la part qui leur a été assignée 
par le testateur. 

Le légataire à titre universel est toujours tenu de demander 
la délivrance de son legs, ce qu’on exprime parfois en disant 
qu’il n’a pas la saisine. Cette délivrance doit être demandée 
aux héritiers réservataires, s’il y en a; & leur défaut, aux 
légataires universels ; et à défaut de ccux-cl, aux héritiers 
appelés par la loi à recueillir la succession. 

Le légataire à titre universel est tenu, comme le légataire 
universel, des dettes et charges de la succession du testateur, 
personnellement pour la part qu'il recueille dans cette suc¬ 
cession, sous réserve du droit des créanciers hypothécaires. 
Lorsque le testateur n’a disposé que d'une quotité de la por¬ 
tion disponible et qu’il l’a fait à titre universel (un quart ou 
un sixième par exemple), ce légataire à titre universel sera 
tenu d'acquitter les legs particuliers par contribution avec les 
héritiers naturels (art. I 013, C. civil). 

III. LEGS PARTICULIERS. - Tout legs qui n'est ni 
universel, ni à titre uulversel, est un legs particulier ; ce 
qui le caractérise, c’est qu’il porte sur un ou plusieurs objets 
déterminés. 

Le légataire particulier n’a jamais la saisine (F. plus 
haut) ; les fruits et intérêts de son legs ne lui sont acquis 
en principe que du jour de sa demande en délivrance, ou 
du jour où cette délivrance lui a été volontairement consen¬ 
tie. Cependant, scb fruits et intérêts courent à son profit dés 
If jour du décés du testateur et sans qu’U ait formé sa demande: 
1° si le testateur a expressément déclaré sa volonté, à cet 
égard, dans le testament ; 2° si une rente viagère ou pension 
a été léguée à titre d’alimente (art. 1015, Code civil). 

En principe, les frais de la demande en délivrance sont à 
la chargo de la succession, sans toutefois qu’il puisse en 
résulter une réduction de la réserve ; les droits d’enregistre¬ 
ment perças sur le montant du legs sont dus par le légataire 
(art 1016, Code civil). 

Le légataire particulier a une action personnelle en paie¬ 
ment de son legs, contre les héritière ou autres débiteurs 
dudit legs (légataire universel ou à titre universel) ; s'il y a 
plusieurs héritiers ou débiteurs du legs, chacun est tenu, en 
principe, au prorata de la part qu'il recueille. Il a aussi une 
action hypothécaire contre les détenteurs des Immeubles 
de la succession, jusqu'à concurrence de la valeur des im¬ 
meubles qu’ils détiennent (art, 1017, Code civil). (F. Hy¬ 
pothèque). 

La chose léguée doit être délivrée avec les accessoires 
nécessaires, et dans l'état où cela se trouve au jour du décès 
du testateur. 


Le legs de la chose d’autrui est nul (art. 1021, Code civil). 
Le légataire particulier u’est pas tenu des dettes de la 
succession ; mais il peut être obligé de subir la réduction de 
son legs, eu cas d'insuffisance des biens successoraux ; U 
peut être aussi poursuivi par les créancier» hypothécaires, 
si les Immeubles à lui légués sont hypothéqués (art. 1024, Code 

civil). , , 

IV. RÉVOCATION ET CADUCITÉ DES LEGS. - Les 
legs peuvent être révoqués par un acto de la volonté du 
testateur. (F. Testament;. 

Ils sont, en outre, révoqués de plein droit ; 1° pour inexé¬ 
cution des conditions sous lesquelles ils ont été faits ; 2° si le 
légataire a attenté à la vie du testateur ; 3° s’il s’esfc rendu 
coupable envers lui de sévices, délits ou injures graves ; 
4° s’il a commis une injure grave à l’égard de la mémoire du 
testateur. Dans ce dernier cas, l’action en révocation doit 
être intentée dans l’année du délit (art. 1046 et 1047, Code 
civil). 

Un legs est caduc quand il ne peut pas s’exécuter, sans 
pour cela être nul, ni avoir été révoqué. 11 en est ainsi 
notamment, si le légataire décède avant le testateur ou s’i 
répudie le legs qui lui a été fait, ou encore si la chose léguée 
a péri en totalité. 

V. EXÉCUTEURS TESTAMENTAIRES. - Le testateur 
peut nommer un ou plusieurs exécuteurs testamentaires, 
•lont les fonctions consistent principalement à assurer 
l’exécution du testament. 

Pour être exécuteur testamentaire, il faut être capable 
de s’obliger (art. 1028, Code civil). 

Les exécuteurs testamentaires font apposer les sccLlés 
s’il y a des héritiers mineurs, interdite ou absents ; ils font 
faire inventaire, en présence ou appel des héritiers présomp¬ 
tifs ; ils provoquent la vente du mobilier s'il n’existe pas de 
deniers suffisants pour acquitter les legs ; ils veillent à ce 
que le testament soit exécuté et peuvent, en cas de contesta¬ 
tion, intervenir pour en soutenir la validité ; ils doivent, à 
l'expiration de l'année du décès du testateur, rendre compte 
de leur gestion. 

LÉGUMES (Par mois). 

Janvier. — Cardons, céleri-rave, champignons, choux de 
Bruxelles, choux-fleurs, crosnes, endives, épinards, haricots 
verts d'Afrique, radis roses, salsifis, barbe-de-capucln. 
chicorée, scarole, laitue, mâche, pissenlit. 

Février. — Artichauts d'Afrique, champignons, crosnes, 
endives, épinards, haricots verts d’Espagne, oscille, petite 
pois, pommes de terre d’Afrique, radis roses, barbe, chicorée 
frisée, scarole, laitue, mâche, pissenlit. 

Mars. — Artichauts d’Afrique, champignons, choux, 
choux-fleurs, haricots verte d'Espagne, pois verts écossés, 
pommes de terre, radis roses, barbe, chicorée, cresson, sca¬ 
role, laitue, mâche, romaine. 

Avril. — Artichauts, carottes nouvelles, champignons, 
épinards, fèves d'Afrique, haricots verte d'Espagne, navets 
nouveaux, oseille, petite pois du Midi, pommes de terre 
nouvelles, radis roses, chicorée, laitue mignonne, romaine. 

Mai. — Asperges, artichauts, carottes, choux-fleurs, fèves, 
çiorilles, navets, oignons, oseille, petite pois, pommes de 
terre, tomates, chicorée, laitue, romaine. 

Juin. — Artichauts, carottes, choux-fleurs, concombres, 
épinards, fèves, haricots, melon, navets, oignons, oseille, 
pois, tomates, chicorée frisée, laitue, romaine. 

Juillet. — Artichauts, aubergines, carottes, concombres, 
haricots verts, melon, oseille, tomates, chicorée, scarole, 
laitue, pissenlit, pourpier, romaine. 

Août. — Artichauts, aubergines, céleri, cèpes, concombre, 
flageolets, pimente, tomates, chicorée frisée, scarole, laitue, 
romaine, pourpier. 

Septembre. — Aubergines, carottes, céleri, cèpes, choux, 
choux de Bruxelles, choux-fleurs, concombres, épinards, 
flageolets, haricots, navets, oseille, petits pois, tomates, 
chicorée frisée, cresson, scarole, laitue, romaine. 

Octobre. — Artichauts, betteraves, choux de Bruxelles, 
choux-fleurs, choux rouges, haricots, potiron, raves, salsifis, 
chicorée, scarole, laitue, mâche, romaine. 

Novembre. — Betteraves, cardons, céleri, champignons, 
choux-fleurs, crosnes, haricots, lentilles, potiron, salsifis, 
barbe, chicorée, scarole, laitue, mâche, pissenlit. 

Décembre. — Betterave, cardons, céleri, champignons, 
choux de Bruxelles, choux-fleurs, crosnes, endives, haricots, 
potiron, salsifis, barbe, scarole, laitue, mâche, pissenlit. 
Légumes secs (Conservation des). 

Haricots. — Suivant le terrain dans lequel Ils ont été culti¬ 
vés, les haricots ont un goût très différent et sont plus ou moins 
tendres ; la sécheresse de l’année contribue aussi à les durcir ; 
11 est prudent, avant de faire sa provision, d'acheter une 
quantité suffisante do haricots pour faire un plat, et de se 
rendre compte ainsi de leurs qualités. 

Acheter les haricots plutôt en novembre qu’en octobre, 
pour être bien sûr d’avoir des haricots do l’année. 

Aspect et couleur. — Les bons haricots doivent être luisante, 
d’un beau blanc, ou de la teinte qui caractérise leur espèce, 
soit noirs, soit rouges, sans taches jaunâtres ou noirâtres qui 
indiqueraient un commencement d'altération et donneraient 
mauvais goût ; examiner s'ils sont entamés par les vers. Le 
grain doit être gonflé et la peau brillante ; les grains ridés sont 
de vieux haricots. 

Fraude. — Certains épiciers trempent les vieux haricots 
dans l'eau bouillante et font disparaître les rides ; les haricots 
ainsi rajeunis s’altèrent rapidement ; au bout de 24 heures, 
ils peuvent devenir malsains. 

Les haricots suisses blancs ou rougessont excellents pour la 
purée. Le haricot flageolet, Chevrier vert, très bon, est géné¬ 
ralement plus cher que le flageolet blanc, et le haricot de 
Soissons est le plus cher de tous. 

Lentilles. — Les lentilles doivent être bombées et avoir 
la peau parfaitement lisse. Il y en a deux espèces : la grande 
et la petite appelée lentille à la reine. Dans le Midi, on trouve 
aussi des lentilles qui sont marbrées et d’un beau vert foncé. 

Les petites lentilles à la reine ont des graines très bombées, 
et de couleur rouge, elles sent excellentes en purée ; eu dehors 
de cette variété, la grosse lentille est la plus estimée. 

Légumes secs décortiqués. — Us sont plus chers que les 
légumes secs ordinaires, et se vendent ordinairement en boîtes 
de 500 gr. ; toutes les marques de fabrique ne sont pas égale¬ 
ment bonnes. Ces légumes sont rapidement cuite et se 
mettent facilement en purée. 

Légumes frais. — Pour conserver les carottes, poireaux, 
navets, etc., les arracher par un temps sec et chaud, les laisser 
sécher deux ou trois heures sur le sol, les débarrasser en les 
brossant légèrement de toute la terre qui s’y trouve attachée 
et qui pourrait donner de l’humidité ; bien se garder de les 


laver ou de les rafraîchir par des aspersions d’eau fraîche, 
ce serait hâter leur altération. 

A la cave, les étendre sans qu'ils se touchent sur un lit de 
sable fin, posé lui-même sur une couche de copeaux, de 
chénevottes, de paille ; recouvrir d’un second lit de sable sur 
lequel on étend une seconde couche de légumes et continuer 
jusqu'à ce qu’on ait rangé toute la provision. Recouvrir le tout 
de plaques de gazon dont l'herbe aura été bien tondue. Pour 
puiser dans cette provision,enlever les plaques de gazon, et, 
après avoir pris tout ce qui est nécessaire pour la consomma¬ 
tion de deux ou trois Jours, avoir soin de bien recouvrir tout 
le reste. 

Légumes secs {CUISINE). — Les légumes secs, c’est-à- 
dire les graines contenues dans les gousses des légumineuses, 
sont une ressource précieuse pour l’hiver, ün les mange soit 
en purée, soit entiers. Réduite en poudre et broyés dans un 
moulin, ils donnent différentes sortes de farines, qu'on emploie 
surtout pour les potages. |i 11 est nécessaire, avant de se servir 
des légumes secs, do les faire tremper à l’eau froide pendant 
quelques heures pour les faire gonfler; ensuite, on les cuit 
à l’eau. Tous les légumes secs doivent être mis dans l’eau froide, 
et on ne doit les saler qu'au milieu de la cuisson. Si on n'a 
pas le temps de les faire tremper, on aura soin d'y ajouter, 
de quart d’heure en quart d'heure, quelques cuillerées d’eau 
froide. Quand l’eau est ce qu’on appelle dure c’est-à-dire 
calcaire, les légumes secs y cuisent difficilement ; pour 
remédier à cet inconvénient, il faut y faire fondre quelques 
grains de cristaux de soude (environ 3 gr. pour 1 litre de 
légumes) ; cela ne donne aucun goût aux légumes.Les princi¬ 
paux légumes secs sont : les lerdüles, les haricots, les flageolets, 
les pois verts ou mûrs, les gesses, et les pois chiches. | La 
lentille est de beaucoup supérieure aux autres graines, 
comme valeur nutritive et comme assimilation. 

Lentilles au jus. - Choisir de grosses lentilles blondes, 
de préférence aux vertes ; les laver et en retirer avec soin 
tous les petite morceaux de terre ou de grainB étrangers ; 
mettre 300 gr. de lentilles dans une terrine ; verser dessus de 
l'eau froide, jusqu'à un doigt au-dessus de la surface. Au bout 
de 2 ou 3 heures (et même davantage si on veut), verser les 
lentilles et leur eau dans une casserole, qu’on place sur un feu 
soutenu ; aussitôt que l'ébullition commence, écumcr, ajouter 
aux lentilles une forte cuillerée de graisse de rôti ou un mor¬ 
ceau de petit salé, couvrir la casserole, et faire cuire lentement ; 
l'eau doit s’évaporer peu à peu. Lorsque les lentilles sont 
tendres, y ajouter une forte cuillerée de jus de rôti de veau 
ou de bœuf, pas de mouton, un soupçon de tomates, une pin¬ 
cée de poivre et servir en garniture d’une viande quelconque. 

Lentilles en salade. — Faire tremper les lentilles à l’eau 
froide, les cuire à l’eau salée, les égoutter parfaitement, et les 
assaisonner comme une salade de pommes de terre. 

Haricots secs. — Toutes les recettes des haricots frais 
peuvent être employées pour les haricots secs. || Les légumes 
secs s’offrent de même que les légumes frais en purée. Même 
manière de procéder. Les pois chiches et les gesses sont deux 
variétés de qualité Inférieure, peu digestibles et très grossières 
de goût. On ne les emploie guère qu'en salade ou en purée. 
Légumes {HYOIÈNE). — Dana toute cuisine bien com¬ 
binée les légumes doivent tenir une grande place. Les légumes 
féculente, tels que les pois, les haricots, les lentilles, les fèves, 
sont de bons alimente, à condition qu’ils soient débarrassé^ de 
leur enveloppe parcheminée qui les rend indigestes ; cuite 
entiers avec leur peau, Us ne conviennent pas aux estomacs 
délicats, et même on ne doit en faire usage qu'assez raremeut 
en bonne santé. Ces légumes, préparés en purée, sont plus 
nourrissante et se digèrent plus facilement. Les légumes 
herbacés tels que : épinards ou chicorée, ainsi que les asperges, 
les haricots verts, les artichauts sont des alimenta Bains et 
légère, qui doivent entrer pour une grande partie dans un 
bon régime alimentaire. La pomme de terre sous toutes ses 
formes est encore un bon aliment. Quant, aux salades qui se 
mangent crues, elles ne se digèrent que par les personnes qui 
ont un bon estomac. 

LËPRÉ. (MÉD. P RAT.). — Maladie chronique contagieuse, 
très fréquente en Chine, Indo-Chlne, Japon, Antilles, Brésil, 
Nouvelle-Calédonie, Espagne, Portugal, Balkans, Suède, 
Norvège. 

ON CONSTATE : a) Période d'incubation, de 1 & 20 ans. 
où le 1" signe apparent est souvent un rhume de cerveau. 
Invasion, avec fièvre (40®). anémie et faiblesse, douleurs 
articulaires, troubles digestifs, sueurs, crampes, doigte 
morts, etc ; b) Période d'état, où deux formes se présentent : 
1* forme tuberculeuse ou léonine de la peau. On constate des 
taches planes cuivrées, puis vineuses, respectant la paume 
des mains et la plante des pieds et le cuir chevelu, rappelant 
la rougeur du coup de soleil ou de l'érysipèle ; ces taches 
apparaissent par poussées, disparaissent et reparaissent, ; 
après des mois ou des années, elles donnent lieu à des nodosités 
spéciales ou lépromes, allant de la grosseur d’une tête d'épingle 
à celle d’un pois et d'une noisette ou d’un œuf, cela par 
poussées aussi. Les nodosités se dessèchent ou suppurent un 
pus fétide; à leur niveau la sensibilité est abolie. Le visage 
ressemble bientôt à celui d’un lion (lèpre léonine). 

Cette forme évolue on 12 ans vers l’anéantissement par 
épuisement. 

2° Forme nerveuse ou anesthésique. — Cette forme débute 
aussi par des taches, mais cclics-ci deviennent café au lait, 
blanches (leuké des Grecs). Après des années, viennent de» 
bulles dont le liquide citrin devient purulent et qui crèvent en 
s’ulcérant. 

Enfin, des démangeaisons horribles surviennent pour 
laisser place à une anesthésie complète, ainsi qu’à des défor¬ 
mations des membres et des doigte. L’évolution ici dure 
20 à 40 ans. j 

La lèpre peut être confondue avec une maladie de Ja moelle 
(syringomyélle). Le microscope, en révélant le microbe des 
lésions, lèvera tous les doutes. > 

Il faut pour éviter la lèpre. Isoler les lépreux, déclarer les 
cas de lèpre ; pour guérir, utiliser le sérum, dit léproline de 
Ross qu’on ne peut fabriquer qu’au pays d’origine de la 
maladie ; un excellent remède est encore l’huile do chaulmoo- 
gra, V gouttes matin et soir avec le régime lacté pour arriver 
à C gouttes par Jour. 

LESSIVE ( ÉC . DOM.). — Avant de lessiver le linge, le plonger 
dans l’eau chaude, le frotter de savon et le battre ou le brosser, 
suivant la finesse du linge et la façon dont il a été sali. C’est 
ce qu’on appelle essanger. 

La lessive à la cendre de bols est un procédé à peu près 
abandonné pour le lessivage à la vapeur ou par divers sys¬ 
tèmes de lessiveuses. 

Une lessive bien faite ne doit pas laisser sur le linge de 
traces grisâtres, ni de taches en dehors de celles qu’on ne peut 
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enlever que par des procédés spéciaux, telles que les taches de 
rouille. 

L’étcndage de la lessive se fait aussitôt après le rinçage 
et l'essorage ; recueillir le linge avant qu’il soit complète¬ 
ment sec pour pouvoir lui donner un bon pli en le serrant 
dans les armoires après l’avoir étiré et mis en pile. 

Pour le repassage, laisser le linge sécher complètement, 
puis l’humecter en jetant avec la main un peu d’eau en 
pluie, le mettre en pile pour qu’il s’imprègne d’humidité 
pendant quelques heures. 

LETHARGIE (MÉD. P R AT.). - État de sommeil maladif 
avec inaction musculaire, abolition de l’Intelligence et do la 
sensibilité, la respiration et la circulation restant intactes. 

Il faut appeler le médecin. 

LETTRE DE CHANGE {DROIT). - On appelle lettre de 
change, ou traite, un écrit, sous forme de lettre missive ou verte, 
par lequel une personne {tireur) charge une autre {tiré) 
de payer une certaine somme dans un lieu déterminé, soit 
à l’ordre du tireur lui-même, soit à l’ordre d’une troisième 
personne {bénéficiaire ou -preneur). 

Exemple. — Pierre, qui habite Paris, est créancier de Paul , 
qui habite Marseille, d’une somme de 1 000 fr. ; en infime 
temps U est débiteur de pareille somme vis-à-vis de Louis 
qui habite également Marseille. Pierre donnera, par une 
lettre de change, l’ordre à Paul de payer à Louis en son ordre 
les 1 000 fr. qu’il lui doit à lui-même ; de cette façon, 
la créance de Pierre contre Paul et celle de Louis contre 
Pierre se trouveront toutes deux éteintes sans transport 
de numéraire. Nous avons supposé, pour la simplification, 
que Pierre se trouvait avoir à Marseille un créancier et un 
débiteur de pareille somme ; en pratique, il en est rarement 
ainsi, aussi les choses se passent-elles de façon un peu dlf- 
félrcrite : Pierre remet la traite qu’il a tirée sur Paul à un 
banquier de Paris, qui la lui escompte ou la porte au crédit 
de son compte, puis la transmet à un banquier de Marseille 
‘avec lequel il est en compte courant; celui-ci encaisse, à 
i’éehéame, la traite des mains de Paul et crédite le compte 
.' de.son correspondant de Paris du montant de l’effet encaissé. 
" , Là lettre de change peut Gtre tirée soit d’un lieu sur un 
M aiitiré (de Parte sur Nancy, par exemple), soit d’un lieu sur 
** lé meme Heu (de Paris sur'Paris) ; elle peut être tirée sur une 
personne et payable au domicile d’un tiers ( domiciliataire ) ; 
enfin, elle peut être tirée par ordre et pour le compte d’un 
tiers (i donneur d'ordre). 

La lettre de change doit être datée et énoncer : 1° la somme 
à payer ; 2® le nom de celui qui doit payer ; 3° l’époque et le 
lieu où le paiement doit s’effectuer ; 4° la nature de la 
valeur fournie au tireur par le bénéficiaire pour que la 
traite fût émise à son profit (en marchandises, en espèces, 
en compte, ou de toute autre manière) ; 5® elle doit Gtre d 
l'ordre d’un tiers, ou d l'ordre du tireur lui-même; 6° si la 
lettre de change a été tirée en plusieurs exemplaires, chaque 
exemplaire doit être numéroté : on met généralement, dans 
ce cas : « payez par cette -première (ou par cette seconde, ou 
par cette troisième) de change. » (art. 110, C. de Com.) 

La lettre de change régulière constitue un acte de com¬ 
merce pour tous les. signataires, même s’ils ne sont pas 
commerçants. 

Les lettres de change contenant supposition de nom ou de 
qualité sont réputées simples promesses (art. 112, C. de com.) ; 
il én serait ainsi, par exemple, de la traite tirée sur un individu 
imaginaire, ou snç une personne n’ayant aucun rapport d’af- 
fafres ou d’intérêts avec le tireur. 

La signature des femmes et des filles non négociantes 
en marchandises publiques, apposée sur des lettres de change 
ne vaut, à leur égard que comme simple promesse (art. 113 
C. de Com.,). Quant aux lettres dectiange souscrites par 
des mineurs non négociants, elles sont milles à leur égard, 
dans les termes du droit commun (art. 114, C. de com). 

I. TRANSMISSION DE LA LETTRE DECHANGE - La 
propriété do la lettre de change se transmet par la vole de 
l'endossement, c’est-à-dire à l’aide d’une mention mise au 
doe du titre. Le bénéficiaire de l’endossement prend le nom 
do porteur : s'il endosse à son tour la lettre de change au 
profit d’un tiers, il devient endosseur et le tiers est le porteur. 
L’endossement doit être daté, exprimer la voleur fournie, 
énoncer le nom de celui à l'ordre de qui II est passé. L’appo- 
; sltion d’une fausse date constituerait le crime de faux 
| (0. de com., art. 137 et 139). 

L’endossement qui ne réunit pas toutes ces conditions, 
ou endossement Irrégulier, n’opère pas le transport de pro¬ 
priété do la lettre de change : il ne vaut que comme procu¬ 
ration au profit du bénéficiaire de l’endos. 

Le* endosseurs d’nne lettre de change sont garants soli¬ 
daires avec le tireur de l’acceptation et du paiement 
à l’échéance. 

IT. DE LA PROVISION. — La provision est la créance 
du tireur ou du donneur d’ordre, contre le tiré, dont ce 
dernier se libérera en acquittant la traite. 

H y a provision si, d l’échéance de 1 a lettre de change, celui 
sur qui elle est tirée est redevable au tireur ou au donneur 
d’ordre d’une somme au moins égale au montant de la lettre 
de change. I. 'acceptation de la traite par le tiré suppose la 
provision, et fait preuve de cette provision à l’égard des 
endosseurs. La question do savoir s’il y avait provision à 
l’échéance présente, à plusieurs points de vue, un réel inté¬ 
rêt ;en cas de faillite du tireur, le porteur de la lettre de 
change a un droit exclusif sur la provision existant aux mains 
du tiré. 

III. DE L’AOOEPTATION. — Le tiré ne devient partie 
à la lettre de change et ne s’oblige envers le porteur que par 
| son acceptation, en d’autres termes, par l'engagement qu’il 
prend de payer la lettre de change à l’échéance, 
i L’acceptation d’une lettre do change doit être signée ; 
elle est exprimée par le mot accepté ; elle doit être datée, 
si la traite est payable à un certain délai de rue (c’est-à-dire 
dans un délai qui court du jour où elle est présentée à l’ac¬ 
ceptation) ; dans ce dernier cas, le défaut de date de l’accep¬ 
tation rendrait la lettre de change exigible au terme y 
exprimé d compter de sa date (C. de com., art. 122). Si la traite 
est payable dans un autre lieu que celui de la résidence de 
l’accepteur, elle indique, en outre, le domicile où le paiement 
doit être effectué ou les diligences faites. 

Une lettre de change doit être acceptée à sa présentation 
on au plus tard, dans les 24 heures de la présentation ; le 
refus d'acceptation est constaté par un acte que l’on nomme 
protêt faute d'acceptation. L’acceptation ne peut être condi¬ 
tionnelle, mais elle pent être restreinte quant à la somme 
acceptée ; c’est-à-dire ne porter que sur partie du montant 
de la traite ; dans ce cas le porteur est tenu de faire protester 
la lettre de change pour le surplus. 


Si la lettre de change n’est pas rendue, acceptée Du non 
acceptée, 24 heures après la présentation, celui qui Ta rete¬ 
nue est passible de dommages-intérêts envers le porteur. 

IV. DE LA SOLIDARITÉ. — Tous ceux qui ont signé, 
accepté ou endossé uno lettre de change sont tenus à la ga¬ 
rantie solidaire envers le porteur (C. de cçm., art. 140). 

V. DE L'AVAL. — Le paiement d’une lettre de change 
peut être garanti, en outre, par un aval ; en appelle ainsi 
le cautionnement fourni par un tiers pour faciliter la négo¬ 
ciation do la lettre de change. 

L'aval peut être donné sur la lettre de change ou par acte 
séparé (O. de Coin., art. 142). A moins de conventions con¬ 
traires, le donneur d'aval est tenu solidairement avec les tireurs 
et les endosseurs et son engagement a le caractère commercial. 

VI. DU PAIEMENT. — La lettre de change doit être 
payée le jour de l’échéance et dans la monnaie qu’elle indique. 
Toutefois, lorsqu’une fête légale tombe un vendredi ou un 
mardi, le paiement ne peut fitre exigé ni le protêt dressé 
le lendemain de la fête tombant un vendredi, ou la veille 
de la fête tombant un mardi (Loi du 20déc. 1906). Do même, 
quand la Toussaint tombe un lundi, aucun paiement ne peut 
être exigé, ni aucun protêt dressé le 2 novembre ; et le protêt 
dressé le mercredi suivant conserve toute sa valeur (Loi du 
29 oct. 1909). 

Celui qui pale une lettre de change à son échéance et sans 
opposition est présumé valablement libéré ; cependant 
cotte présomption tomberait ot le paiement pourrait être 
annulé, si lo tiré avait été de mauvaise fol ou s’il avait 
commis uno Imprudence grave, comme par exemple de payer 
sans exiger la remiso de la traite ou sans vérifier la régularité 
apparente des signatures ou des endossements. Au contraire, 
le tiré qui paie avant l’échéance est responsable de l'irrégu¬ 
larité du paiement : 11 pourrait en être ainsi notamment 
si le porteur, aux mains duquel U a payé, s’était procuré la 
lettre de change par un vol. 

Il n’est admis d'opposition au paiement qu’en cas de perte 
de la lettre de change ou de faillite du porteur (O. de Com., 
art. 149). 

Les tribunaux ne peuvent accorder aucun délai pour le paie¬ 
ment d'une lettre de change. Les paiements faits en acomptes 
sont à la décharge du tireur et des endosseurs ; le porteur 
est tenu de faire protester la traite pour le surplus. 

VII. INTERVENTION. - Lors du protêt faute d’ac¬ 
ceptation, la lettre de change peut être acceptée par un tiers 
intervenant pour le tireur ou pour l’un des endosseurs ; 
l'intervention est mentionnée dans le protêt et signée par 
l'intervenant, qui doit en outre les notifier sans délai à celui 
pour qui il est Intervenu. 

Une lettre de change protestée peut être payée par tout 
Intervenant pour le tireur ou pour l’un des endosseurs ; 
.l’intervention et le paiement sont constatés dans le protêt 
ou à la suite du protêt. Celui qui a p‘ayé une lettre de change 
par intervention est subrogé aux droite du porteur, et tenu 
des mêmes devoirs pour les formalités à remplir (F. ci- 
après). 

VIII. DROITS ET DEVOIRS DU PORTEUR - Le por¬ 
teur d’une lettre de change doit en exiger le paiement le 
jour de son échéance. Quand la lettre de change est payable 
non à jour fixe, mais rl vue ou à un certain délai de rue, il 
doit en exiger lo paiement ou l’acceptation dans les trois 
mois de sa date, sous peine de perdre son recours sur les en¬ 
dosseurs et même sur le tireur, si celui-ci a fait provision ; 
ce délai, qui s’applique aux lettres do change tirées du 
continent et des Iles de l'Europe ou de l’Algérie, est augmenté 
à raison de la distance dans les autres cas (C. de Com. 
art. 160). 

Le refus de paiement doit être constaté le lendemain 
du jour de l’échéance par un protêt ; si ce jour est un jour 
férié légal, le protêt, est fait le jour suivant, sous réserve de ce 
qui a été dit. Dans certains cas exceptionnels (guerre, fléau 
public) des décrets peuvent proroger, pour tout ou partie 
du territoire, les délais de protêt (L. du 27 janvier 1910). 

Le porteur n'est dispensé du protêt faute de paiement 
ni par le protêt faute d’acceptation, ni par la mort ou la 
faillite de celui sur qui la lettre de change est tirée, mais il 
peut en être dispensé par des conventions particulières , on 
admet généralement que la mention « retour sans frais » 
équivaut à cette dispense. Dans le cas de faillite de l’accepteur 
avant l’échéance, le porteur peut faire protester et exercer 
son recours. Le porteur d’une lettre de change, protestée 
faute de paiement, peut exercer son action en garantie 
ou individuellement contre le tireur et chacun des endos¬ 
seurs, ou collectivement contre les endosseurs et le tireur ; 
la même faculté existe pour chacun des endosseurs, à l'égard 
du tireur et des endosseurs qui le précèdent. Si le porteur 
exerce son recours individuellement contre son cédant, il 
doit lui en faire notifier le protêt, et, à défaut de rembourse¬ 
ment, l'assigner en paiement dans les quinze jours qui suivent 
la date du protêt ; ce délai est susceptible d'augmentation à 
raison des distances. Le délai estdifférent. quand la lettre de 
change était tirée de France et payable hors du terroir 
continental de la France (C. de Com., art. 166). 

Chacun des endosseurs a le droit d’exercer le même re¬ 
coure, dans le môme délai ; à leur égard, le délai court du 
lendemain de la date de la citation en justice (0. de com., 
art. 167). 

Le porteur qui ne s’est pas conformé aux délais indiqués 
ci-dessus, pour la présentation de la lettre de change à vue 
ou d'un certain délai de vue, pour le protêt faute de paie¬ 
ment, ou pour l’exercice de l’action en garantie, se trouve 
déchu de tous droite contre les endosseurs ; les endosseurs 
sont également déchus de toute action en garantie contre 
leurs cédante, après les délais prescrite, chacun en ce qui 
le concerne. La même déchéance a lieu contre le porteur 
et les endosseurs, d l’égard du tireur lui-même, si ce dernier 
justifie qu’il y avait provision à l’échéance de la lettre de 
change ; le porteur, dans ce cas, ne conserve d’action que 
contre le tiré (C. de Coin., art. 168 à 170). 

Les effets de cette déchéance cessent en faveur du por¬ 
teur, contre le tireur ou contre celui des endosseurs qui, 
après l’expiration des délais dont il est question ci-dessus 
a reçu d’une manière quelconque les fonds destinés au paie¬ 
ment de la lettre do change (C. de Com., art. 171). 

IX. SAISIE CONSERVATOIRE. - Le porteur d’une 
lettre de chango protestée faute de paiement peut, avec 
la permission du juge, saisir conservatoirement les effets 
mobilière des tireurs, accepteurs et endosseurs. 

X. DES PROTETS. — 1,68 protêts sont dressés par les 
huissiers ; les notaires ont aussi qualité pour les établir. 
Nul acte, de la part du porteur de la lettre de change, ne pent 
suppléer l’acte de protêt. Les notaires et huissiers sont 


tenus, à peine de dommages-intérêt» et de sanctions disci¬ 
plinaires, de laisser copie des protêts qu’ils dressent et de les 
inscrire sur un répertoire spécial ; ils sont tenus, en outre, 
de prévenir le tireur, dans les 48 heures qui suivent l’enre¬ 
gistrement, par la poste et par lettre recommandée, des 
motifs du refus de paver, ils ont droit pour cela à nn hono¬ 
raire (C. do Com., art. 176). Les Intérêts du principal de la 
lettre do change protestée à faute de paiement sont dus 
à partir du jour du protêt (C. de com., art. 184). 

XI. DU RECHANGE. — On appelle rechange l’opération 
par laquelle le porteur d’une lettre de change non payée, 
pour s’en procurer le montant sans subir les délais résultant 
d’une action en garantie contre le tireur et les endosseurs, 
tire une lettre de change sur l’un ou l’autre de ceux-ci, pour 
se rembourser du principal de la lettre de change protratée, 
de ses frais et du nouveau change qu’il paie ; cette nouvelle 
traite prend le nom de retraite (C. de Com., art. 177). La 
retraite est accompagnée d’un compte de retour. 

XII. PRESCRIPTION. - Toutes actions relatives 
aux lettres de change sc prescrivent par cinq ans à compter 
du jour du protêt (C. de Com., art. 189). Il est généralement 
admis que la prescription court du jour où le protêt aurait 
dû être dressé dans le cas où il n’y pas eu de protêt ou seule¬ 
ment protêt tardif. Cette prescription est interrompue par 
certains actes de poursuite juridique ou par une reconnais¬ 
sance, émanant du débiteur. S’il y a eu cotidamnation 
ou reconnaissance constituant novation {V. ce mot) la pres- 
cri pt ion t ren te nai re se su bstltue à I a prescri ption q ui nq uen nale. 

Lo serment peut être déféré à ceux qui invoquent la pres¬ 
cription quinquennale (0. de Com., art. 189, § 2). — F. Pres¬ 
cription. 

LETTRES {ENSEIO.). — Les Facultés des lettres confèrent 
des grades et diplômes : 1° d’État (licence, diplôme d’études 
supérieures, doctorat ès lettres) ; 2° d’Université (certificat 
d’études françaises, diplôme d’études universitaires, doctorat 
d’université.) 

LICENCE ÈS LETTRES. - Pièces à présenter : 1° bacca¬ 
lauréat ou équivalence ; 2° acquit de 4 inscriptions à 32,50 
= 130 fr. et des droite d'examen = 105 fr. ; 3° demande 
d'inscription au doyen, sur papier timbré. Il y a deux 
sessions par an : juillet et novembre. Le bénéfice de l’ad¬ 
missibilité est conservé devant la même Faculté, pendant 
un an. Toutes les épreuves sont subies à la même session ; 
exception rat laite pour la licence langues vivantes. Les 
candidats peuvent subir en deux fois à 2 sessions différentes : 
1° latin et français; 2° langues et littératures étrangères 
vivantes ou inversement. % 

Il y a 4 licences ès lettres : 1° Philosophie. — Ecrit : 
1° version latine; 2° composition de philosophie; -3° comp. 
d’hist. de la philosophie ; 4° comp. sur un sujet relatif à des 
enseignements de la Faculté (en sont dispensés : les licenciés 
en droit, docteurs en médecine, pharmaciens de l r ® classe, 
diplômés de l’École des hautes études et ceux qui ont un 
certificat d’études supérieures de sciences). Oral : 1° philo¬ 
sophie générale ; 2° psychologie ; 3° logique et méthode des 
sciences ; 4° morale et sociologie ; 5® explication de 2 textes 
philosophiques en deux langues différentes indiquées par le 
candidat ; 6° question sur un des enseignements de la Faculté, 
au choix du candidat; 7° analyse d’un texte philosophique, 
allemand ou anglais, au choix. 

II. Histoire et géographie. — Ecrit : 1° version latine ; 
2° comp. histoire ; 3® lecture et datation d’un texte et 
questions relatives à son interprétation ou étude d’nn 
monument figuré ou exercice de cartographie ; 4° comp. sur 
un sujet enseigné à la Faculté(en sont dispensés licenciés en 
droit, archivistes paléographes, diplômés de l’École des hautes 
études, diplômésde l’École du Louvre et le* candidats pourvu* 
du certificat d'études supérieures de botanique ou géologie 
ou géographie physique. Oral : 1° hist. ancienne : 2® hist. du 
moyen ûge; 3° hist. moderne ; 4° hist. contemporaine; 5® géo¬ 
graphie ;6° question sur un des enseignements de la Faculté ; 
7° question sur un ouvrage historique ou géographique choisi 
par le candidat ; 8® analyse sur texte historique ou géogra¬ 
phique, anglais ou allemand, au choix. 

III. Langues et littératures classiques. — Ecrit ; 
1® traduction et commentaire d’une texte grec ; 2° d’un 
texte latin; 3°.comp. française sur un texte français du 
programme. Oral : 1° explication d’un texte grec ; 2® d'un 
texte latin ; 3° d’un texte français ; 4° question sur un des 
coure de langues et littératures classiques de la Faculté au 
choix ; 5° question sur un des enseignements de la Faculté ; 
6° analyse d’un texte en langue étrangère au choix. (Pour les 
langues admises, F. UNIVERSITÉS). 

I V. Langues et littératures étrangères vivantrs. — 
Écrit : 1° version latine; 2® traduction et commentaire (dans 
la langue du texte et sans dictionnaire) d’un passage tiré 
d’un auteur de la langue étrangère choisie ; 3° thème (sans 
dictionnaire) ; 4° composition française. Oral : 1° explica¬ 
tion et commentaire (dans la même langue) d’un texte 
étranger ; 2® histoire littéraire à propos des auteurs du 
programme ; 3® explication d’un texte français moderne ; 
4® question sur un des enselgncmenta de la Faculté; 5° tra¬ 
duction d’un texte dans la seconde langue étrangère choisie. 

DIPLOMES D’ÉTUDES SUPÉRIEURES. - Qnatre 
également comme les licences, avec les mêmes mentions. 
Faire agréer son sujet de mémoire par un professeur, le dépo¬ 
ser au secrétariat avant février, en même temps que lo ou les 
textes d'explications orales choisira; dépôt du mémoire en 
mai. examen en Juin. Aucune condition d’àge, grade ou 
nationalité. Aucun droit d’examen. 

I. Philosophie. — 1® Mémoire sur un sujet de philosophie 
ou d’hist. de la philosophie, sujet au choix du candidat agréé 
par la Faculté ; 2° interrogation sur le mémoire ; 3® explication 
d’un texte philosophique choisi. 

II. Histoire et géographie. — 1® Mémoire sur un sujet 
d’histoire ou de géographie et discussion orale sur ce 
mémoire ; 2° discussion de 2 questions, une d’histoire et une de 
géographie choisies par la Faculté et indiquées 3 mois d’a¬ 
vance, question prise en dehors du sujet du mémoire ; 
3° explication critique d’un texte historique ou géographique, 
au choix ; 4® question au choix de géographie générale, soit 
sur les études auxiliaires de l’histoire (épigraphle, diploma¬ 
tique, archéologie, etc.) 

III. Langues classiques. — 1® Étude de trois textes 
étendus, grec, latin et français, choisis par le candidat ; 
deux épreuves en résultent : a) un mémoire écrit sur une 
question concernant un de ces trois textes et discussion de 
cc mémoire ; b) explication grammaticale et littéraire d’un 
passage de ces trois textes ; 2° interrogation ou exercice 
sur une des parties de la philologie, bibliographie, Institutions 
grecques et romaines, grammaire comparée, etc. 
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LETTRES missives 


LEVÉS DE PLANS 


IV. LANQUE8 ET LITTÉRATURES ÉTRANGÈRES VIVANTES. — ) 
1® Mémoire en français ou dans la langue du sujet, traité sur 
une question de philologie ou d’histoire littéraire allemande, 
anglaise, espagnole, italienne ; 2° interrogation snr le mé¬ 
moire ; 3® explication grammaticale et littéraire d’un passage : 
a) d’un auteur du moyon âge ou de la Renaissance ; fejd’un 
auteur moderne choisi par le candidat. 

DOCTORAT ÈS LETTRES. - Il faut être licencié és 
lettres et soutenir deux thèses, une thèse en français, la 
deuxième, plus petite, est soit une bibliographie, ou catalogue 
critique, édition d’un texte inédit ou mal publié, commentaire 
de document, etc. ;elle peut Être rédigée en français ou dans 
une des langues anciennes ou modernes enseignées à la 
Faculté. Soumettre le sujet et le plan à un professeur qui 
l'approuve. Déposer les sujets au secrétariat pour que per¬ 
sonne ne vienne proposer un semblable sujet. Une fois les 
thèses écrites, on les dépose à la Faculté, les professeurs 
compétents font un rapport; on demande après le visa du 
doyen et le permis d’imprimer au vice-recteur. Les thèses 
imprimées sont envoyées aux bibliothèques universitaires 
de France et de l’étranger (service des échanges), et remises 
aux professeurs intéressés. La soutenance a lieu en séance 
publique. Droits à acquitter : 140 fr. 

CERTIFICAT D’ÉTUDES FRANÇAISES. - R<Ssem‘ 
aux étudiants étrangers : Immatriculation d’un an obligatoire, 
droits examen et scolarité : 130 fr., dont 50 fr. 3ont remboursés 
en cas d’échec à l’écrit. Inscription fin avril, examen en juin. 
Écrit : 1® traduction en français d'un texte étranger anglais, 
allemand, espagnol, italien, russe (selon la nationalité du 
candidat), lexique français autorisé durée 3 heures ; 2° comp 
française sur un sujet de littérature ou d’histoire de France 
prix dans le programme (variant chaque année). Toute note 
inférieure à 7 élimine d’offlee. Oral : 1° interrogation sur un 
discours d'histoire ou de géographie de France de la Facult é ; 
2° explication et commentaire en français d’un des textes 
français du programme de licence étudiés pondant l'année : 
3® question sur un enseignement de la Faculté, au choix. 

DIPLOME D’ÉTUDES UNIVERSITAIRES, avec men¬ 
tion philosophie, lettres et philologie, histoire, géographie, 
pour les étudiants français et étrangers. L'immatriculation 
de deux années nécessaire, mais au moins pendant 1 an. 
assiduité à 3 cours (la Faculté peut prolonger la durée de la 
scolarité). Inscription en avril, examen en mai. Écrit : mémoire 
sur un sujet choisi à déposer en 3 exemplaires ou copies. 
Oral : 1° discussion du mémoire ; 2° interrogation sur un des 
cours suivis ; 3° explication en fronçais d’un ouvrage agréé. 
Droits : examen : 120 + 2 immatriculations : 00 = 180 fr. 
60 fr. sont remboursés en cas d’ajournement. 

DOCTORAT D’UNIVERSITÉ (mention Ltttret). - Pour 
les étudiants français et étrangers. Il faut avoir licence 
è» lettres ou diplômes jugés équivalents justifier d’une sco¬ 
larité de deux ans dan* un établis?ement scientifique de 
Paris ou une des universités françaises ou étrangères. 
1° une seule thèse, dont on choisit le sujet et que l’on fait 
agréer par la Faculté. La thèse doit être imprimée en fronçais 
ou en latin ; 2® discussion de la thèse et interrogations choisies 
par le candidat dans les matières enseignées par la Faculté. 
Dro it examen : 140 fr. 4- 2 Immatriculations : 60 = 200 fr. 

LETTRES MISSIVES (DROIT). - Elles sont, jusqu’à la 
réception, la propriété do l 'expéditeur ; après la réception, 
elles sont la propriété du destinataire, à moins que l’auteur 
‘ n’ait exprimé sa volonté qu’elles lui soient retournées ou 
qu'elles soient détruites. 

Quand une lettre missive a un caractère confidentiel , le 
droit du destinataire subit des restrictions importantes : 
il est admis, notamment, qu’il ne peut ni la produire en jus¬ 
tice ni en faire usage sans l'assentiment de l’expéditeur. 

Le tiers qui est. en possession d’une lettre missive ne peut, 
en principe, s'en servir en justice qu’autant. que sa déten¬ 
tion a une cause régulière ; si la lettre est confidentielle, on 
considère généralement qu'il doit se procurer l'autorisation 
de l’expéditeur et du destinataire. 

Aux lettres-missives peut s'appliquer un droit de propriété 
littéraire. — V. Propriété artistique et littéraire. 

LEVAGE (APPAREILS DE). — Crics. — Les crics s’em¬ 
ploient avantageusement pour lever ou descendre des far¬ 
deaux encombrants qui peuvent être soulevés par un seul 
point et qu’il n’est pas nécessaire de déplacer su r une grande 
distance, la course de cea appareils ne dépassant pas 60 à 
70 centimètres. 

Us comportent une crémaillère engrenant avec un pignon, 
lequel engrène avec une roue que conduit un autre pignon 
calé sur l’arbre de la manivelle. Un cliquet empêche la mani¬ 
velle de détourner. La crémaillère est quelquefois remplacée 
par une vis sans fin. 

On construit les crics pour des puissances allant de 1 
tonne à 70 tonnes et ils peuvent être manœuvré» par un seul 
homme (crics légers pour automobiles, ou lourds pour 
pierres de taille, bols en grume, etc...). 

Vérins. — Employés généralement pour soulever les 
véhicules lourds (camions, locomotives, wagons) ou pour 
la mise en place des grosses machines (machines à vapeur, 
électriques, moteurs à gaz). 

Les vérins mus à bras sont désignés sous les noms de vérins 
à trépieds, vérins à chariot et vérins à cliquets. IIs sont 
tous constitués par une vis tournant dans un écrou. Iis 
peuvent lever dès charges atteignant 40 tonnes et leur course 
est généralement de 20 centimètres, ou, pour les grands mo¬ 
dèles, de 40 centimètres. 

Pour les charges plus fortes, on emploie le vérin hydrau¬ 
lique qui se construit pour des charges de 80 tonnes avec 
une cauree de 16 à 20 centimètres et même Jusqu’à 25u tonnes 
avec une course plus réduite, et qui constitue une véritable 
petite presse hydraulique portative. 

Le rendement des vérins à bras est un peu Inférieur à 
50 p. 100, tandis que celui des vérins hydrauliques peut 
dépasser 60 p. 100. 

Moufle. — Une moufle se compose de deux jeux de deux 
ou plusieurs poulies sur lesquelles s'enroule le même câble. 
La figure ci-contre indique comment est enroulé le câble 
sur les poulies, mais, en réalité, celles-ci sont toutes de même 
diamètre et placées l’une à côté de l'aut re sur deux axes qui 
portent Ica crochets. Dans les moufles perfectionnées, la 
corde est remplacée par une chaîne, ce qui donne un meil¬ 
leur rendement. 

Avec une paire de moufles à 3 poulies, un homme de force 
moyenne peut lever une charge de 200 kg. avec la moufle 
à corde ; 250 kg. avec la moufle à chaîne. 

Cette charge est proportionnelle au nombre des poulies. 

Palan. — Le palan est un perfectionnement do la moufle. 
C'est une moufle combinée avec un jeu d'engrenages, et 


fonctionnant avec des chaînes. Il supprime l'inconvénient 
de la moufle avec laquelle 11 faut constamment tirer but la 
corde pour que la charge reste suspendue. Leur puissance 
est bien plus grande et leur rendement plus élevé. 

Tous ces appareils doivent être essayés quant à leur résis¬ 
tance à une charge au moins double de celle pour laquelle ils 
doivent servir normalement. 

Accessoires (Cables et chaînes). — Le câble de 
rhanvre, très employé pour les petits appareils de levage, 
doit être choisi de bonne qualité pour éviter les accidents 
et conservé à l’abri de l'humidité. Sa section sera choisie de 
façon que la charge ne dépasse pas 1 kg. par millimètre 
carré. Le diamètre est donné par la formule. 


■Vï 


d = diamètre en millimètres; P = charge en kilogrammes. 

Les câbles métalliques constitués par des fils d'acier très 
résistants peuvent travailler à 15 kg. par mm*. SI on emploie 



Moufle. Palan. 


cette sorte de câble, on pourra donc employer une section 
15 fois plus petite que celle qui correspond au diamètre 
donné par la formule précédente. On prendra : 


( = 2 yj _J1 

V 3,1416 


+ 1® 

Dans le cas des chaînes qui peuvent supporter 6 kg. par 
mm* et qui doivent être éprouvées à 15 kg. par mm* on choi¬ 
sira le diamètre du fer rond qui constitue chaque maillon 
d’après la formule : 

d = 0,35 F. 

d = diamètre en millimètres. 

LEVAIN (ÉC. DOM.). — Pour se procurer du lcvAin pour 
le pain, faire bouillir pendant 1 heure 500 gr. de bonne 
farine, 125 gr. de cassonade brune et un peu de sel dans 
10 litres d’eau. On peut employer ce levain quand il est 
refroidi depuis 24 heures. Un litre de ce mélange suffit pour 
9 à 10 kg. de pain. 

LEVÉS DE PLANS (MATH. P RAT.). — Lever le plan 
d'un terrain, c’est faire une représentation en plan de ce 
terrain sur une feuille de papier, et inscrire pour certains 
points leur altitude : c’est, au fond, faire une carte, plus 
ou moins précise ; elle comporte deux sortes d'opérations 
qu'on fait soit en même temps, soit l’une après l'autre, selon 
les méthodes, le levé et le nivellement. 

I. INSTRUMENTS. — Les instruments utilisés sont : 
1 ° la planchette, planche à dessin portée par un trépied 
qu'on rend horizontale à chaque opération à l'aide d'un 
ni l'eau d bulle d’air et qu'on peut orienter grâce à une bous¬ 
sole, 2° la réglette, composée d’une règle plate ou alidade, 
(!'. flir). graduée en millimètres er portant à chaque bout, 
perpendiculairement à son plan deux plaques de cuivre, la 
première a percée d’une fenêtre, ou fente assez large 
dans sa moitié supérieure, très étroite dans le bas ; la seconde 
étant un cadre à travers lequel sont tendus deux fils 
à angle droit ; la visée du Ûi vertical par la fenêtre de a 
donne des directions verticales, la visée du fil horizontal 
à la hauteur du milieu de la pente de a donnera une direction 
horizontale, la planchette sur laquelle la réglette est posée 
étant supposée elle-même horizontale (cette alidade est 
souvent remplacée avantageusement par une lunette) 
3° le décamètre à ruban d’acier, mesurant 10 m., gradué 
en centimètres, ou pour des opérations moins précises, la 
chaîne d’arpenteur formée de 20 baguettes métalliques de 
50 cm. chacune, liées à la file; 4° le rapporteur d'angles, 
demi-cercle en métal ou en mica translucide, gradué en degré 
et fractions de degré ; l’ensemble d'un rapporteur et d'une 
alidade (ou d'une lunette) forme un graphomètre ; 5° des 
piquets bien droits de 1 m. 20 à 1 ni. 50 de long, générale¬ 
ment divisés par des bandes colorées qui distinguent les 
décimètres successifs ; 6° le niveau d'eau, tube de fer de 1 m. 
environ, porté sur un trépied et muni à chaque extrémité 


de godets en verre. D’après le principe des vases communl- j 
cants quand ce tube est rempli d’eau, la ligne qui joint! 
les niveaux dans les deux godets est parfaitement horizon-1 
taie (on remplace souvent ce niveau par une lunette dite | 
à niveau collimateur) ; 7° les mires sur règle, divisée ; la mire j 
est un carré divisé lui-même en 4 carrés, colorés deux 
en rouge et deux en blanc; cette mise est mobile le long d’une 
règle divisée, qui est en réalité formée de deux règles accolées 
pouvant glisser l’une contre l’autre, leur longueur totale 1 
étant de 3 mètres environ. Pour les levés de précision, on 



emploie des appareils plus compliqués : théodolite, cercle 
répétiteur, règles avec thermomètres, etc., dont nous ne par¬ 
lerons pas Ici. 

II. DISTANCES. PENTES. — Quand sur les plans, 
on parie de distance. Il s'agit-, sauf indication contraire 
de distance horizontale. Soit par exemple une route mon¬ 
tante représentée par AB (flg. 1) ; la différence entre A et 
B est une certaine longueur BA, mesurée comme on verra 
plus bas; on appelle pente de AB le rapport de la diffé¬ 
rence de niveau BA à la longueur AB ; la distance horizon 
taie de A à B est AA. Quand on mesure une longueur, soit 
avec le décamètre, soit avec la chaîne d’arpenteur, c’est 
AB qu'on mesure, il faut donc pour avoir AA connaître BA, 

BA’, | 
AB* 


et AA est alors donné par la formule AA 


= ab y/ 


i + 


c’est-à-dire que la distance horizontale est égale à la distance! 
mesurée multipliée par la racine carrée du carré de la peute I 


= 57 = 


Vie Pratique T. II. 
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augmenté de 1. Ën réalité, quand on ne rencontre que des 
pentes faibles telles que celles des routes et chemins car¬ 
rossables, il n’y a pas lieu d’effectuer cette opération : 
ai nsi soit que l’on ait AB = 10 mètres et AA = 1 mètre 

(ce qui correspond à la pente ^ très forte pente de chemin), 

on trouve BA = 0 m. 95 ; la différence des 5 cm. est infé¬ 
rieure à l’erreur qu'on peut faire en mesurant AB. Si la 

pente est assez forte (de - par exemple), onpeutse contenter 

de retrancher de AB la moitié du produit de AB par le 
carré de la pente. 

III. NIVELLEMENT. — Soit à avoir la différence de 
niveau entre deux points A et B (flg. 2) ; on place soit uni 
niveau d'eau, soit une lunette à niveau collimateur en un 
lieu d’où l'on puisse voir les deux pointa A et B. On fait tenir | 
par un aide une mire au point le plus bas A, on vise la mire 
et on la flxe, les deux règles étant accolées ; l’aide transport.* 


LEVÉ DE PLAN 



Fio 1 — Comment on opère. 



Calcul d'une pente. 


Fin 3 — Levé itinéraire. Deux 
équipes travaillent ensemble: la 
première, plantant des piquets 
en A. D, C, etc., mesure les dis¬ 
tances et les angles, la seconde 
mesure tes différences de niveau. 

L ensemble des résultats permet 
de dresser un plan avec cotes de 
(ensemble formé par les divers . 
tronçons A B. BC, CD. DE 



Fig. s — Levé à la planchette pour f obtention 
rapide de certains points d un plan 


alors la mire en B et 11 l’élève en faisant glisser les deux règles 
l’une sur l’autre, jusqu’à ce qu’on puisse viser mire de la 
nouveau, le niveau restant horizontal h la même place ; la 
quantité dont il a fallu faire glisser les règles l’une sur l’autre j 
donne la différence des niveaux entre A et B. Le niveau ser¬ 
vant seulement à avoir un plan horizontal bien déterminé, 
on peut le remplacer par une alidade à pinnules portée par 
une planchette qu’on règle à l’aide d'un niveau à bulle d’air. 

IV. MESURE D’ANGLES HORIZONTAUX. — Ils se 
mesurent à l'aide du graphomètre, en visant successivement 
dans les deux directions dont on veut mesurer l'angle, ou 
bien en mesurant l'angle d’une direction donnée avec la 
direction flxe de l'aiguille d’une boussole fixée à l'Instru¬ 
ment. 

V. LEVÉ ITINÉRAIRE. — II a pour but de donner 
une représentation de la route qu'on parcourt. Le procédé le 
plus rapide consiste à travailler en deux équipes, l’une mesu¬ 
rant les distances et les angles horizontaux, l'autre effectuant 
à la suite de la première, le nivellement (flg. 3). Soit qu’on 
parte d’un point A d'une route, on y plante un piquet, puis 
un second piquet en un point B à 10 m. environ, un troi¬ 
sième en C : on mesure la distance AB, de B on vise A, puis G, 
de façon à avoir l'angle de BA avec BO, on mesure ensuite 
BC, de C on vise alors B, puis un point D, on a l'angle de 
BC avec CD, etc. La seconde équipe mesure la différence de 
niveau de A à B, puis de B à G. etc. On note tous ces résultats 
qui permettent d’établir un plan avec les cotes de divers 
points. On peut faire le plan directement en faisant les 
visée» à l’aide d’une réglette et traçant immédiatement sur 
une feuille de papier, fixée sur la planchette, les longueurs 
AB, BC, leurs directions étant données par la visée môme. 

VI. LEVÉ A LA PLANCHETTE (fiK. 4). — Procédé 
très rapide pour obtenir certains points d’un plan ; on com¬ 
plète ensuite ce plan par des levés itinéraires faits rapide¬ 
ment. Il suffit dans ce système de mesurer une seule lon¬ 
gueur dite base, sur un terrain aussi horizontal que possible ; 
soit AH cette base, on la trace sur le papier fixé sur la plan 
chctte à une échelle donnée qui sera l’échcllo du plan (par 
exemple 1 cm. sur le dessin pour 10 m. sur le terrain). Mettant 
la planchette en A, et soit ah la ligne correspondant à AH ; 
en a on piqne une épingle à laquelle la réglette sera toujours 
appliquée ; on met d’abord la ligne ah dans la direction AH 
par une visée à la réglette, puis on vise un certain nombre de 


pointe bien apparents du terrain à lever, sommets d’arbres, 
angles de maisons, clocher, en traçant chaque fois cette 
direction, le bord de la réglette s’appuyant toujours à 
l'épingle. On transporte alors la planchette en H, on met aà 
dans la direction AH puis,piquant une épingle en H on vise 
les mêmes points qu’on a visés de A, le même bord de la ré¬ 
glette s'appuyant À l’épingle A. Les lignes qui partant de a 
et do h ont été dirigées vers un môme point, se coupent en un 
point qui est la représentation sur le plan du point visé. 
On volt qu'on a de plus ainsi la solution graphique du pro¬ 
blème qui consiste à trouver la distance d’un point inacces¬ 
sible; les points visés n’ont pas besoin d’être accessibles. Si de 
plus on a un appareil (théodolite ou autre) permettant de 
mesurer des angles verticaux, on pourra, par une simple cons 
traction de triangle rectangle, avoir la ente de chaque point 
visé, ce qui répond au problème qui consiste à trouver 
l’altitude d'un point inaccessible. Le levé à la planchette 
fait avec soin est très rapide et peut être effectué par une 
seule personne. La planchette doit être tenue toujours bien 
horizontale. 

LÈVRES (MÉD. P RAT.). 

CANCER. — Grave, fréquent à la lèvre inférieure, dû aux 
Irritations locales (dents, tartre, morsures, brûlures, tabac, 
cancer des fumeurs, cte.j. 

On CONSTATE : une plaque indurée, fissurée, qui s’étend, 
bourgeonne, suinte, pue, saigne, et devient une tumeur végé¬ 
tante rongeaute, avec ganglions au cou. 

L’évolution fatale en 3 ou 4 ans par généralisation et exten¬ 
sion à la gorge ou par complication (empoisonnement du 
sang, broncho-pneumonie, etc.). 

Il faut qu’un chirurgien enlèvecanceret ganglions. 

PLAIES. — Coupures,morsures, très saignantes. Il faut 
les désinfecter à la teinture d'iode et rapprocher les bords; 
le médecin suturera. 

FISSURES, GERÇURES. — Fentes plus ou moins pro¬ 
fondes. Il faut éviter de les mordiller, les adoucir au beurre 
de cacao ou à la glycérine. 

LEVURE.— F. Ferment. 

LIAISON (CUISINE). — Lier une sauce, c'est l’épaissir au 
degré de consistance qu’elle doit avoir. 

Liaison rt la farine. — Une cuillerée à café de farine pour 
un demi-litre de sauce, ou davantage si la sauce doit être 
plus épaisse que la moyenne. Délayer cette farine dans une 
assiette avec un peu de sauce ; quand elle est délayée, éclair¬ 
cir avec cette même sauce pour qu’elle puisse couler et verser 
la liaison dans la casserole en tournant avec la cuiller. Tourner 
en laissant jeter quelques bouillons et servir. 

Liaison d la fécule. — Même quantité que pour la farine. 
Délayer à l’eau froide, allonger avec un peu de sauce, mêler 
en tournant, mais sans laisser bouillir. 

Liaison au beurre. — Manier du beurre soit avec de la 
fécule, soit avec de la farine, mettre dans la sauce et le tourner 
en le faisant fondre pour le bien mélanger. Laisser bouillir 
deux minutes si on a employé de la fécule, cinq minutes 
si on a employé de la farine. 

Pour lier les sauces avec du beurre seulement, employer 
du beurre très fin, le faire fondre doucement et retirer du 
feu aussitôt que le beurre est fondu. 

Liaison d l’oeuf. — Prendre un ou deux œufs suivant la 
quantité de sauce (un œuf pour un demi-litre). Séparer le 
blanc du jaune en retirant les germes ; mettre les jaunes dans 
un bol avec un peu de sauce refroidie et mêler ensemble. 
Retirer la casserole du feu et incorporer les jaunes en remuant 
bien la sauce. Remettre la casserole sur le feu et continuer 
à remuer doucement et sans cesser; surveiller l’épaississement 
de la sauce et enlever la casserole du feu dès que l'épais¬ 
seur désirée sera atteinte. On peut ajouter aux jaunes d’œufs 
une ou deux cuillerées de crème par jaune. 

Liaison au sang. — Pour les sauces des volailles en ragoût, 
piler le foie, le mêler au sang et verser dans la sauce en tour¬ 
nant, laisser refroidir une minute et servir après avoir passé 
la sauce. 

Liaison d l’huüe. — V. SAUCES : MAYONNAISE. 

LIBÉRÉS ( LÉOIS .). — Cette expression désigne les condam¬ 
nés aux peines afflictives qui ont fini leur peine, ou obtenu 
leur gr&ce. 

LIBERTÉ DU COMMERCE ET DE L’INDUSTRIE (DROIT). 

— En principe, le commerce et l’industrie sont libres en 
France ; néanmoins, poui des motifs d'ordre public, l’exer¬ 
cice de certains commerces et de certaines industries est 
subordonné à certaines conditions et soumis à une réglemen¬ 
tation particulière. Il en est ainsi, notamment, des pro¬ 
fessions de débitants de boissons, brocanteurs, prêteurs 
sur gagea, etc.... Des dispositions spéciales sont aussi édictées, 
dans l'intérêt de l’hygiène et de la sécurité des travailleurs 
occupés par certaines entreprises. 

On peut, par des conventions particulières, restreindre 
la liberté du commerce, pourvu que ces conventions n’im¬ 
pliquent pas une interdiction générale et- absolue, c’est-à- 
dire illimitée à la fois quant au temps et quant au lieu : 
ainsi, serait nul l’engagement pris par le vendeur d'un fonds 
de commerce de ne pas Be rétablir, en quelque lieu que ce 
soit, dans un commerce similaire. Serait valable, au contraire, 
la prohibition d’exploiter directement ou indirectement, 
dans un certain rayon (un ou plusieurs quartiers d’une ville, 
une ou plusieurs villes, un ou plusieurs départements par 
exemple), un fonds de commerce analogue à celui vendu. 

LIBERTÉ DES ENCHÈRES (DROIT). - Ceux qui, dans une 
adjudication, entravent la liberté des enchères par voies 
de fait, violences ou menaces, soit avant, soit pendant les en¬ 
chères ou soumissions, sont punis d'un emprisonnement 
de 15 jours à 3 mois et d une amende de 100 à 5 000 francs. 

( F. Majoration). La môme peine est encourue par ceux qui 
au moyen de dons ou promesses, ont écarté les enchérisseurs 
(0. pénal, art. 412). 

LIBRAIRIE (LÉQIL.). — La profession de libraire n’est 
assujettie à aucune condition. || Mais le libraire assure une 
responsabilité spéciale, en raison notamment de la législa¬ 
tion sur la presse (F. Presse). Il s’exposerait d’autre part 
à une amende de 16 fr. à 3 000 fr. en offrant ou vendant 
des ouvrages obscènes ( F. Majoration). Les livres prove¬ 
nant de l’étranger et présentant un caractère licencieux 
peuvent être arrêtés à la frontière jusqu’à décision de l'au¬ 
torité judiciaire. !|Le colportage d'imprimés est soumis 
à une réglementation spéciale. — F. Colportage. 

LICENCE. — Les débitants de boissons, restaurateurs, liquo- 
ristes, brasseurs, distillateurs, rafflneurs, les fabricants de 
cartes à jouer, les fabricants de salpêtre, les entrepreneurs 
de voitures publiques sont assujettis à payer une licence en 
outre de la patente. 

Il est dû une licence pour chaque établissement, la licence i 


s’appliquant aux établissements et non aux personnes. 
Pour les entrepreneurs de voitures, il est dû une licence pour 
chaque voiture mise en service ordinaire ou extraordinaire. 

Les assujettis doivent se munir de la licence avant de 
commencer leur exploitation ou leur commerce; le premier 
droit est perçu au comptant par le buraliste des contribu¬ 
tions indirectes qui reçoit la déclaration d’établissement ; 
ce droit est perçu par trimestre, sauf pour les fabricants de ' 
salpêtre et entrepreneurs de voitures pour lesquels il est 
annuel. 

Pour les colporteurs et forains, la licence est renouvelée 
tous les 3 moiB. En vertu de cette licence unique, ils peuvent 
déplacer leur établissement aussi souvent qu'il leur convient 
de le faire. 

Licence (ENSEIGNEMENT). — F. Droit, Lettres, 
Sciences. 

LICHEN (MÉD. PRAT.). — Les lichens sont des crypto¬ 
games. On en trouve dans le Nord de l’Afrique ou de l'Es¬ 
pagne, mais surtout dans les régions froides de l’Europe 
et de l’Amérique. Le plus employé est le lichen d’Islande. 
Les usages qu’on en tire sont très variés suivant que l’on 
veut utiliser l’un ou l’autre des corps qui les composent. 
Ils contiennent un principe amer qui leur donne des pro¬ 
priétés toniques, fébrifuges. Si on les débarrasse de ce prin¬ 
cipe amer, par lavage dans l'eau bouillante, on utilise les 
propriétés mucilagineuses : ils agissent alors comme adou¬ 
cissants, calmants (maux de gorge, inflammation des voies 
respiratoires, toux, crachats) sous forme de gelée, de pâte, 
ou de tisane à la dose de 10 grammes par litre d’eau, en décoc¬ 
tion. Jls contiennent aussi une substance, la lichénine, ma- , 
tière amylacée, ou fécule, qui est très nutritive : certains 
Arabes et les habitants des régions septentrionales s’en 
nourrissent. 

LICITATION (DROIT). — Vente faite aux enchères d’une 
chose indivise entre plusieurs co-propriétaires, et qui ne 
peut être commodément partagée.— F. Succession, Vente. 

LIÈGE (ÉC. DOM.). — Récolter le liège alors que l’arbre est 
en pleine sève, en mai presque toujours. Faire une incision 
circulaire en haut et en bas du tronc, fendre l’écorce dans 
toute sa hauteur avec la poiutc d’un outil et soulever l’écorce 
avec une spatule pour la détacher du tronc. 

Dépouiller le chêne-liège pour la première fois quand il 
a 15 ans ; ensuite tous les 7 à 12 ans, suivant sa vigueur. 
L’écorce n’est vraiment bonne qu'à partir de la 3* récolte ; 
elle s’améliore à mesure que l’arbre vieillit. 

LIERRE (ARCHIT.). — Les murs des cottages anglais sont 
souvent revêtus de lierre. Get usage a des avantages et des 
inconvénients. Le lierre, par la disposition de ses feuilles, 
empêche les pluies d’atteindre le mur. Il est vrai que si la 
cause de l’humidité est dans les fondations et si le fléau 
monte du sol par capillarité, le lierre s'opposera un peu à 
l’évaporation superficielle, mais le lierre par ses racines 
adventivea aériennes qui adhèrent aux surfaces maçonnées 
détrait les parties les plus tendres de la construction, disso¬ 
cie les mortiers et attaque les endroits trop légers. On peut 
profiter des avantages du lierre et éviter ses Inconvénients 
en établissant un treillage en bols à mailles serrées et assez 
éloigné du parement du mur, en surveillant la pousse 
lors des tailles qui seront faites chaque année et à l’occasion 
desquelles on détruira les racines adventlves qui attaque¬ 
raient le mur. 

LIEUX PUBLICS» — Les lieux publics sont soumis à des dis¬ 
positions législatives spéciales et à des règlements de police 
édictés par les maires. Les mesures prescrites, qui ont pour 
but d'assurer le bon ordre et la sécurité, dépendent de la 
nature de l’établissement. H Les officiers de police ont 
le droit de pénétrer, le cas échéant, dans les lieux publics, 
pendant qu'ils sont ouverts au public. 

LIÈVRE (CHASSE). — La chasse du lièvre est, de beaucoup 
la plus difficile, la plus fine de toutes les chasses. Cet animal 
est, en effet, à la fois craintif, rusé, prévoyant et très sou¬ 
cieux de son hygiène, ce qui donne à ses actes beaucoup de 
diversité. La chasse réserve toujours, si bleu qu’on la con¬ 
naisse, des particularités imprévues à noter. Il Le lièvre sc 
plaît, de préférence, sur les pentes exposées au soleil 
levant. D reste ordinairement dans les parages où 11 est 
né et ne s’en éloigne que passagèrement quand l’instinct de 
la reproduction l’attire ailleurs. Comme un mâle n’est apte 
à la reproduction qu’après l'âge de 10 mois, on rencon¬ 
trera donc toujours dans les mêmes parages des levrauts 
âgés de moins d’un an. Les 2 principales portées sont mises 
bas en avril et en juillet. || Le lièvre aime le couvert du bois, 
mais ne s’y rend guère qu’après la complète chute des 
feuilles, car le brait que font celles-ci en tombant, tout comme 
le brait de la chute des faines, des glands, ou de la pluie 
dans le bois, l'inquiète grandement. Il change de place cha¬ 
que jour, selon la saison, l’état du sol, la température et les 
circonstances météorologiques. 11 en résulte qu'il a toujours 
plusieurs gîtes, mais ceux-ci sont situés à très faible dis¬ 
tance l’un de l’autre. Il ne rentre dans celui qu’il a quitté 
la veille que lorsque, pendant l’hiver, le froid a trop durci 
la terre pour qu’il puisse refaire sa forme dans un gîte 
abandonné depuis plusieurs jours. Si l’air est humide, il 
préfère les terres élevées et saines ; par les temps de pluie, 
il sera sur les coteaux pierreux et dénudés, dans les vieilles 
carrières ou sur les tas de pierres. S’il y a du vent, il s’abrite 
dans les haies, dans les buissons ou au revers des fosSés. En 
octobre, si le temps est couvert ou sombre, il reste dans les 
terres fraîchement laboiiré*es ou dans les semailles, A la fin 
d’octobre, on le trouve à la bordure des bois. En novembre, 
les colzas sont pour lui un excellent couvert et à peu près le 
seul qui lui reste alors dans les champs. Mais il ne se tiendra 
jamais dans un espace où ou a répandu récemment du fumier. 

11 n’en aime pas l’odeur et celle-ci l’empêcherait de perce¬ 
voir le fumet de l’enneinl. Il a parfois la rase, dans les 
semaines qui suivent l’ouverture de la chasse, de se réfu¬ 
gier dans les jardins près des villages. Il quitte sou gîte au 
coucher du soleil pour y rentrer aux premières lueurs de 
l’aube. II fiente très peu de temps après qu’il a quitté le 
gîte; cette particularité est importante car cette hissée , 
qui, après toute une journée d'immobilité, est remarquable 
par son abondance, indique la proximité du gîte. La laissée 
de la « hase », ou femelle, est un peu pointue, tandis que celle 
du « bouquin », ou mâle, est ovoïde. Le lièvre fiente aussi au 
pied des arbres isolés en plein champ et auprès des piquets 
et des bornes. Il est donc facile, à première vue, de constater 
si du lièvre existe dans des parages donnés. || Il accomplit des 
trajets à peu près identiques q ui produisent des coulées faciles 
à remarquer. Il emprunte, par ruse, ctslles du renard. Dans 
les coulées, il coupc au passage avec ses incisives les brins qui 
s'inclinent eu travers : on constate donc si une coulée est 
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fréquentée ou non en y plantant obliquement l'extrémité 
d'une branche et en examinant, lo lendemain, si elle est 
coupée. || La femelle détale les oreilles basses et en se coulant 
pour ainsi dire sur le sol ; le mâle part, les oreilles dressées, 
hautement campé sur ses pattes. Les jeunes levrauts se mon¬ 
trent un peu présomptueux devant les chiens, mais les vieux 
lièvres se font battre longtemps et épuisent toutes les ruses, 
crochets, cercles, saute do côté (parfois même ils vont se 
cacher au milieu des pousse» d’un arbre été té ou dans un 
| trou creux), et avant de se résigner à revenir vers le can¬ 
ton de leur gîte. „ 

| La chasse du lièvre au GUE. — Le summum de 1 art est 
I de chasser le lièvre au gîte, c'est-à-dire de prendre sa piste 
et. avec ou sans chien, d’aller ensuite lo trouver et le lever. 

Il faut pour cela que la terre ne soit pas trop sèche, do telle 
manière que la piste demeure suffisamment visible. Il faut 
d’abord trouver le point de départ, soit la laissée principale 
qui, par son abondance, dénonce la proximité du gîte. Puis, 
dans les traces qui sont autour de cette laissée, discerner le 
contre-pied, la piste qui vient là depuis le gîte. S'il y en a 
plusieurs, c’est la plus droite et la plus nette qui est la bonne, 
car le lièvre sortant d son heure et marchant d'assurance 
marque très franchement, avec des traces nettes et pro¬ 
fondes. En remontant cette piste, si on rencontre des couverts 
isolés, il faut en faire le tour afin devoir si les traces traversent. 
Dans la négative, le gibier est sous le couvert; sinon, continuer 
à suivre en surveillant bien à droite et à gauche et devant 
soi, car le lièvre observe de loin tout ce qui bouge et il sait 
admirablement choisir le moment favorable pour détaler 
sans être vu. Au besoin, il laisse passer. St les traces marquent 
bien et que, subitement, elles manquent, ou reculent, ou 
déboîtent de côté, le lièvre est tout près, car avant de se 
gîter il bondit plusieurs fois, en avant ou en arrière, et de 
côté, de manière à mélanger sa piste. Si alors on a devant soi 
des buissons, on y distinguera sûrement des coulées. Ce 
qu’on aperçoit tout de suite du gîté, ce sont des yeux grands 
ouverts et fixes. Ne pas croiser le regard avec le sien, car 
la béte détalerait aussitôt. Il tient fortement le gîte après 
une nuit d’orage ou de tempête. Si on veut le faire tuer par 
un ami à qui on désire faire plaisir, laisser tomber en pas¬ 
sant et sans s’arrêter, un mouchoir ou un objet bien visible 
de manière que le lièvre puisse le voir; l’animal le fixera 
aussitôt avec une extrême attention. Il ne bougera pas et 
on aura tout le temps d’aller prévenir la personne à qui l’on 
\eut offrir ce coup de fusil. Mais on ne fusille pas un lièvre 
au gîte, on lui jette une pierre pour le faire détaler et on 
tire ensuite. 

Lièvre ( CUISINE). — Généralités. || Conservation du lièvre. 

Il Découpage du lièvre. || Le lièvre rôti ; râble rôti. || Filets 
de lièvre ; filets sautés, côtelettes. !' levraut à la minute. 

|| Civet de lièvre ; civet chasseur. || Lièvre en daube. 

I GÉNÉRALITÉS. — Il y a 2 variétés connues sur le 
marché : le lièvre de montagne, et le lièVTe de plaine dit 
lièvre allemand. Le premier a une chair fine, parfumée, 
tendre ; la chair du second est filandreuse et grossière. Le 
lièvre de montagne a le pelage brun et il ne pèse pas plus 
de 6 à 7 livres ; le lièvre allemand a le pelage gris fauve 
! et il arrive fréquemment à un poids de 8 à 10 livres ; aussi 
est-il tout indiqué pour les gros ménages où on l'emploie 
surtout en civet, pâtés et terrines. Mais si l'on veut avoir 
un bon rôti de livre, il faut prendre le montagnard et le choisir 
du poids de 5 livres. || Le lièvre doit être employé fraîche¬ 
ment tué. Si l'œil est terne etf enfoncé dans l’orbite, si le sang 
extravasé autour du coup de fusil est noirâtre, c’est que 
l’animal n'est plus frais. S'il est tué depuis 2 ou 3 jours, on 
peut encore l’utiliser: pour cela le dépouiller promptement 
et l’arroser d’une marinade froide un peu vive. En principe, 
il faut donner la préférence à un lièvre fraîchement tué, et 
il ne faut pas le mariner. I' En hiver, le lièvre se garde 
facilement 7 à 8 Jours dans un endroit froid ; en été, il peut 
être gâte en 2 jours. || A l’arrivée du marché, ou à la ren¬ 
trée des chasseurs, regarder soigneusement si quelque 
monche n’a pas déposé ses œufs soit dans les yeux, soit sur 
la blessure, soit sur le museau, alors les enlever avec la 
pointe d’un couteau ; faute de cette précaution, il peut 
arriver qu’un lièvre même fraîchement tué soit tout à coup 
rempli d’insectes. 

POUR CONSERVER UN LIEVRE le plus longtemps 
possible : fendre complètement, la peau de l’animal jus¬ 
qu’à la naissance des côtes ; enlever les Intestins, le foie, le 
cœur, le sang, enfin tout l'intérieur ; essuyer la cavité avec 
un linge sec. et la remplir avec des morceaux de charbon 
de bois préalablement lavés à l’eau froide et essuyés. Ensuite 
rapprocher les deux côtés de l’ouverture et les coudre. En¬ 
lever de même la tête jusqu'au cou, fermer l’ouverture du 
cou, après y avoir mis également du charbon. Placer le lièvre 
suspendu par les pattes, dans un garde-manger froid, où U 
se conservera 2 ou 3 jours de plus, suivant la température. 
81, au lieu de l’animal dans son entier, on désire conserver 
soit le râble pour un rôti, soit le devant pour un civet, on 
badigeonne les morecaux avec de l’huile d'olive, qui le» met 
à l’abri de l'air. Surtout jamais ni vinaigre ni sel ; id comme 
pour toutes les viandes, les condiments salés et acides, au 
lien de prolonger la fraîcheur, provoquent la sortie du Jus et 
en dessèchent les fibres. On peut encore, dans les moments 
où le garde-manger est surabondamment garni de gibier, con¬ 
server 2 ou 3 jours des morceaux de lièvre coupés et à demi 
cuits. Pour cela, il faut les faire cuire dans une daubière 
avec du beurre, du saindoux, et quand la chaleur a bien 
, pénétré les morceaux et qu’ils sont à moitié cuits, on retire 
la daubière du feu, on fait refroidir le lièvre à découvert et 
on l’enferme ensuite entre 2 plats dans un endroit frais. 

I DÉCOUPAGE DU LIÈVRE. - Pour découper le lièvre, 

; quand il est servi entier, commencer par attaquer le râble 
qui est la partie la plus délicate, le couper depuis l’épaule 
jusqu’à la naissance de la cuisse, en glissant la lame du 
couteau entre les côtes et la chair, qu’il faut ensuite détacher 
de l’épine du dos. Après avoir enlevé les côtes, les diviser en 
j plusieurs morceaux et transversalement, entamer les cuisses 
■ dont il faut découper aussi la chair en travers ; on peut pro-, 
I longer l’incision jusqu’à l’épaule pour enlever encore quelques j 
morceaux qui méritent d’être servis. 

LIÈVRE ROTI. — Le lièvre à rôtir ne doit pas dépasser 
5 livres ; Il doit être frais et cuit à la broche. Le four le des- j 
I sèche et la daubière ne lui laisse pas son caractère de viande 
rôtie. I 1 Choisir un joli animal bien tué, c’est-ù-dlre dont aucun [ 
membre ne soit fracassé, le dépouiller, laisser les pattes: 
avec leur fourrure, essuyer avec, soin tous les brins de poils 
collés à la peau, faire avec des ciseaux une fente le long de 
I la peau du ventre et en retirer l’intérieur. Mettre le foie à part 
I dans un bol avec le sang qu’on peut en retirer (si 1« sang du| 


lièvre n’est pas absolument frai3, Il faut le jeter et le remplacer 
par lo sang d’un poulet ou d’un lapin, ajouter un peu de 
vinaigre pour que le sang ne coagule pas), essuyer l’intérieur, 
couper une partie de la peau, attacher ensemble les deux 
morceaux du reste de cette peau par 2 ou 3 pointa et embro¬ 
cher la bête dans sa longueur, en faisant sortir la broche 
par la tête. Étendre les pattes de derrière le long de la broche, 
coucher celles de devant sur le corps, barder les deux côtés 
avec du lard mince. Autrefois on piquait tout l’extérieur 
du lièvre rôti avec de petits lardons. Ce procédé est toujours 
déplorable, aussi bien pour le filet de bœuf que pourlegibier, 
parce que la peau du rôti fendue par les trous de la lardoire 
laisse échapper le jus de la viande. |i Attacher la bête sur 
la broche, le plus solidement possible. Il est essentiel que la 
broche ne puisse pas tourner sur elle-même à l’Intérieur 
du lièvre ; c’est pour cela qu’il faut un solide ficelage. Il Dès 
que le lièvre est embroché, mettre le tourne-broche devant 
un feu clair et assez ardent. Arroser souvent avec du beurre 
mélangé de graisse de veau ou de porc, saler au milieu de 
la cuisson, et servir après avoir enlevé la tête. Dissimule! 
la coupure du cou par 2 ou 3 tranches de citron. || La cuisson 
d’un lièvre rôti du poids de 5 livres doit durer une petite 
heure ; on le sert avec une saucière de sauce poivrade. 

RABLE ROTI. — Le devant du lièvre donne des mor¬ 
ceaux peu présentables, qu’on laisse généralement sans les 
servir. Aussi préfère-t-on souvent couper l’animal à la nais¬ 
sance des côtes, et faire rôtir le râble seulement. Dans ce 
cas. la partie de devant est coupée en morceaux, salée, 
marinée à l’huile, et conservée jusqu’au lendemain pourêtre 
mise en civet. 

FILETS DE LIÈVRE. — Pour détacher les filets du corps 
du lièvre, quand il a été dépouillé, enfoncer un couteau 
le long de l’épine dorsale jusqu’à la cuisse, et alors en glissant 
les doigts entre les os et le filet, détacher celui-ci sans cepen¬ 
dant séparer de la cuisse le gros bout qui y tient ; passer 
ensuite la pointe du couteau sous le gros bout, en appuyant 
le pouce sur cette peau nerveuse, et tirer à soi le filet qui sc 
trouve détaché et paré tout à la fois, la peau nerveuse res¬ 
tant en place. || Partager les filets en 2 ou 3 morceaux, les 
parer, leur donner une forme légèrement arrondie, les piquer 
de lard fin (facultatif), et les coucher dans une casserole 
sur des bardes de lard très minces, avec des tranches de 
carottes et d’oignons, ajouter thym, laurier, clous de girofle, 
sel et poivre. Mouiller avec du bouillon, couvrir les filets 
d’une feuille de pqpier beurré, mettre un couvercle par¬ 
dessus, et les fair^ cuire doucement feu dessus et dessous 
pendant 3/4 d’h. |l Servir soit sur une sauce poivrade ou 
piquante, soit sur un lit de chicorée, ou de champignons. 

FILETS I)E LIÈVRE SAUTÉS. - Tailler en bonne forme 
des filets de lièvre, dans le râble ; les passer à l’huile d’olive, 
les faire sauter 5 minutes de chaque côté au beurre dans une 
poêle émaillée, mouiller avec du bouillon, ne pas laisser 
calciner l’extérieur par un feu trop ardent, servir sur une 
légère sauce poivrade, dans laquelle on ajoute le beurre de 
la cuisson. 

COTELETTES DE LIÈVRE. - Couper les filets de lièvre 
en forme de côtelettes, ôter les peaux et les nerfs, paner, 
ajouter du sel et du gros poivre, faire griller un quart d’heure. 
On peut servir avec une sauce tomate. 

LEVRAUT A LA MINUTE. - Dépouiller, flamber et vider 
un jeune levraut de trois livres, le couper en morceaux ; 
mettre dans une casserole ou une poêle un bon morceau de 
beurre et de saindoux et de tout petits lardons ; faire fondre, 
et jeter les morceaux dans cotte graisse chaude, avec oignons, 
carottes, bouquet garni, sel, poivre ; les sauter de tous côtés 
à gros feu ; verser dessus quelques cuillerées de sauce rousse, 
un verre de vin blanc, autant de bouillon, couvrir, faire 
bouillir 20 minutes et servir. 

CIVET DE LIÈVRE. — On met en civet soit un lièvre 
entier, soit la partie du devant seulement, lorsque le râble 
a été mis â la broche. Dépouiller et vider un lièvre, le couper 
en morceaux et mettre en réserve le sang, le tenir dans un 
endroit frais, y ajouter quelques morceaux de beurre. || 
Prendre ensuite 250 gr. de petit salé, le laver à l’eau tiède et le 
faire revenir dans un roux fait avec 125 gr. de beurre et 2cuil¬ 
lerées à bouche de farine. Y mettre alors le lièvre et, quand il 
est bien revenu. le mouiller avec moitié de bouillon, moitié 
vin blanc en suffisante quantité pour que tous les morceaux 
baignent bien ; ajouter un bouquet garni bien fourni, une 
gousse d'ail (facultatif), du poivre, peu ou point de sel. 

1 oignon piqué de 2 clous de girofle et une pointe de muscade 
râpée (facultatif). 1 Faire aller le tout à grand feu afin de réduire 
le liquide, puis laisser cuire doucement pendant 3/4 d’heure 
ou une heure. || Pendant cetemps, préparer In garniture sui¬ 
vante : éplucher 2 douzaines de petits oignons, les mettre 
dans une casserole avec un peu de sucre, du beurre et un 
1/2 verre-de vin blanc et laisser cuire de manière qu’ils tombent 
à glace en prenant une belle couleur blonde. Tourner aussi 
quelques champignons, y ajouter, si cela est possible, quel¬ 
ques fonds d’artichaut tenus chauds à part, dans un peu 
de consommé. Enfin faire frire dans de l’huile des croûtons 
de mie de pain longs à peu près de 0 m ,05 et taillés en forme de 
demi-losange. Il Ces garnitures étant préparées, lier le civet 
avec le sang rais en réserve, et le dresser en pyramide sur le 
plat en le couronnant avec les petits oignons glacés. Passer la 
sauce dans la casserole où étaient les oignons, afin d’en 
détacher la glace et la verser sur le civet. Ajouter alors les 
champignons, les fonds d’artichauts, le petit salé et garnir 
le tout de petits croûtons frits. 

CIVET DE LIÈVRE CHASSEUR. - Couper le lièvre 
en morceaux réguliers, les mettre dans une daubière ou une 
marmite, avec deux cuillerées de lardons, une de beurre, 
une de graisse, une demi-bouteille de bon vin rouge, 
autant d’eau, un petit verre de cognac, sel, poivre, 
aromates, bouquet garni, mettre le tout froid ; fermer la 
daubière et faire cuire lentement pendant trois heures comme 
un pot-au-feu ; retourner souvent ; lorsque la viande est 
cuite, ajouter le foie blanchi, haché et. pilé, et 10 minutes 
avant de servir, lier avec le sang. I' Pour ce civet, il n'est 
pas nécessaire de faire une sauce, la liaison au foie et au sang 
suffit. 

LIÈVRE EN DAUBE. — Désosser un lièvre. Mettre 
dans une casserole les os qu'on aura cassés, tous les débris 
de la chair, un jarret de veau coupé en morceaux, avec 
carottes et oignons, poivre, sel, bouquet garni, clous de 
girofle : laisser cuire le tout à petit feu dans du bouillon et 
du vin blanc en égales proportions. Laisser cuire 1 h. 1/2 
puis le passer à travers un tamis. | Garnir de bardes de lard 
le fond d’une terrine de faïence qui puisse aller sur le feu : 
par-dessus ces bardes de lard placer la chair du lièvre désossé 
en y entremêlant de minces tranches de petit salé et de 


rouelle de veau, le tout assaisonné de poivre et de fines épices, 
mouiller avec le jus obtenu en faisant cuire les os, et garnir 
d’une nouvelle couche de bardes de lard : mettre par-dessus 
un couvercle de casserole, faire cuire à petit feu, et, lorsque 
la cuisson est achevée, laisser la daube se refroidir dans la 
terrine. . , . . 

LIMANDE (CUISINE). — Poisson de mer de formeplate 
comme la sole, rangé parmi les espèces de qualité inférieure. 
Il Elle reçoit à peu près les mêmes préparations que la sole 
( V. Sole). On la sert habituellement entière, soit frite, soit 
au gratin, soit simplement culte à l’eau de sel. 

LIMES ( ÉC. DOM.). — Pour aviver les limes qui sont émous¬ 
sées. les nettoyer à l’aide d’une brosse rude avec de Peau 
chaude et de la potasse ; les plonger dans l’eau-forte et les 
essuyer immédiatement sur un linge bien tendu, de façon 
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à ce qu’il ne reste d’acide que dans les creux de la lime ; 
au bout de deux heures ou davantage, lorsque les dents de 
la lime sont assez profondes, laver la lime dans l’eau avec 
une brosse. Cette opération doit être renouvelée pour chaque 
face de la lime qu’on laisse bien à plat après avoir débarrassé 
les autres faces de leur acide en les essuyant avec un linge 
bien mou et spongieux. 

LIMONADE (H Y G.). — Boissons à base de citron et très 
rafraîchissantes. 

Limonade rimple. - 2 citrons en tranche macérés dans 
1 litre d’eau avec du sucre. 

I.i monade CUITE. — La même que la précédente, sauf 
qu’on use d’eau bouillante. 

Limonade gazeuse. — Un premier paquet de poudre 
d'acide citrique, 2 gr.; sucre, 50 gr, qu’on verse en 1 litre d’eau ; 
un second paquet de bicarbonate de soude, 2 gr. 

Limonade citrique. — Sirop d'acide citrique, 100 gr. 
pour. 900 gr. d’eau. 

Limonade sèche. — Acide citrique, 5gr. ; sucre, lOOgr. ; 
essence de citron, 10 gouttes ; une cuillerée par verre d’eau. 

Limonade vineuse. — Limonade citrique avec 250 gr. 
de vin par litre. 

Limonade au vinaigre. — Vinaigre blanc, 15 gr. : 9irop 
de sucre, 50 gr. ; eau. 500 gr. 

Limonade purgative effervescente. — Carbonate de 
magnésie, 25 gr. ; bicarbonate de soude, 91 gr. ; acide citri¬ 
que pulvérisé, 117 gr. ; sucre pulvérisé, 21 gr. ; eau distillée 
et alcool à 60°, ce que l’on veut. Mettre 30 à 60 gr. dans une 
bouteille d’eau sucrée et prendre un verre toutes les demi- 
heures. 

LIN (MÉD. P R AT.). — La partie la plus utilisée en médecine, 
est la gTaine, sous différentes formes. Graine à l’état naturel : 
En infusion à 10 p. 1 000 comme tisane rafraîchissante et 
diurétique. On peut aussi en avaler la valeur d’une grande 
cuillère à bouche que l’on agite dans un verre d’eau ; les 
graines forment, dans les voies digestives, un mucilage qui 
augmente la masse des matières fécales et en facilite l'expul¬ 
sion (constipation). Les graines de lin, écrasées, forment la 
farine de lin qu’on emploie sous forme de cataplasmes simples. 

Huile de lin, provient également de la graine. On s’en sert 
comme lavement (une à 2 cuillerées à soupe par litre 
d'eau) ou comme embrocation (huile de lin soufrée : 1/5 de 
soufre sublimé et 4/5 d'huile). 

LINGE ( ÉCON. DOM ). — On n'achète plus comme autrefois 
des quantités considérables de linge qu’il faut laisser entassé 
dans les armoires ; la place manquerait dans les apparte¬ 
ments des grandes villes, et le linge ainsi conservé sans qu’il 
serve se détériorerait ; c’est, d'ailleurs un capital qui ne 
rapporte rien. Le linge de table, nappes et serviettes, le 
linge de maison, draps et talcs d’oreiller, tabliers de femme 
de chambre, etc., changent de mode, de sorte qu’il est inu¬ 
tile d'en avoir de grandes provisions. 

Renouveler chaque année une petite partie du linge, surtout 
de celui qui s'use le plus, comme les torchons, les serviettes 
de toilette, les tabliers de toile et de calicot, les draps et les 
talcs d'orciiler ; cette dépense, faite, chaque année, au mo- 
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ment des expositions de blanc, en évite d’autres qui parais¬ 
sent beaucoup plus considérables et gênent davantage 
lorsqu'il faut remplacer une grande partie du linge. 

La maltresse de maison doit toujours surveiller le linge 
donné au blanchissage quand on le prépare et quand il re¬ 
vient; elle l’examinera elle-même ou le fera examiner par' 
une femme de chambre consciencieuse ; les moindres trous 
seront réparés. Certains blanchisseurs rendent le linge lavé, 
non repassé, ce qui permet de le visiter et de le raccommoder 
sans craindre de le déplier et de le froisser. Si l’on était obligé j 
de prendre une ouvrière pour raccommoder le linge, se rendre 
compte si l'état des torchons, serviettes, tabliers justifie 
cette dépense, ou s’il ne vaudrait pas mieux faire l’économie 
de quelques journées d’ouvrière et d’acheter du linge 
neuf. 

Le linge de )Ü est plus cher que le linge de coton, mais d'un 
usage plus agréable et d’une durée plus longue, excepté 
dans quelques grandes villes où l’industrie du blanchissage, 
trop perfectionnée, emploie certains produits chimiques 
(chlore, eau de Javel, etc.) qui altèrent la toile plus que le 
coton. Les drape de coton ne sont pas agréables, sauf pour 
les personnes rhumatisantes ; pour les domestiques, acheter 
des draps fil et coton, moins chers et plus solides que les draps 
de fll. Les torchons de coton peluchent souvent la vaisselle 
et la verrerie ; les serviettes de table en coton laissent des 
traces blanchâtres sur les vêtements foncés, mais certains 
tissus de coton, la batiste de coton et la percale fine, peuvent 
être employées pour les chemises et sont plus chaudes que 
la toile ou la batiste de fil. 

On ne trouve plus dans le commerce de linge filé à la main 
comme on le faisait autrefois. 

Le linge de table change d'aspect suivant la mode ; c’est 
tantôt du linge blanc damassé, tantôt du linge de couleur, 
surtout & la campagne et pour les déjeuners, du linge fait 
en toile unie, orné de jours en fll tiré, de point coupé, d’in¬ 
crustations de Venise ou de Cluny. 

Après chaque blanchissage, le linge raccommodé, repassé, 
sera soigneusement rangé dans les armoires ; deux manières 
de l’empiler : placer le linge repassé en dernier sur le dessus 
des piles et prendre sous ces mêmes plies le linge dont on se 
sert ;ou mettre le linge repassé sous la pile et prendre le linge 
qui doit être mis en service sur le dessus; cette dernière mé¬ 
thode est préférable, parce qu’on a plus de temps libre le 
jour où l’on range le linge dans l’armoire que le jour où on 
le prend pour s*en servir. 

Los draps seront attachés par paires, les serviettes et les 
torchons par douzaines, et serviront à tour de rôle. Ne pas 
laisser dans les armoires les nappes, les serviettes de table 
amidonnées ou cylindrées dont on ne se sert presque jamais ; 
au bout de six mois ou un an, il faut les faire blanchir pour 
éviter qu’elles ne se coupent dans les plis. 

LINGE SALE. — Ne jamais laisser le linge sale dans une 
chambre à coucher, encore moins dans une chambre de 
malade. Le placer dans un cabinet de toilette, dans les W.- 
C., au grenler.au ü° étage, pourvu que ce soit dans un endroit 
aéré et sec. SI le linge est humide, le laisser sécher avant de 
le mettre au sale ; sans cette précaution, il moisirait, se pique¬ 
rait de taches noires et prendrait une mauvaise odeur. 

Ne jamais enfermer le linge sale dans uno caisse ou une 
malle hermétiquement fermée ; il y prendrait une mauvaise 
odeur et moisirait ; si l’on est obligé de le mettre dans un 
coffre ou dans une caisse, en faire griller le dessus avec une 
toile métallique; on enferme habituellement le linge sale 
dans des paniers d'osier spéciaux ou dans des sacs d’étoffe ; 
diviser le linge sale suivant les usages auxquels il a servi ; 
mettre à part : 1° le linge de corps peu sali ; 2° les draps et les 
taies d'oreiller ; 3° le linge de table et de toilette ; 4° les tor¬ 
chons. Lorsqu'on n’a qu’un panier à linge, avoir soin d'enve¬ 
lopper les torchons bien séchés, d’un papier fort qui empêche 
leur contact avec l’autre linge. Faire tremper et rincer avant 
de les mettre dans le linge sale, les passe-bouillons, passe- 
gelées, passe-confltures, les serviettes placées sous un plat 
de friture, sous un poisson, sous une glace, etc. 

Lorsqu'on met le linge sale au grenier/on place les draps, 
les serviettes de toilette, les torchons sur des traverses de 
bols suspendues à lm. 50 au-dessus du plancher, mais en sépa¬ 
rant bien l’une de l’autre chaque espèce de linge. Les personnes 
qui ne lessivent le linge que tous les mois ou tous les 3 mois 
le font essanger tous les 8 ou tous les 15 jours. 

Lorsqu'on a dans sa famille un malade contagieux (tuber¬ 
culeux par ex.) c’est un devoir strict de ne pas mélanger son 
linge à celui des autres personnes et de ne pas le donner tel 
quel au blanchisseur. Il faut le faire désinfecter, ou tout nu 
moins le faire soigneusement bouillir avant de le donner au 
blanchisseur. 

LINGERIE IFfiGLISE. 

RÈGLES GÉNÉRALES. CHOIX DES ÉTOFFES- — 
Toute la lingerie doit être en pur fll de Un ou de chanvre, 
et les cordons en fll ; cependant des broderies et des den¬ 
telles de coton blanc peuvent être employée* en garnitures ; 
la soie, le coton similisé, les fils de métal ne sont pas en usage. 

Pour les petits objets : corporal, pale, purificatoire, qui 
servent à l’autel, le tissu n'est jamais trop fin ou trop beau ; 
mais pour le reste de la lingerie, les nappes notamment, des¬ 
tinées aux paroisses pauvres et vouées aux repassages malha¬ 
biles des blanchisseuses de la campagne, on doit choisir 
une étoffe plus solide que jolie et des garnitures simples 
pouvant supporter sans dommage l’excès d’empois. 

NOMENCLATURE DE8 OBJETS. — AMICT. — Voile 
de toile carré de 80 cm., ourlé, sans broderies ni dentelles, 
muni de 2 longs cordons cousus aux angles supérieurs. Pour 
célébrer la messe, le prêtre couvre ses épaules avec l'amict, 
croise les cordons sur sa poitrine, puis autour de la taille et 
les noue devant. 

Aube. — Sorte de grande blouse de batiste froncée sous 
un poignet formant col, fermé par des cordons. L'aulie 
descend jusqu’aux pieds, elle sert aux prêtres et ministres 
sacrés A l’autel, principalement pour la messe. Elle peut être 
unie pour les messes des morts, mais est ordinairement garnie 
dans le bas de dentelle plus ou moins haute ou de broderie 
(voir toutes les DENTELLES : à l’aiguille, au crochet, au filet, 
aux fuseaux, frivolité.et les broderiesblancses: application 
tulle, richelieu). Les manches étroites sont terminées par la 
même garniture plus basse, doublée de sole ou de percaline 
noire. Pour confectionner une aulx; il est indispensable 
d’emprunter un modèle au prêtre à qui on la destine. 

Coupon. — Cordelière de fll blanc de 4 mètres de longueur 
avec glands de fll. Tourne 2 fois autour de la taille et retient 
les plis de l’aube. Pour les évêques, le cordon est en métal 
d’or. Le cordon de fll peut se faire au crochet ( F. ce mot). 

Bande d'Etole. — Rectangle de toile fine ou de batiste 
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de 70 cm. de long et 8 à 9 cm. de large brodé et garai sur 
3 côtés d’une dentelle très basse ou d’un lésion ; se faufile 
sur l’encolure de l’étole par mesure de propreté. 

Corporal. — Petite nappe de 54 cm., carrée ourlée 
à points de côté (F. COUTURE) sans jours- Doit recouvrir 
la pierre sacrée (par-dessus les nappes d’autel) pendant la 
messe. Le prêtre y dépose le corps de Jésus-Christ, d’où le 
nom de corporal. Il est légèrement empesé, se plie en 3 dans! 
chaque sens pour former un carré, l'endroit A l’Intérieur, 
et se place dans une bonne. On ne tolère pour le corporal 
ni accroc ni reprise; dès qu’il s’use on le déclasse pour 
l’employer comme manuterge. 

Manüteroe ou lavabo. — Petit essuie-mains plié en 
long, dont on recouvre les burettes (F. Corporal). 

Nappe d’autel. — Rectangle do toile ourlé qu’on étend 
sur l'autel. Il en faut 3 qu’on superpose : les 2 de dessous 
sont de la largeur de l’autel et retombent très peu dans les 
bouts, celle de dessus touche presque le sol par ses extrémités, 
elle seule est garnie de broderie ou de dentelle sur 1 ou 8 ©Otés, 
la dentelle est ordinairement montée sur un ruban de fil 
qu'on faufile à l’envers de l’ourlet afin de pouvoir laver la 
nappe et la garniture séparément ( F. Dentelles et Bro¬ 
derie blanche). 

Nappe de communion. — Bande de toile ou batiste de 
50 cm. environ de largeur et dont la longueur est égaleàcelledu 
la table ou balustrade de communion. Ourlets simples ou 
A jours ; dans le bas et les bouts : dentelle facultative, ou 
broderie Richelieu (de 2 A 10 cm-). La nappe de communion 
est ordinairement munie au bord supérieur de bouclettes de 
cordon qui s’accrochent à des pitons ou crocheta spéciaux, 
la longueur des bouclettes et leur écartement dépendent delà 
longueurde la balustrade, de l'emplacementdes pitons et de 
la façon dont on a l’habitude de disposer cette nappe. 

Pale. —Carré de carton blanc épais de 1«6 à 20 cm. tendu 
de toile ou de batiste sur les 2 faces. 8ert A couvrir le calice 
pendant la messe. La pale devrait être unie, sans garnitures 
ni broderies. Pour recouvrir le carton de la pale, tailler les 
carrés de toile de 1 cm. plus larges tout autour, rempiler 
l’excédent A l’Intérieur, surjeter les 2 ensemble finement 
avec du fll de lin ou d’Alsace. 

Purificatoire. — Mêmes dimensions que le corporal; 
s'utilise aussi comme manuterge, quand 11 commence A s’user 
Sert A essuyer les lèvres et les doigts du prêtre et le calice 
après les ablutions. 

Rochet. — Sorte d’aube courte s’arrêtant au-dessus du 
genou, habit de chœur des évêques, prélats, clianoines. 
curés doyens. 

Surplis. — Vêtement de batiste sans garnitures descen¬ 
dant Jusqu’au genou et dont les manches sont fort larges. 
Les clercs et les prêtres mettent le surplis pour l’assistance au 
chœur et l’administration des sacrements. 

MARQUE. — Toute la lingerie d’églisé est marquée d’une 
croix liturgique exécutée au point de croix en coton à 
marquer rouge. Les aubes, rockets, surplis, au milieu du 
poignet de l'encolure (A l’intérieur); la bande d’étole, au 
milieu de la longueur près de l’ourlet non garni; l’amtef, au 
centre ; le corporal, au milieu de la longueur à 3 cm. envi¬ 
ron d’un ourlet ; la pale, au centre; le Purificatoire, au 
centre croix. 

BLANCHISSAGE. — C’est le prêtre qui fait subir le 
premier lavage au corporal, au purificatoire et A la pale 
avant d’en confier le blanchissage A qui que ce soit. || Il 
faut une raison quelconque pour qu’un homme qui n’est, 
ni prêtre ni religieux touche A ces 3 objets après qu’ils ont 
servi A la messe ; en aucun cas,une femme ne doit y toucher. 

La lingerie d’église se repasse généralement A plat et 
les différents objets se plient d’après leur forme. Les surplis 
se plissent finement, le corps en long et les manches en travers. 

LINIMENTS (MÉD. PR AT.). — Médicament à l’usage externe 
en onctions et frictions, A base d'huiles ou de graisses chargées 
de principes médicamenteux. 

Liniment ammoniacal (Codex). — Ammoniaque liquide 
A 0,92: 5 gr. ; alcoolat de Fioravanti : 40 gr. ; huile d’amandes 
douces : 40 gr. ; alcool camphré : 15 gr. 

Liniment olèo-calcaire pour brûlures (Codex). — Eau 
de chaux, 18 en; huile d’amandes douces, 12 gr. . extrait 
d’opium, 0 gr. 10. 

Baumf. tranquille, A la Jusqulame. 

Baume opodel-doch, etc... 

LINOLÉUM (ÉC. DOM.). — Recouvrir de linoléum les plan¬ 
chers, parquets des salles de bains, cabinets de toilette, 
couloirs, W.-C. ; laver le linoléum, et le frotter ensuite d'en 
caustique liquide ; si le linoléum ne couvre pas toute la 
pièce, poser sur les bords une bande de cuivre qui les protège. 
Le linoléum incrusté est le plus solide. 

LINOT. LINOTTE. — Petits passereaux de0m.l3dc taille envi¬ 
ron, très répandus dans toute la France et fort recherchés 
des oiseleurs A cause de leur chant et de leur plumage. Il 
y a 3 espèces de linots. 

1° Linot ordinaire. — Teinte générale du plumage : 
rouge. Le dos est brun, la gorge blanche avec des taches erlses. 
Les ailes sont noires avec les plumes du milieu bordées de 
blanc. La queue est. noire bordée de blanc. 

2° Linot montagnard. — Dessus du corps brun. Les plumes 
du croupion sont bordées de rose. Le ventre est blanc sale 
et le bec jaune. 

3° Linot venturon. — Face jaune verdâtre. Le dessus est 
cendré. Le croupion est très jaune. Le dessous du corps est 
vert jaunâtre, plus clair au milieu. 

Élevage. — Il n’est pas utile d'élever les linots dès le 
jeune âge. Pris adultes ils acceptent fort bien la captivité. 
Ils se nourrissent alors de millet, chénevis, alpiste, séneçon, 
plantain, graine de choux et navette (dont Ils sont friands) 
et de verdures. Leur chant est fort doux. Ils sont 
très familiers. Les capturer dans les mois de décembre jan¬ 
vier et. février. 

LIQUEURS (ÉC. DOM.). — On considère et on appelle par¬ 
fois peut-être un peu arbitrairement liqueurs les boissons 
spiritueuses (soit les eaux-de-vie, les liqueurs de table les 
vins aromatisés) qui sont obtenues artificiellement générale¬ 
ment par fermentation s’il s'agit de produits de choix soit 
par simple mélange de végétaux aromatiques ou de leurs 
produits avec de l'alcool et du sucre. 

Les liqueurs de table sont simples (ratafias), fines ou 
surfines. 

Les ratafias sont des liqueurs île fruits macérés ou fer¬ 
mentés. Toute liqueur est un mélange proportionné d'alcool, 
sucre, eau, arômes ; sa qualité dépend des quantités respec¬ 
tives employées. 

Certains produits entrent dans la composition de toutes 
1rs liqueurs dans des proportions fixes et qui Bout les 
suivantes; 1 
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I.ITEM K 


Alcool k 80°. 

Sucre. 

Eau. 


•2 I. 600 
1 kg. 800 
5 I. 600 


3 I. 200 
3 kg. 800 
3 1. 500 


3 I. 600 
5 kir. 600 
•2 I. 500 


Employer toujours de l'alcool franc de goût, de l’eau de 
pluie, du sucre bien blanc. Faire un bon choix des substances 
à ajouter ; en extraire les principes solubles soit par infusion 
proprement dite (verser le liquide bouillant sur la substance 
à infuser, couvrir le vase et laisser plus ou moins longtemps 
selon que l’on veut une infusion plus ou moins chargée), 
soit par macération c'est-à-dire à froid (opération d'une durée 
toujours assez longue), soit par digestion (à température 
moyenne, durée très variable) quel que soit le mode adopté, 
tenir toujours le vase d’opération hermétiquement clos 
mais cependant l'agiter de temps à autre. 

Pour la cuisson du sucre, F. Sirop de sucre. 

Se méfier de la coloration dea^ liqueurs qui est plutôt fan¬ 
taisiste que nécessaire et peu favorable à leur conservation. 
Les principales sont le jaune et sa gamme, le vert, quelques 
rouges. '| Pour obtenir du jaune, jeter 25 gr. de safran dans 
4 décilitres d’eau chauffée à l'ébullition et couvrir. Après 
refroidissement, tirer au clairet ^jouter 2 décilitres d’alcool. 

Il Pourle vert, laisser Infuspr à froid dans de l’alcool des feuilles 
d’ortie. || Pour obtenir du rouge; mettre dans 15 centilitres 
d’eau bouillante 10 gr. de cochenille noire ; après quelques 
bottillons y Jeter 3 gr. d’alun, 3 gr. de crème de tartre, retirer 
du feu au bout de 10 minutes et ajouter alors un verre d’alcool. 
Bien qu'avec le temps les liqueurs s’éclaircissent d'elles- 
mêrae», avoir recoure pour leur clarification : 1° au blanc d’œuf 
battu en neige ; 2° à la colle de poisson ; 3° au lait ; 4° à la 
gélatine. Et quel que soit le genre de clarification adopté, 
terminer les opérations en filtrant à travers laine, coton ou 
papier. 

Absinthe suisse. — Peser 2 gr. d’essence d’absinthe ; 3 gr. 
d'essence d'anis ; 1 gr.d’essence de badiane ; 24 centlgr. d’es¬ 
sence de fenouil et verser le tout dans 3 litres et demi d’al¬ 
cool à 88°; le mélange bien fait et au bout de 8 jours ajouter 1 
un litre 1/2 d'eau, laisser encore reposer, filtrer et mettre en 
bouteilles (ne pas mettre de sucre). 

Anisettb de Bordeaux. - Dans deux litres d’alcool 
à 83°. verser 2 gr. d'essence d’anls, 1 gr. de badiane, 1 gr. 
d'essence de cannelle et 1/2 gr. de néroli. Après six semaines 
de repos, y incorporer du sirop de sucre (2 kg. fondus à froid 
dans 1 I. 1/4 d'eau).. 

Anisette ordinaire. — Concasser 60 gr. d’anisvert, 30 gr. 
de coriandre, 2 gr. do cannelle, un gr. de macis. Mettre le 
tout dans un bocal avec 2 litres d’eau-de-vle à 58° et un kg. 
de sncre ; laisser bien infuser pendant six semaines environ 
et mettre en bouteilles. 

Curaçao de Hollande. — Choisir 6 belles oranges 
moyennes, de préférence des bigarades, en enlever le zeste 
de façon à obtenir 100 gr. Le mettre macérer dans 2 litres 
d'&loool à 50° avec 2 clous de girofle, 4 gr. de cannelle. 

2 gr. de macis. Dix Jours après, tirer au clair et y incorporer 
un sirop composé de 2 kg. de sucre fondu dans un litre d’eau. 
Laisser reposer six semaines, filtrer et mettre en bouteilles. 

Kirsch indigène. — Déchirer et enlever par le frotte¬ 
ment la chair de prunelles sauvages, recueillir les noyaux 
(deux décilitres environ), les concasser et les mettre pendant 
deux mois au moins macérer dans'un litre de bonne eau-do- 
vie à 85°. Ajouter un peu de sirop de sucre pour adoucir. 
Filtrer et mettre en bouteilles ; laisser vieillir. 

Liqueur de citron. — Enlever toute la partie jaune de 
8 gros citrons et la faire macérer pendant 8 heures dans 

4 litres d’alcool. La macération bien faite, décanter, puis 
ajouter 2 kg. de sucre bien blanc fondu dans un litre d’eau; 
mieux vaut laisser s’éclaircir que filtrer, puis mettre en bou¬ 
teilles. 

LIQUEUR de Mèzenc. — Dans 2 litres d’alcool, verser 
20 oentlg. d'essence de muscade, 20 eentlg. d’essence de 
macis, 1 gr. d’essence de camomille romaine, 30 centig. 
d’eBsenee de dancus et 30 gr. d’essence de coriandre. Laisser 
reposer pendant deux semaines. Dans 2 litres d’alcool faire 
infuser pendant 15 jours, 6 gr. de myrobolan, 8 gr. d’ain- 
hrette, 6 gr. de vanille. Pendant ce temps, faire un sirop de 

5 kg. 500 de sucre fondu à froid dans 2 litres d’eau. Après 
incorporation du sirop, mélange soigneusement fait et nou¬ 
veau repos, filtrer et mettre en bouteilles. 

Liqueur d’orange. — Prendre 8 grosses et belles oranges, 
les piquer avec une grosso aiguille et les mettre macérer 
pendant six semaines à deux mois dans 4 litres d'alcool 
à 85®. C« temps passé, y ajouter 2 kg. 500 de sucre fondu dans 

3 litres d’eau. Laisser le mélange se bien faire; au bout 
d’un mois, filtrer s’il y alleu, puis mettre ce bouteilles. 

Liqueur d’oranges amères. — Dans 2 litres d’alcool 
à 85° faire infuser 150 gr. de zeste d’oranges amères bien 
fraîches en y ajoutant 3 gr. de cannelle et 1 gr. de safran. 
Laisser macérer 10 heures, décanter et ajouter 3 livres de 
sucre fondu dans 2 1. d'eau. Le mélange bien fait, filtrer le 
tout et mettre en bouteilles. 

Liqueur indienne. — Prendre chez un pharmacien 
20 gr. de fèves de Touka pulvérisées et 30 gr. d’Aya Pana 
de l'Inde, y ajouter 40 gr. de racines d’angélique et mettre 
le tout à infuser pendant 20 jours environ dans 175 gr. 
d’alcool à 60°. Puis verser cette infusion dans un torchon 
bien propre, l’exprimer fortement, puis la filtrer dans un 
bocal où se trouvera déjà fondu 1 kg. de sucre, filtrer et 
mettre en bouteilles. 

Marasquin. — Pincer sur une longueur de 4 cm. environ 
une certaine quantité de bourgeons tendres de pécher, les 
faire macérer 10 jours dans 4 décilitres d'alcool à 85°. Dé¬ 
canter, puis incorporer par quantité de 400 gr. de cette 
liqueur, 350 gr. de sucre fondu dans 3 décilitres d'eau. 
Donner quelques bouillons, ajouter le complément du litre 
en alcool, laisser reposer 9 à 10 jours, filtrer, mettre en bou¬ 
teille». 

Parfait amour. — Dans deux litres d’alcool à 85°. verser 
10 gouttes d’essence de girofle, 5 gouttes d'essence de mus¬ 
cade et 1 gr. d’essence de citron, laisser au repos pendant 
un bon mois, y ajouter un sirop composé de 2 kg. de sucre 
fondu à froid dans un Litre, 240 gr. d'eau, filtrer, mettre en 
bouteilles. 

Perrico. — Préparer un sirop composé de 2 kg. de sucre 
fondu à froid dans un litre 240 gr. d’eau. Puis dans 2 litres 
d'alcool à 85°, mettre 10 gouttes d’essence d’amandes et 


8 gouttes d’essence de citron, laisser la liqueur ainsi pendant 
un bon mois. Mêler alors la liqueur au sirop ; colorer en rose, 
filtrer, mettre en bouteilles. 

Rosolio de Turin. — Déposer dans un vase pour les y 
bien mêler 100 gr. de pétales de rose musquée ; 50 gr. de 
feuilles d’orangers et 50 gr. de feuilles de jasmin ; 2 gr.de 
vanille triturée avec un peu do sucre ; 4 gr. de cannelle et 
4 gr. d’iris en poudre. Le mélange bien fait y verser un kg. 500 
de sucre fondu dan3 un litre d’eau archi-bouillant. Après 
refroidissement et. 5 ou 6 jours après cette opération, y incor¬ 
porer 2 1. 1/2 d’alcool à 85°. Après un mélange bien fait, 
filtrer et mettre en bouteilles. 

Vespetro. - Concasser 8 gr. de graines d’angélique, 
30 gr. de coriandre, 30 gr. de fenouil et 4 gr. d’anis, prendre 
le zeste d’un 1/2 citron et mettre le tout en macération dans 
deux litres d’eau-de-vie à 58° pendant 8 à 10 jours. Passer 
au tamis, puis y Incorporer 750 gr. de sucre fondu dans un 
litre d'eau. Procéder à un bon mélange, filtrer et mettre en 
bouteilles. 

LIQUIDATION (DROIT). - Acte qui fixe les droits de plu¬ 
sieurs personnes dans une chose ou dans une universalité 
leur appartenant indivisément. Exemple* • liquidation de 
succession, de communauté, de société (F. ces mots). 

LIQUIDATION JUDICIAIRE (DROIT). 

I. CONDITIONS. — Tout commerçant qui cesse Bes paie¬ 
ments peut obtenir le bénéfice de la liquidation judiciaire 
dans les conditions ci-après indiquées. Il doit, pour cela, 
présenter requête au tribunal de commerce de son domicile, 
dans les quinze (15) jour» de la cessation de ses paiements ; 
la requête est accompagnée du bilan et d’une liste indiquant 
le nom et le domicile de tous les créanciers. Le débiteur 
qui est assigné en déclaration de faillite pendant cette pé¬ 
riode de 15 jours, a le droit de demander la liquidation judi¬ 
ciaire. Une succession peut être admise au bénéfice de la 
liquidation judiciaire si les héritiers en font la demande dan* 
le mois du décès de leur auteur, pourvu que ce dernier soit 
décédé dans la quinzaine de la cessation de ses paiements 
et que ses héritiers justifient de leur acceptation pure et 
simple ou bénéficiaire (L. du 4 mars 1889, art. 1 et 2). 

Le bénéfice de la liquidation judiciaire est réservé aux débi¬ 
teurs de bonne foi ; la réalisation de cette condition est sou¬ 
mise à l'appréciation des tribunaux. 

Un grand nombre des règles applicables à la faillite s’ap¬ 
pliquent également à la liquidation judiciaire ( F. Faillite). 

D'autres sont spéciales à la liquidation judiciaire. 

II. FORMES DU JUGEMENT. - Le débiteur doit être 
entendu en personne par le tribunal, à moins d’excuse recon¬ 
nue valable. Le jugement qui admet la liquidation judiciaire 
nomme un juge-commissaire et un ou plusieurs liquidateurs 
provisoires ;ll est publié comme les jugements de faillite mais 
n’est susceptible d'aucun recoure, pas même par la vole de 
la tierce-opposition. Cependant, si le tribunal est saisi en 
même temps d'une requête en admission au bénéfice de la 
liquidation judiciaire et d’une assignation en déclaration 
de faillite, il statue sur le tout par un seul Jugement, exécu¬ 
toire par provision, mais susceptible d’appel dans tous les 
cas (L. précitée, art. 4). 

III. EFFETS DE LA LIQUIDATION JUDICIAIRE. - 
Certains de ces effets sont communs à la liquidation judiciaire 
et à la faillite ; ce sont ceux relatifs : 1° à la déchéance du terme; 
2° à la cessation du cours des intérêts ; 3° à l’hypothèque de 
la masse (qui doit être prise par le liquidateur} ; 4° à la nul¬ 
lité des inscriptions de privilège et d’hypothèque prises 
après le jugement et (d’après une certaine jurisprudence) 
à l'annulation de certains actes accomplis pendant la pé¬ 
riode judiciaire. 

A la différence du failli, le débiteur admis à la liquidation 
n'est pas dessaisi de l’administration de ses biens ; il continue 
à administrer lui-même son patrimoine ; le liquidateur a 
seulement pour mission de le surveiller et de Vassister. Il 
y a des actes que le liquidé judiciaire peut faire avec la 
seule assistance du liquidateur (exemple : recouvrement 
des créances exigibles, actes conservatoires, exercice des 
actions mobilières ou immobilières). Il y en a d’autres pour 
lesquels il faut, outre l'assistance du liquidateur, l'autori¬ 
sation du jiige-commissairo (continuation de l’exploitation 
du fonds de commerce, désistement, acquiescement, etc...) ; 
et parfois l’homologation du tribunal (transaction au-dessus 
de 1 500 fr.). Enfin, certains actes sont absolument interdits 
aux liquidés judiciaires (aliénation d’objets autres que ceux 
sujets à dépérissement ou dispendieux à conserver, création 
de nouvelles dettes). 

En ce qui concerne les actions et les voles d’exécution 
à exercer contre le liquidé ; elles sont suspendues comme en 
matière de faillite ( F. Faillite) ; celles qui subsistent doi¬ 
vent être intentées à la fols contre le liquidé et le liquidateur 
(L. du 4 avril 1890). 

A partir du jugement d’ouverture de la liquidation judi¬ 
ciaire, le débiteur ne peut être nommé à aucune fonction 
élective ; s’il exerce une fonction de cette nature, il est 
réputé démissionnaire. 

IV. AUTORITÉS ET PERSONNES FIGURANT DANS 
LA LIQUIDATION JUDICIAIRE. - Ce sont notamment : 
le liquidateur, le juge-commissaire, Y assemblée des créanciers, 
le débiteur , les contrôleurs et le tribunal de commerce. 

V. PROCÉDURE DE LA LIQUIDATION. - Le llqnl- 
dateur arrête et signe, dans les 24 heures de sa nomination, 
les livres du débiteur et procède, avec celui-ci, à l'inventaire. 

La procédure à suivre pour la vérification et l’affirmation 
des créances ressemble dans ses grandes lignes à celle suivie 
en matière de faillite; mais les délais sont notablement 
abrégés. C'est ainsi que, dans les trois jours du jugement, 
le greffier convoque les créanciers à so réunir, dans un délai 
«lui ne peut excéder quinze jours pour examiner la situation 
du débiteur ; le procès-verbal de la réunion porte fixation, 
dans un délai de quinzaine , de la l re assemblée de vérifica¬ 
tion des créances et, le lendemain de cette réunion au plus 
tard, les créanciers sont convoqués pour cette première 
assemblée par des lettres et des insertions dans les journaux, 
avec invitation à produire leurs titres et bordereaux dans le 
délai fixé pour la réunion de l’assemblée de vérification. 
La vérification et l’affirmation des créances ont lieu dans 
la même réunioti. Le lendemain de cette l ro assemblée, une 
convocation est adressée à tous les créanciers, invitant ceux 
qui n’ont pas encore produit à faire leur production ; ils 
sont prévenus que cette 2 e assemblée sera la dernière : 
elle a lieu quinze (15) jours après la première (L. du 4 mars 
1889, art. 9 à 13). 

VI. SOLUTIONS DE LA LIQUIDATION. - La liqui¬ 
dation judiciaire peut, comme la faillite, se terminer par 
un concordat simple, par Vexercice des créanciers, par un con¬ 


cordat par abandon d'actif , ou par la clôture pour insuffisance 
d?actif. 

Elle peut aussi être convertie en faillite, par le tribunal : 
1 ° si la requêteàfin de liquidation judiciaire n'a pas été pré¬ 
sentée dans les quinze (15) jours de la cessation des paie¬ 
ments ; 2° si le débiteur n’obtient pas son concordat. 

La conversion en faillite doit être obligatoirement pro¬ 
noncée : 1° si le débiteur a passé, pendant la période suspecte,, 
des actes dont la nullité a été prononcée ou reconnue ; 
2 ° s'il a dissimulé ou exagéré l’actif ou le passif ou commis 
une fraude quelconque ; 3° dans le cas d’annulation ou de 
résolution de concordat ; 4° s’il a été condamné pour 6a»- 
queroute (L. de 1889, &rt. 19). 

US. — Le lis a pour ennemi le criocère d élytres rouges dont la 
larve dévore toutes les feuilles ; le détruire en lui faisant 
la chasse matin et soir. || Les oignons de lis doivent être 
plantés profondément (0m.l5), car ils grossissent beaucoup! 
et multiplient avec une tendance naturelle à s’élever vers 
la surface du sol. || Pour avoir de beaux lis, ne relever les J 
touffes de lis blancs que tous les 4 ans. Quand on relève ira i 
oignons, ils sont devenus très nombreux ; replanter les plus, 
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beaux et garder les autres pour les soins d’hy giène : Faire 
Infuser les pétales d’oignons dans l’huile d’olives et s'en servit 
comme d’un adoucissant dans les inflammations du conduir 
auditif, en imbibant d'huile un peu de coton qu’on introduit 
dans l'oreille-1| Cuits dans du lait, les oignons de Ils accé¬ 
lèrent la maturation des tumeurs inflammatoires et en dimi¬ 
nuent la douleur. || Faire macérer dans l’eau-de-vie les oignona¬ 
de Us et er appliquer des feuilles sur les coupures et les contu- j 
sions en la y maintenant fortement par des bandes de toile 
LITERIE — La literie se compose de sommiers , lits d* 
plume, matelas, traversins, oreillers, couvertures, couvre-pieds, 
édredons. Pour les draps de lit (F- ce mot). 

Sommiers. — On les remplace quelquefois par des pail¬ 
lasses ; c’est moins cher, mais il faut remuer et renouveler 
souvent. Les paillasses sont plus dures que les sommiers j 
et exigent souvent deux matelas, tandis qu’un seul peut suf¬ 
fire sur un bon sommier. 

Il y a les sommiers élastiques ordinaires, les sommiers élas-1 
tiques à soufflets (appelés encore à bourrelets suspendus)! 
et les sommiers métalliques. 

Les plus confortables sont les sommiers élastiques à bour-1 
relets suspendus, ils sont garnis au milieu et tout autour avec 
des élastiques et recouverts d’une toile forte avec un bour¬ 
relet d’étoupe, do végétal ou de crin autour, et d’une couche 
de végétal sur le dessus et recouverts enfin d’un coutil. 

Les sommiers élastiques ordinaires sont faits comme Ira 
précédents, avec cette différence qu'autour la caisse de bois 
qui forme le sommier monte en haut, jusqu’au bourrelet : 
de cette façon la toile et le coutil se trouvent maintenus plus 
fortement et cela enlève beaucoup d'élasticité. Les sommiers 
métalliques sont faits avec des lames d’acier posées sur des 
élastiques, ou bien avec des ressorts à boudin tendus dé¬ 
place en place ; mais s’ils ont l’avantage de se nettoyer plus 
facilement, ils ont le désagrément de faire du bruit, et d'être 
moins doux que les autres. De plus, lorsque ces sommiers 
sont fatigués, détendus ou abîmés, la seule ressource est d* 1 
les changer tandis que les premiers se réparent très facilement 
(F. ci-dessous, Réparations). 

Lits de plume. — Cette partie de la literie est de plus 
en plus abandonnée ; cependant, un lit de plume placé 
sur le sommier, ou entre deux matelas, donne au lit un moel¬ 
leux très agréable. Pour se reposer véritablement après une 
grande fatigue musculaire, dormtr dans le lit de plume, sur- j 
tout s’il ne fait pas très chaud. Pendant l’hiver, les personnes! 
frileuses, les vieillards, certains malades se trouveront bien, 
de coucher sur la plume qui conserve davantage la chaleur' 
que la laine du matelas.ee qui n’oblige pas à avoir une aussi 
grande quantité de couvertures (Pour un lit en 130 de larg* 1 
10 kg. de plumes ou 8 kg. de duvet et 4“,25 de coutil en 140 
de large ; cirer le coutil à l’envers). 

Matelas. — Pour les enfants, les matelas se font en balle ' 
d’avoine, ou en varech, ou en crin. Pour les grandes personnes, 
ils se font généralement en laine et crin : 2/3 de laine pour 1/3 
de crin : le crin donne do l’élasticité et la laine de la douceur. 
On les fait de plusieurs façons : 1° simplement avec une toile 
coupée d’un seul morceau donnant les mesures mêmes du! 
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lit, plus l'épaisseur à donner au matelas et cousue par un 
simple surjet ; autour, quelques capitons suffisent pour tenir 
la marchandise et empêcher que le matelas ne se déforme ; 
2° avec une toile cou|>ée de façon à avoir le dessus, le bor¬ 
dé et assemblé en dessous et une plate-bande tout autour, 
le tout assemblé des carrés bien formés. En plus des capi- 
toos, Il y a un point de ficelle qui tient la laine et le crin 
tout autour pour que le matelas garde bien sa forme 
carrée. Pour la literie utilisée dans les bateaux, employer 
du kapock en place de laine (sa légèreté est supérieure à 
celle du liège). Cette matière ayant l'inconvénient de se 
mettre en boule à l'usage, faire refaire les matelas tous 
les 3 ans pour les débarrasser de la poussière et les carder ; 
le kapock est aussi très Inflammable ( V . ci-dcssous, 
RÉPARATIONS). 

Travf.rsins. — Les faire en crin ouen plumes (1 m. coutil 
en 140 de largo). Pour la plume, prendre un coutil ûn et 
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Matelas à bourrelets. 


très serré ; le crin passe moins facilement, au travers de l'étoffe. 
81 on craint que le coutil ne soit pas assez serré, le frotter 
& l'envers avec de la cire blanche avant de confectionner le 
traversin. 

Oreillers. — Faire les oreillers en crin ou en plume (sui¬ 
vant les préférences de chacun) avec du coufll bien serré 
(0“,70 de coutil en 140 cm. de large). Le coutil des oreillers 
de crin ne se coud que de 3 côtés ; le 4* est tenu simplement 
par des rubans que l'on peut dénouer pour retirer le crin de 
temps en temps et le carder. Pour les enfanta, employer 
le crin de préférence. 

Cor vert très. — 8e font en coton, en laine et coton, en 
tout laine. Les couvertures de coton sont en coton cardé 
ou en piqué ; leur usage n'eat possible que l'été, ou comme 
couvre-lit quand elles sont ornées de fleurs imprimées sur 
chaîne ou qu'elles sont en piqué blanc. Les couvertures 
labié et coton sont les plus grossières de toutes ; d'un prix 
trèa bas et d'un bon usage, elles ne sont pas très chaudes et 
s’utilisent surtout jour les lits d’enfante ou de «iotne»tlqnps, 
rarement pour les lits h deux personnes Leu couvertures de 
laine, seules vraiment pratiques, s'apprécient a la fines*? 
et au poids ; en générnl, les fabricants indiquent la qualiti 
par le nombre de petits rayons rouges qui se trouvent au 
bord de la couverture (4, !». 6, 7 rayons. 1 gnu rayon, 2 gros 
rayons). Les qualifia fl et 7 rayons sont déjà belles, les qualités 
à gn» rayons sont extra. Mais ces distinctions sont souvent 
portées arbitrairement pour égarer l'acheteur ou sont sup¬ 
primées complètement sur les ordres du négociant, ou sont 
appliquées à des sortes phw légères et vendues en réclan-. 
Les couvertures de laine sont plus belles à l'apparence quand 
elles sont bordées d'un galon de sole 

OoUVEE-PIKDS KT ÉDREDON. — L'édredon est une simple 
poche de satinette ou de tout autre tissu contenant du duvet. 
On ne l'emploie plus beaucoup, parce qu'il ne couvre pas 
exactement tout le lit et qu'il e*t disgracieux 

Il est avantageusement remplacé par le cou vre-ple la piqué 
qui se fait avec les mêmes tiasiu et qui contient du duvet, 


de la laine mérinos, du kapock, ou même de l'ouate, suivant 
la dépense que l’on veut faire. C’est le couvre-pied, en duvet 
qui est le plus agréable, le plus léger et le plus chuu I. Une 
piqûre à la main ou à la machine remplit d‘un dessin continu 
la surface du couvre-pieds et sert, tout en l'ornant, à tenir 
en place la matière qu'il contient. 

Réparation dks matelas. — Défairelu toile, la laver s’il 
est besoin, battre et carder la laine ou le crin et, *a tolleétant 
placée sur un métier à matelas ou sur des bandes de bols 
attaché** à des dossiers de chaises si l’on n'a pas de métier, 
placer la marchandises en forçant plutôt aux endroits où 
le matelas a le plus de fatigue, passer des pointa de fond avec 
aiguille spéciale (carrelet à 2 pointes) et coudre tout autour, 
piquer un point tout autour dessus et dessous, pour avoir un 
lit bien fait et bien carré. 

Pour obtenir un matelas Juste de mesures une fols fini, 
prendre les mesures exactes du sommier et additionner ces 
mesures avec la hauteur de la plate-bande, plus 4 cm. d'am¬ 
pleur par mètre, si le matelas est de façon simple ou seule¬ 
ment bordé et de 6 cm. par mètre si le matelas est piqué : 
exemple, pour un matelas ordinaire ou bordé, pour 190x 140 
de mesures de sommier, la toile devra avoir 11*8 x 1451/2 plus 
15 cm. de plate-bande tout autour, tandis que pour un matelas 

bordé et piqué, la toile devra avoir 201 X 148 plus 

15 cm. de plate-bande tout autour. 

Réparation des sommiers. — Généralement les sommier», 
s'usent par les élastiques qui, fatigués, deviennent trop 
mous, ou par les cordes qui se cassent ; dans ce cas, déclouer 
le coutil, enlever l’étoupe et la garniture qui la maintient., 
bien remarquer, en défaisant, comment tout est posé pour 
pouvoir le remettre sans difficulté, puis changer les élastiques 
mauvais ; rattacher les cordes et replacer le tout en ayant 
soin de bien battre l’étoupe, pour enlever la poussière, tendre 
fortement le coutil en s’y reprenant en plusieurs fols ; s'il 
y a une toile sur le sommier, la coudre de préférence, et à 
points serrés par mesure de précaution et de propreté. 

Laine. — La laine aient des moutons que l'on tond régu¬ 
lièrement chaque année. La meilleure laine est celle de nos 
moutons picards. Elle est longue, blanche et bien frisée, elle 
fournit beaucoup au cardAgc. Viennent ensuite la laine des 
moutons des autres contrées de France et enfin celledes mou¬ 
tons d’Algérie et d'Amérique. Ces derol A res laines sont plus 
courtes et plus grises. Les flancs de la bête donnent la laine 
plus longue que le ventre et les pattes, et cela fait aussi des 
dlfféren<-os de qualité. 

La laine subit un lavage et une épuration avant d'être 
livrée au commerce. 

Crin. — On utilise le crin animal et le crin végétal. L’un 
vient plus particulièrement du cheval ; il a subi une épura¬ 
tion, une préparation et est roulé en cordes très serrées de 
façon à le friser. Pour l'employer, on le dévrille et on le 
carde; plus le crin est fort et long, meilleur il est, car il est 
plus nerveux et plus élastique. 

L'autre, comme l’indique son nom, est tiré des végétaux. 
Il subit la même mise en cordes que le premier et est employé 
de la même façon et pour les mêmes usages, mal» II est beau¬ 
coup moins nerveux quele crin animal et a moins de ressort, 
lia un grand avantage pourtant pour les meubles qui doi¬ 
vent aménager une maison située dans le Midi ou dans h-s 
pays chauds : c'est qu’il ne se mange pas aux vers. Néanmoins 
un meuble garni avec du crin animal ne se mange pas for¬ 
cément aux vers, si l’on a soin de souvent le battre, le brosser 
et le mettre au jour de temps à autre. Si on doit le laisser 
dans une maison Inhabitée pendant quelque temps, avoir 
soin d’y mettre dans des sachets de mousseline ou de papier 
de soie, du camphre et du poivre concassé. 

PLI'ME. — La meilleure plume est la plume d'oie, et pour 
qu'elle Boit plus nerveuse et plus douce on l'arrache sur In 
bête vivante, d'où lui vient le nom do plume vive. O’est la 
meilleure. 

On a aussi la plume des autres volatiles domestiques, mai-* 
les côtes sont plus ou moins fortes et se sentent davantage 
à travers le coutil qui la contient. 

Pour donner pins de légèreté et plus d’élasticité à la plume, 
on la mélange souvent par moitié avec du duvet. 

La plume, après avoir été arrachée, est soumise A un net¬ 
toyage qui a pour but de lui enlever toutes les matières orga¬ 
niques qui la feraient sentir mauvais et la feraient vite 
devenir la proie des mites. 

DUVET. — Le plus beau duvet.est celui de l'clder, mois II 
est rare et cher, Il est employé pour l« très beaux couvre- 
pieds à cause de sa légèreté et de la chaleur qu’il procure. 

Il y a plusieurs autres qualités de duvet, depuis le duvet 
blanc jusqu'au duvet gris qui est le moins cher. 

Le duvet sert aux coussins et aux couvre-pieds. 

Il subit la même préparation que la plume pour le débar¬ 
rasser des matières putrescibles qui restent à la racine après 
l'arrachage. 

Kapock. —Le kapock est le duvet d’une sorte de peupliers 
d'Amérique. Il revient A un prix extrême de bon marché 
tant il est léger. Il sert A faire des matelas, des oreillers, des 
couvre-pieds, des coussins bon marché. 

Il est surtout employé pour la literie et la garniture des 
meubles des bateaux, mai» Il a l'inconvénleut d'être très 
inflammable et de se mettre en boules A l'usage. 

Varech. — Le varech est une plante marine que la mer 
rejette A certains endroit», presque tout le long des côtes, 
mais surtout où il y a des rochers. On fait sécher ees longues 
feuilles et on les emploie ensuite pour faire des matelas bon 
marché ou des matelas d'enfant». 

Étoupe. — O'ost. un résidu de paille, de foin. 

On ne se sert guère de cette matière que pour les sièges 
très bon marché, pour garnir le dessus des sommiers ordi¬ 
naires, l'Intérieur des doubles portes que l'on ajoute aux 
portes de bols pour assourdir le bruit, etc. 

1.1 TIII \ K [MÈD. P RAT.). - Dissolvant de l'acide urique. 
On emploie le benzoate, le carbonate et le salteylate de 
lithlne, aux doses «le Ogr.50 à 2 gr. par jour par fractions 
de 0.20 à 0,50 en paquets, potions, cachets, solutions. 

Paquets. — Carbonate de lithlne et bicarbonate de soude 
Ogr.25 de chaque, pour ua paquet. En prendre 4 A fl par Jour 
dans un demi-verre d'eau de seltz. 

Pot'on. — Bcnzoate de sou le, 1 gr. ; benzonte de lithlne 
rtjr.OO ; sirop de groseilles, 30 gr. ; eau distillée, 100 gr. 
A prendre par cuillerées A soupe dans la Journée. 

LinElCE (ÉP. DOM.). — La litière par excellence pour 
tous l«* be-diaux se fait avec la paille, mais «tans certains 
pays, elle est rare parfois et doit être remplacé'' par d’autres 
prolultè: dans les pays forestiers, les feuilles tombées A 
l'automue, U* mousses, les bruyère* que l'on fauche dans les 


landes avec les ajoncs et les hautes herbes qui y poussent 
remplacent très bien la paille et font des litières pouvant 
durer 15 Jours sans être relevées, en étendant un peu de 
matière neuve à mesure des besoins. Les fouqèren et les 
roseaux s'empalent de la même manière. On peut utiliser 
aussi les tiges de colza quand elles ont été piétlnées et brisées 
par le passage des animaux. Les fanes de pommes de terre, 
séchées A l'abri, donnent aussi une litière saine et font un 
très bon fumier. Les chaumes arrachés après la moisson, dans 
certaines petites exploitations, sont employés aussi avantageu¬ 
sement que la pallie pour le coucher des bestiaux. Enfin .dans 
les pays stériles où toutes ces plantes sont trop rares, on 
peut étaler sous les animaux des plaques de tourbe, de la 
marne ou du sable bien seca ; on peut répandre dessus une 
très petite épaisseur de litière et même n'y mettre aucune 
herbe sèche si l'on ne craint pas de salir les toLsons. 

LITS. — Les lits se font en bols ou en métal (fer, fer et 
cuivre, cuivre). Les lits en bols ont l'avantage de s'harmo¬ 
niser avec l'ameublement, de la chambre à coucher et de se 
prêter davantage A l'ornementation des rideaux, dessus de 
lit, etc. Les lits de métal évitent les minutieux nettoyages 
contre la poussière et les Insectes : Ils n’ont pas l'incon¬ 
vénient de se disjoindre ni de se déplaquer. 

La largeur des lits d’enfants est de 0m.70 ou 0m.80 ; cette 
dernière largeur est aussi celle des lits de domestiques ; 
dans ees deux catégories. les lits en fer présentent tont. avan¬ 
tage sur les lits en bols. Le* lits à 2 personnes se font à bateau 
ou en lits de milieu. Le lit à bateau a un côté appliqué an mur 
et sa Inrgeur ne dépasse pas en général lm.15 on lm 20 Le 
lit de milieu se fait de largeur variant, entre 1*,30 et l".fW. 
Les cailles de 1 m.30 et lm.40«ont presque toujours suffisantes : 
les tailles au-dessus exigent des draps et de* couverture* 
de largeur spéciale, ce qui complique l'assortiment du linge 
et élève beaucoup le prix d'acquisition de tout re qui con¬ 
cerne la literie. A moins qu'il no soit impossible de le placer, 
préférer toujours un Ht de milieu ; c'est plus sain, plus aéré, 
plus commode A foire ; si le Ut est A bateau et placé, par.consé¬ 
quent, au long du mur. les pieds auront des roulettes posée® 
sur des coulisses, pour le tirer facilement sans rayer le parquet. 
Sur un tapis, les roulettes sont indispensables. 

la* rideaux et tentures qui garnissent les lits se posent de 
plusieurs façons, suivant la place du Ht et snlvant nn'on 
veut pouvoir fermer complètement les rideaux, ou simple¬ 
ment les baisser ou qu’on ne les considère qne comme un 
ornement tombant, d'un Hel de lit en forme de dais. D faut 
pour cela s'adresser au tapissier qui soumet des modèles et 
auquel on demandera un devis en lui Indiquant l'étoffe 
aver laquelle le Ht devra être garni et les passementeries qui 
devront raccompagner. Le dessus de Ht et les rideaux de 
fenêtres entrent gém^ralement dans la composition du devis, 
ainsi que les tapis et descentes de lits. 

Quand on dispose de peu de place et qu'on vent avoir 
quelque Ht en supplément, acheter un lit-cane en fer galva¬ 
nise (V*lits se font en toute largeur (0m.70 à lm.30). On 
les laisse pliés dans un coin ou dans le fond d'une alcôve 
et on le déplie au moment de s'en servir. Le Ht replié ren¬ 
ferme tout le nécessaire de literie et de couchage. SI le Ht reste 
en vue, le couvrir d’une housse dont le luxe répondra à celui 
de la pièce où 11 se trouve. En général, ces Ht* se font en 
80 cm. ; dans cette largeur. Ils sont maniables et suffisants 
pour une personne Le sommier, fait d'élastiques fixé* sur 
la membrure du Ht, se replie avec lui : en même temps que 
le matelas, on laisse dans le Ht le traversin, les couvertures, 
le* draps et l'oreiller ; penser à aérer de temps en temps 
cette literie. 

LIVRES (COLLECTION DE). - Nous avon* donné ailleurs 
( V. BmuoTHfbQrp.s) les règles de classement et. la manière 
pour Identifier les titres ainsi que les principaux ouvrages 
A consulter. Il ne s’ngira donc Ici que des livres précieux. 
Que l’on fasse une «*o!lectlon soit de livres se rapportant A 
un même sujet (théâtre, une région, tin personnage Illustre, 
etc.), soit de livres rhol*l», le# règles sont les mêmes. 

Les livres peuvent être rares pour divers motifs qui peu¬ 
vent varier. Un livre prohibé cesse d’être rare le Jour où l’In¬ 
terdiction est leiée ; un livre venant de pays lointains devient 
commun le jour où les relations avec ees pavs seront, plus 
fréquentes. De même, un livre banal et de prix Infime peut 
devenir rare, s'il s'épuise, s’il est détruit par son auteur, etc. 

I/amateur doit, ne rechercher que les heanx exemplaires 
en excellent état, c’est-à-dire avec la couverture.les feuille# 
de titres et les grandes marges: un exemplaire rogné est. par 
IA même diminué; ceux qui sont tirés sur des papiers de choix, 
vélin à la cuve on A la forme, hollande, whatmnn. parche¬ 
min, Japon, rhlne — ou encore les papiers teintés - rose, 
vert, bleu, etc. Si le livre possèile de* gravures hors texte. 
H est important qne celles-ci soient en premier état on avec 
remarque; s’il y a eu plusieurs états différents de dessin. Il 
faut avoir un spécimen de chaque, Consulter : J. Slenrin, 
Manuel de V A moteur d’illustrations gravures et por¬ 

traits pour l'ornement des livres français et étrangers. Indis¬ 
pensable pour les livres A vignettes. 

Pour chaque auteur, l'édition princeps est souvent recher¬ 
chée : c’est la plus rare, elle est la première, les fautes qu’elle 
peut contenir ne sont qu’une preuve de son authenticité, 
semble-t-il. S’il s'agit d’écrivains des xvr*, xvn - , xvttt*, on 
ne trouve que des exemplaires reliés ; il faut alors trouver 
lo livre avec reliure do l’époque. Comme A cette époque 
aucune indication ne permet de savoir si le livre est. en pre¬ 
mière, deuxième, troisième «Vllt Ion, 11 est de toute nécessité 
de s'en rapf*orter aux description» minutieuses qu’en don-| 
nont l«* bibliographies spiWIalcs. Consulter : J.-Ch. Bru¬ 
net. Manuel des libraires et de l’amateur delivres (1850-1855), 
;.*■ éil., fl vol. et 2 de supplément pour tous livres du xvi's. 
A 1880. — Plus commodément, parce qu’il contient le fac- 
similé «les titres de volumes: Julet Le Petit, Rihlioçmphie 
des éditions originales îles écrivains français XV'-XVni*(1888), 
et aussi A. Claudin, Ribliaqraphis des éditions oriqinales 
d'auteurs français de la bibliothèque de .4. Rochebiliére (1882- 
1884, 2 vol). — Pour les romantiques : L. Deronne. Les 
éditions ariffinale.s îles romantiques (1887, 2 vol.). Pour 
tout le XIX' ». «m trouvera de» «leseriptions très précieuses 
dan» Georges Vicaire, Manuel de l’Amateur de litres du 
XIX' siècle, 1801-1893 (7 vol.). 

Sont également pré»*ieux certain* livres qui se distinguent 
par des particularité, leur typographie et le renom de 
celui «yni h* a Imprimé», etc., ainsi les livres autographiés 
«•t. lithographié», ««t avant tout les livres calligraphiés et 
les manuscrit»; U encore le manuscrit autographe de l'anteur 
a seul de la valeur, une banale copie n'a aucun prix. An con¬ 
traire, uq exemplaire d'épreuviîs corrigées par Fauteur lui- 
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^ môme a beaucoup de valeur. De même,un livre avec annota-1 
tiens marginale* de l’auteur ou même d'un possesseur illustre, 
ainsi le Ronsard annota par Sainte-Beuve, ou avec dessins 
dans la marge par un artiste. Enfin tous ica exemplaires 
avec dédicace autographe de l’auteur ou même sa marque! 
de possession, signature, ou son ex-libris sur des livres autres 
que les siens lui appartenant (P. Ex-libris). C’est ainsi 
qu’un livre banal en lui-même comme impression, reliure, etc. 
devient précieux par ces particularités qui lui sont propres. 

Certaines éditions, par leur format, la perfection de leur 
typographie, la beauté de leur papier, se recommandent 
dés l'abord aux amateurs. Dès le xv« siècle, des imprimeurs 
ont un tel renom qu'il faut apprendre à les reconnaître par 
l'étude de leurs marques et monogrammes. Celles-ci se 
trouvent à la première page des livres, elles consistent en 
symboles et devises, rébus et fleurons, enseignes et mono¬ 
grammes qui figuraient en même temps sur l’atelier, ou le 
magasin. Elles serviront A identifier les exemplaires de 
Philippe Pigouchct, Simon Voetre, Antoine Vérard, Geof¬ 
froy Tory, etc., à reconnaître à première vue la valeur du 
livre. Consulter : L.-G. Silvestre, Marques typographiques 
de* libraires et imprimeurs de France, de 1470 A la fin 
du XVI e s. (2 vol. 1887). — Paul Delalain, Inventaire 
des marques d’imprimeurs et de libraires du cercle de la 
librairie, 2 e éd. (1890). D'ailleurs le Manuel de Brunet 
donne beaucoup de ces marques. D’autres livres par la 
gloire de leurs Imprimeurs méritent une mention à part 
et sont souvent l’objet de collections particulières. Ce sont 
les Elzévier, les Aide, les Estienne. 

Les Elzévier se reconnaissent à leurs jolis caractères, à 
leur format commode ; ils comprenaient les chefs-d’œuvre 
des classiques et les premiers en date de nos auteurs français 
et quelques recueils d'anecdotes et de facéties. — A con-| 
STTLTER : Bérard, Essai bibliographique sur les éditions des 
Elzévier (1822). — E. Rahir, Catalogue d'une collection 
unique de volumes imprimés par les Elzévier... (1898). — Les 
Aide seront surtout des éditions d'auteurs latins et grecs 
d’une pureté de texte remarquable; tous les formats y sont 
représentés. — La marque A L DUS et le dauphin est célèbre. 
— A CONSULTER ; A.-A. Renouard. Annales de l’imprimerie 
des Aide (2*éd., 1825,3 vol. ou 1834, un vol. A 2 colonnes). 
— Les Estienne ont publié de 1502 A 1680 surtout des éditions 
classiques et de célèbres dictionnaires. — Consulter A. Re¬ 
nouard, .1 nnales de l'imprimerie des Estienne (2 e éd., 1843). 
Il faudrait citer les Plantin, A Anvers, avec leur marque 
au compas ouvert et la devise Labor et Constantin ; au 
XVlli* les jolies petites éditions Cazin, à gravures, 
au début duxix«, les éditions Didot in-folloet in-32 e , etc. 

Parmi les livres rares il faut citer A part également les 
incunables et les éditions gothiques. Les incunables, c’est-A- 
dlre tous livres Imprimés avant 1500, se reconnaissent à 
certains signes ; inégalité et grossièreté des caractères ; 
absence des titres sur une feuille séparée ; absence des 
lettres capitales au commencement des divisions (A la place 
il y a un carré blanc), le texte est très compact et sans in¬ 
tervalles et il n’y a parfois ni virgules ni points, la virgule 
est faite alors par un trait oblique, les pages et feuillets enj 
haut ne sont pas numérotés; et au bas, il n’y a ni signatures 
1 ni réclames. Le papier est gras (mais ici les marques d’eau 
que l’on volt par transparence permettent de préciser l’époque). 

Examiner, pour le format, la forme des pontuseaux 
raies claires que l’on voit par transparence dans le papier 
et perpendiculaires à la marque. Dans l’in-folioetl’in-octavo, 
elles sont verticales ou plus exactement de haut en bas et 
dans l’in-quarto et l’In-douze, elles sont horizontales ou 
mieux de gauche à droite. Consulter : Briquet. Les filigranes : 
dictionnaire des marques... de 1282 d 1600 (1907, 4 vol.). 
Enfin on ne trouve ni date ni le nom de l’imprimerie ni Indi¬ 
cation de la ville d'impression. Unefolsl’Incunable trouvé, il 
faut le reconnaître, l’identifier. On s’aide pour cela do réper 
tolrcs spéciaux qui classent par dates, par villes, par titres, par 
imprimeur. Consulter : Lud. Hain, Repertorium bibliogra- 
phicum (1831-1874) 6 vol. et Suppléments par Coplnger, un 
antre d'additions par Relchling avec tables (1903) et aussi 
Mattaire, Annales typographici des origines à 1884 (6 vol.), 
précieux pour le XV e siècle. Pour les Livres d’Heures spécia¬ 
lement, il faut s’en référer à P. Lacombe Litres d’Ùeures 
imprimés aux XY e et xvi* s. conservés d Paris (1907) et A. 
Claudin, Histoire de l’Imprimerie (3 vol., 1900-1903). 

Le livre peut enfin être précieux par sa reliure. 

Avant de classer un livre, 11 faut le collationner. Les cata¬ 
logues de vente mentionnent en général que ce contrôle a 
eu lieu, mais on ne peut s’y fier A tous les cas. Slle livre est 
neuf et qu’il y ait dans les feuilles une erreur, une feuille 
en double, une page non Imprimée, on peut le faire changer 
chez l’éditeur. S’il s’agit d’un livre ancien, le dommage est 
irréparable ; en collationnant, voir si la feuille de couverture 
(pour les exemplaires modernes) et le titre intérieur sont là ; 
si aucune page n’est déchirée ; si les marges à la reliure 
n'ont pas été rognées au point de rogner le titre courant, 
on même de mordre sur le texte ; s’il n’y a pas de pi¬ 
qûres, de taches de rouille; si les gravures annoncées ou pré¬ 
vues sont au complet et en bon état , comme il peut y 
avoir des erreurs de pagination il faut contrôler et par cahier 
i (lettre et chiffre au bas) et par pages. Consulter. E.Rou- 
veyre. Connaissances nécessaires d un Bibliophile, illustré, 
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LIVRET INDIVIDUEL (ARMÉE). - Tout homme inscrit 
sur le registre matricule du recrutement reçoit un livret 
qu’il est tenu de représenter A toute réquisition des autorités 
militaire, judiciaire ou civile. En cas d’appel A l’activité 
ou de convocation pour les manœuvres, exercices ou revues, 
la représentation du livret doit avoir lieu dans les 24 heures 
de la réquisition : dans un délai de 8 jours, dans tout autre 
cas. L’homme qui perd son livret doit en faire Immédiatement 
la déclaration au commandant de la gendarmerie ; il lut est 
délivré gratuitement un duplicata. Avec un fascicule de mo¬ 
bilisation et l’état signalétique et des services du titulaire, 
le livret contient différentes matières (marques extérieures 
de respect, extrait du code de justice militaire, etc.) utiles 
A consulter. 

LOBfiLIK ( MÊD. PRAT.). - Plante de la famille des lobé- 
llacécs, qui croit surtout dans les réglons chaudes. La lobé- j 
lie enflée provoque des nausées, des vomissements, des sueurs, j 
des diarrhées douloureuses (c’est pourquoi on l'appelle 
aussi tabac indien) parce qu'elle contient un alcaloïde, la 
| lobéllnc, plus redoutable encore que la nicotine. On l'emploie 
surtout sous forme de teinture, dans l'asthme, contre les 
j difficultés de respiration ; mais, vu sa toxicité, il n'est délivré 
| que sur une ordonnance de médecin. 


LOIS 


LOCATION. — Avaut de louer, s’enquérir des accès, de leur 
facilité ; A la campagne, des routes, des chemins, de leur 
viabilité, de la proximité de l’eau potable, du voisinage 
d’usines insalubres ; A la ville, examiner si les ouvertures 
permettent l'emménagement des meubles, car le texte des 
contrats porte généralement « que le locataire déclare bien 
connaître les lieux loués, pour les avoir parcourus, visités 
et examinés avec soin ». || A discuter aussi leur état de répa¬ 
rations, tâcher d’obtenir du propriétaire les adaptations 
désirables, petits changements de distribution, percements 
ou bouchcinent de baies, etc. ; l'autorisation par écrit de 
les exécuter en stipulant, si faire se peut, que ce sont des amé¬ 
liorations et qu’A fin de Jouissance, le locataire ne sera pas 
tenu de remettre les locaux en l'état primitif. Dans le cas 
où les changements consistent en boiseries de valeur, déco¬ 
rations de prix. Usera bon, au contraire, de constater l’état 
à l’entrée en jouissance avant les aménagements, stipulant 

I que ces améliorations ne sauraient être considérées comme 
faisant partie de l’Immeuble et s’engageant dès lors à remet¬ 
tre ce dernier dans l'état primitif. || Bien examiner avant la 
location si l’immeuble ne présente pas de tares, par exemple 
des traces d'humidité légère qui. sans causer privation ou 
trouble bien caractérisé de jouissance, pourraient cependant 
être désagréables : planchers à joints par trop ouverts, pan¬ 
neaux de portes disjoints et ayant joué, serrures fatiguées, etc. 
I! Enfin il est de l’avantage du locataire de rédiger à son 
entrée en jouissance un état des lieux ou de dégradations. 

LOCH (CONy. PRAT.). — Le loch est un Instrument qui sert 
à déterminer la vitesse d’un navire en marche. C’est une petite 
planche triangulaire lestée- de plomb quise tient verticaleune 
fols jetée à l’eau A l'arrière du navire fixée à une corde qui 
porte des nœuds de 15m.4 en 15m.4; le loch étant à la mer. 
on laisse filer la corde et on compte combien de nœuds passent 
en 30 secondes (ces 30 secondes étant indiquées parunsablier). 
30 secondes font la 120 e partie de l’heure, 15m.4 sont le 
120 e du mille marin de 1 852m. (F. MESURES) : on a donc 
ainsi la vitesse comptée en milles A l’heure, ou, comme on dit, 
en nœuds. Cette opération s’appelle faire l’estime. — F. Astro¬ 
nomie. 

LOCK-OUT. — F. Coalition, 

LOCOMOBILE (AORIC.). — Utilisée surtout dans les exploi¬ 
tations rurales pour le battage des grains. D’un transport 
souvent difficile par les chemins de traverse allant aux 
fermes, d’un maniement quelquefois dangereux, elle tend A 
disparaître devant les moteurs A essence de pétrole qui 
rendent les services les plus variés dans toute exploitation 
un peu importante moudre ou concasser le grain, hacher 
les fourrages, couper les racines, monter l’eau, etc. 

LOCUTIONS VICIEUSES (SAV.-VIVRE). - Les nombreuses 
locutions vicieuses qui ont coure ont leur origine dnnB une 
faute d’éducation, de goût ou de langage. Voici quelques 
exemples : Il est contre une bonne éducation d'assurer de 
sa sympathie, de ses bons sentiments, de son amitié, une femme, 
•un homme âgé, ou un supérieur (si l’on veut exprimer de 
tels sentiments, y joindre du respect : respectueuse sympathie, 
respectueux attachement) ; de dire à une femme je vous salue 
au lieu de lui présenter ses hommages ; de dire à un homme 
votre femme au lieu de dire Madame une telle. — Il est de 
mauvais goût de dire votre dame, votre demoiselle, votre épouse. 
d’appeler un petit garçon jeune homme et un domestique 
mon brave : de se donner du monsieur A soi-même en se nom¬ 
mant (si on a à se présenter, dire son nom précédé du prénom 
tel qu’il est sur votre carte de visite). — C’est pécher contre 
le langage que de dire : je ne me rappelle plus de cette histoire ; 
je ne m’en rappelle plus (le verbe se rappeler demande un com¬ 
plément direct ; on peut du reste employer le verbe se souvenir 
qui demande au contraire un complément indirect) ; de dire 
il y a longtemps que je ne l'ai pas vu (il faut que je ne l'ai vu, 
le pas est de trop) ; de ne pas faire correspondre les temps des 
verbes, de dire il aurait fallu que j'aille (quand il faut que 
j'allasse) ; ces fautes sont très remarquées, surtout des per¬ 
sonnes Agées. — D’autres locutions vicieuses sont les locu¬ 
tions d’argot : quelques-unes sont devenues courantes dans 
de certains mondes ; en user avec beaucoup de prudence, et 
ne les employer que si on ne leur trouve pas d’équivalent 
dans le langage français ( F. au surplus le lexique de Tout 
en Un, libr. Hachette). 

LOGARITHMES (MATH. PRAT.). - L’emploi des loga¬ 
rithmes simplifie beaucoup les opérations compliquées; 
il permet en effet de remplacer des multiplications par des 
additions, des divisions par des soustractions. 

Le principe en eat le aulvant : A chaque nh (nombre) entier en 
correspond un autre qui est dit son logarithme, tel que le log. dn 
produit de deux nbs. est égal à la somme des log. de chacun d'eux. 
Les iog. des nhs. sont calculés une (ois pour toutes et forment un 
volume nommé tahu de» Loi. Ayant A faire le produit de plusieurs 
nbs on cherche le log. de chacun d'enx, on fait la somme de ces log., 
puis on cherche dans la même table quel est le nh. qui a cette somme 
pour log. : c'est là le produit cherché. SI on a aiTaire des divisions, 
on souslrait les log. des nbs placés en diviseurs au lieu de les ajouter. 
Les tables servent encore A calculer les racintt (V. ce mot) carrée, 
cubiques, des nbs. Soit A avoir la racine cubique d’un nb, on cher 
che son log., on prend le tiers de ce log., et on cherche le nb, dont ce 
dernier nb. eat le log. : c’est la racine cherchée. — L’idée du log. 
est fondée sur la considération des puiëutnrtt. Considérons le nb. 10 
(dit hatr des log.). et ses puissances entières 10* ou 100 . 10* ou 
1 000. 10* ou 10 000 000... on dira que 2 est le log. de 100. 3 celui 
de 1 000. 7 celui de 10 millions, etc. On aura les log- de tons 
lesnb. en considérant des exponants iraotionnairet : on volt tout de 
suite que, parce qne 10* x 10*= 10*. Le log. de 10* x 10» est 2-J-3 
ou ô. 

Il est bon de pouvoir trouver aisément les logarithmes des 
nombres suivants : 

Log. 2 = 0,3010 ; log. 3 = 0,4771 ; log. 5 = 0,6989 ; 
log. 10 = 1. — Le logarithme du nombre r (F. Cercle) 
et de ses puissances : Log. it = 0,9715 ; log. u* = 0,99430 ; 

log. I = - 1,60285 :log. L - 1,00570 ; log. V* = 0,24857. 

« V. 

LOGEMENTS MILITAIRES. — Le logement est dû par toute 
personne, sans distinction, quelle que soit sa fonction ou 
sa qualité. En sont dispensés les dépositaires décaissés publi¬ 
ques, les veuves et les filles qui sont autorisés A fournir le 
logement A leurs frais chez d’autres habitants. Le logement 
doit être fourni sur simple présentation du billet de logement. 
En cas de refus, la municipalité pourvoit au logement ; 
les frais de l'auberge où ont. logé les militaires refusés sont 
constatés par le maire ; le juge de paix fait signifier la note 
par huissier et, si l'habitant refuse de payer, il est cité devant 
le juge de paix. 

Le logement consiste en une chambre ayant un lit pour 
deux hommes; l'habitant doit fournir aussi au militaire des 
ustensiles de cuisine et une place au feu et à la lumière.L'hôte ' 


ne peut jamais être délogé de la chambre ou du lit où il 
couche ordinairement. La répartition des militaires A loger 
est faite par l'autorité municipale, suivant les facultés des 
habitants et les crconstances locales. 

LOGEMENTS DANS LES BATIMENTS DE VÊTAT (LEGI SL.). 
— Ne peuvent être logés dans les bâtiments de l'État que 
les fonctionnaires auxquels cet avantage a été attribué 
par décret et pour les besoins du service. Présidents et 
questeurs des Chambres législatives, premier président de 
la Cour des comptes, préfets et sous-préfets, généraux com¬ 
mandant de corps, directeurs d'établissements dont ils ont 
la surveillance (proviseurs et. censeurs de lycées, conserva¬ 
teurs de musées et bibliothèques, directeurs de prisons), 
employés auxquels le logement est indispensable A l’exercice 
de la fonction (concierges, éclusiers, gardiens de phares). 
Les recteurs d’Univereité sont logés aux frais des villes. 

LOGEMENTS INSALUBLES (LÉOISL.). - Dans les agglo¬ 
mérations de 20 000 hab. et au-dessus, aucune habitation 
ne peut être construite sans un permis du maire constatant 
que, d’après le projet, les conditions de salubrité prescrites 
sont observées. En outre, lorsqu’un immeuble est dangereux 
pour la santé des habitants, le maire, après avis do la com¬ 
mission sanitaire ( F. Hygiène publique), fixe la nature des 
travaux A effectuer. Le propriétaire, avisé 15 jours d’avance 
de la réunion de la commission sanitaire, peut présenter 
ses observations devant cette commission et même solliciter 
une visite contradictoire des lieux. Recours est ouvert 
contre l’arrêté du maire, devant le conseil de préfecture, 
dans le délai d'un mois A dater de la notification de l’arrêté 
municipal. A défaut de recoure ou si l’arrêté a été maintenu, 
le propriétaire qui n'aurait pas exécuté les travaux dans le 
délai prescrit est traduit devant le juge de simple police, 
qui autorise le maire A faire exécuter les travaux aux frais 
dudit propriétaire sans préjudice d'uue amende de I à 5 fr. 
( F. Majoration.) || A Paris, c’est le préfet de la Seine qui a 
dans ses attributions la salubrité des habitations, et nomme 
une commission des logements insalubres, composée de 
30 membres. || Pour plus de détails, se reporter à la loi 
du 15 février 1902 et A Hygiène publique. 

LOGOGRIPHE (JEUX DE SOCIÉTÉ). - Passe-temps qui 
consiste, après avoir donné la définition, en prose ou en vers, 
d'un mot quelconque (mon un ou premier), à définir d’autres 
mots (mon deux, mon trois, etc.) obtenus en supprimant, 
une par une, ica diverses lettres comprenant le mot principal ; 
les lettres composant les mots sont souvent appelées pieds, 
la première lettre étant dite aussi la tète et la dernière la 
queue. Ex. : 


Bien qu’ayant alx pieds, mon premier 

Est Qxe devant N otre Dame : Parvis 

Sur ses cinq pieds, mon deux connu du monde entier 
Attire tout A lui sans besoin de réclame ; Paris 

Mais coupez-lui la queue et vous aurez mon trois 
Qui réduit chaque jour bien des gens aux abois ; Pari 

Sur trois pieds eet porté mon quatre 
Qui, tant que vous marchez, ne peut être arrêté ; Pas 

Mon cinq sur ses deux pieds vous aide A bleu combattre 

Au bridge, au whist, A l'écarté ; As 

Si mon six n'a qu'un pied, A tous 11 est utile. 

Il nous le faut partout, aux champs comme A la ville : R 

Même la mort sans lui n'est plus rien qu'au vain mot. 

Ne vous en ai-je pas dit trop? 


LOIR- — Le loir commet beaucoup de dégâte dans le jardin 
fruitier où il vient, la nuit, manger les plus beaux fruits ; 
le guetter et le tuer à coups de fusil ou tendre des pièges à 
bascule appâtés avec un beau fruit d’une espèce autre que 



celle qu’il vient chercher dans l’arbre, sans quoi 11 le dédai¬ 
gnerait. || La capture étant assez difficile, il vaut mieux cher¬ 
cher A détruire les nids que les loirs font au printemps dans 
les arbres creux ou trouver en hiver la retraite dans laquelle 
ils sont engourdis. Le loir niche toujours dans les grands et 
vieux arbres offrant des anfractuosités profonde» qu’il 
garnit de mousse. 

LOIS (DROIT). — Les lois sont l’œuvre des assemblées qui 
exercent en France le pouvoir législatif : la Chambre des 
députés et le Sénat. Elles ne gont définitives et parfaitesqu’au- 
tant qu’elles ont été votées par les 2 assemblées. 

Elles sont exécutoires sur tout le territoire français en vertu 
de la promulgation qui en est faite par le président de la 
République ; elles sont obligatoires dans chaque partie du 
territoire de la République du moment où ia promulgation 
en peut être connue. La promulgation est réputée connue 
à Paris, un jour franc après l'insertion au Journal officiel 
et partout ailleurs un jour franc après que le Journal officiel 
qui contient la loi est parvenu au chef-lieu de l’arrondisse¬ 
ment. Le Journal officiel remplace, depuis 1870, en ce qui 
concerne la publication des lois, le Bulletin des Lois, qui les 
publiait antérieurement. Pour les lois qui, exceptionnelle¬ 
ment, continueraient d'être insérées seulement au Bulletin 
des Lots, le délai est réglé de façon différente. 

Dès qu’une loi a, par l'expiration des délais ci-dessu?, 
acquis force obligatoire, elle est présumée connue de tous, 
en vertu de l’adage « nul n'est censé ignorer la loi ». 

Une loi ne peut être abrogée, que par une loi nouvelle ; 
mais l'abrogation peut être expresse ou tacite ; elle est tacite 
quand il y a incompatibilité entre la loi ancienne et la loi 
nouvelle. Ou admet généralement que la désuétude (c'est-à- 
dire l'inexécution ou l'inobservation de la loi), quelque géné¬ 
rale et prolongée qu’elle soit, ne saurait avoir pour effet 
de lui enlever sa force obligatoire. 
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Les lois ne disposent que pour l’avenir, elles n’ont pas, 
en principe, d’effet rétroactif. Cependant, le législateur peut 
I décider que telle loi, faite par lui, sera rétroactive. 

Les lois de police et de sûreté, c’est-à-dire celles qui 
conservent le bon ordre, la sûreté des personnes et le respect 
des propriétés (les lois pénales, notamment), s’imposent à 
| tous ceux qui habitent le territoire, quelle que soit leur 
nationalité. 

La loi française régit tous les Immeubles situés en France, 
même ceux possédés par des étrangers (exemples : lois rela¬ 
tives aux servitudes, hypothèques, etc.). 

Quant aux lois qui concernent l’état et la capacité des 
personnes (mariage, divorce, etc.), elles régissent tous les 
Français, même ceux résidant en pays étranger (art. 3 
C. civil,). 

On ne peut déroger par des conventions particulières 
aux lois qui intéressent l’ordre public et les bonnes mœurs 
I (art. 6, C. civil). 

LOMBAGO ( MÉD. P RAT.). - Douleurs de la région des 
reins, dues souvent au froid ou à la fatigue (faux mouvement, 
effort, etc.), exagérées par la station debout ou le redresse¬ 
ment du tronc, calmées parla station couchée horizontale. 

Peut être confondu avec le tour de reins, mais ici la 
douleur est localisée nettement en un point précis où il y a 
eu déchirure interne ; avec les douleurs des rognons, mais 
si celles-ci sont intermittentes. 

IL faut traiter par la révulsion (ventouses scarifiées, sina¬ 
pismes). Frictions avec liniments calmants. Bains chauds, 
bains sulfureux, bains de vapeur au Ut. Électricité, massages 
par effleurement. Médication interoo : antipyrine, quinine, 
salicylates. 

LOMBRIC (S1ÉD. PRAT.). - Ver (le l'intestin grêle de 
l’homme souvent avalé dans l'eau de boisson et donnant 
des troubles variés. — V. Vers intestinaux. 
LONGITUDES (BUREAU DES).— Le bureau des longitudes 
est composé de 11 membres titulaires (3 appartenant à 
l'Acad. des sciences, 5 astronomes, 2 appartenant à la marine, 
1 géographe), d’un artiste, de calculateurs, nommés par 
décret pour les titulaires, par le ministre de l’Instruction pu¬ 
blique pour les autres, sur une liste de présentation dressée 
par le bureau des longitudes ; à ces membres s’ajoutent les 
membres correspondants, nommés de la môme façon. || Le 
bureau des longitudes se préoccupe de la rédaction des 
instructions concernant les études sur l’astronomie, les 
marées, des améliorations à introduire dans la construction 
des instruments astronomiques, de préparer les missions 
scientifiques, etc.... Il rédige les observations astronomiques 
' communiquées par les voyageurs, géographes, assure, à 
leur demande, leur préparation scientifique et vérifie leurs 
instruments. Il peut être consulté par le gouvernement, 
notamment pour l’organisation des observatoires. Il publie 
enfin annuellement la Contiaissatice des temps à l'usage des 
astronomes et navigateurs (3 années à l'avance), un extrait 
de ce travail à l’usage de la marine de commerce, un annuaire 
et des annales. 

LOTERIES (LtiOrS.). 

PROHIBITION GÉNÉRALE. - La, loteries sont Inter- 
dites par la loi du 21 mai 1836. Les auteursde loteries col¬ 
porteurs de billets, ceux qui auraient fait connaître l’exis¬ 
tence de ces loteries par affiches, annonces, sont passibles d’un 
emprisonnement de 2 à 6 mois et d'une amende de 100 fr. 
à 6 000 fr. ( V. Majoration). Ils peuvent être privés pendant 
cinq ans au moins, dix ans au plus, de leurs droits civils, 
civiques et de famille ; la confiscation des objets mis en 
loterie, des appareils nécessités est en outre opérée. Si le lot 
consiste en un immeuble, son propriétaire est passible d’une 
amende qui peut s’élever jusqu’à la valeur de l’Immeuble. 
Ceux qui tiendraient sur la voie publique des loteries sont 
punis d’une amende de 6 fr. à 10 fr., en cas de récidive 
d'une amende de 16 fr. à 200 fr. et d’un emprisonnement de 
6 jours à 1 mois ; la confiscation des tables et lots est en 
outre prononcée ( V. Majoration). 

DÉROGATION. — Peuvent ôtre cependant autorisées 
les loteries d’objets mobiliers exclusivement destinées à des 
actes de bienfaisance (présentant un caractère général) ou 
à l’encouragement des arts. L’autorisation est accordée par 
le sous-préfet but la proposition du maire si le capital de la 
loterie ne dépasse pas 2 000 fr., par le préfet; au delà de ce 
chiffre par le préfet de police dans le département de la 
Seine. || Les autorisations fixent les conditions auxquelles 
elles sont accordées. Le tirage a lieu sous la surveillance de 
l’autorité municipale aux jour et heure déterminés par 
elle. Il doit être justifié de l’emploi du produit net de la 
loterie à l’objet auquel elle était destinée. Sauf autorisation 
! spéciale, les billets ne doivent être placés que dans le dépar¬ 
tement du tirage. 

OBLIGATIONS ET VALEURS A LOTS. - Les obli- 
| gâtions ou valeurs à lots ne sont pas visées par cette prohi¬ 
bition générale, bien que, par des tirages au sort périodiques, 
elles procurent à leurs porteurs le bénéfleede certains lots. 

1 Mais ces valeurs, dont les lots ne sont qu’un accessoire et 
sont frappés d’une taxe de 8 p. 100, doivent ôtre autorisées 
par des lois, ou, si elles sont étrangères, par des conventions 
diplomatiques spéciales. 

LOTION (MÉD. PRAT.). — Simple application sur un point 
du corps d'un linge trempé dans l’eau froide ou chaude ou 
vinaigrée nu alcoolisée, ou dans une infusion, une décoction, 
une solution. Exemples : 

Lotion contre la migraine. — Éther acétique, 10 gr. ; 
eau, 200 gr. 

Lotion contre les démangeaisons. — Carbonate de po¬ 
tasse, 1 gr. ; eau distillée de lauriers-cerise, 20 gr. 

Lotion contre les parasites. — Sublimé, 0gr.20;eaude 
Cologne, 10 gr. ; eau distillée, 120 gr. ; ou encore : alcool cam¬ 
phré, 420 gr. ; glycérine, 100 gr. ; essence de térébenthine, 
80 gr. ; sublimé, 0 gr. 60. 

LATO (JEU DE SALON). — Il y a plusieurs sortes de lotos; 

| le plus connu, celui auquel on conserve ce notndo loto, est 
ainsi constitué : 1° 90 jetons en buis ou en bois sur lesquels 
sont inscrits I»*s 90 premiers numéros : Us sont enfermés 
dans un sac : 2° des cartons divisés chacun en 27 cases dont 
15 seulement sont marquées parles nombres sur fond blanc. 

Dans le sens horizontal il y a 9 rangs de rases qui se sui¬ 
vent ainsi : les unités, la l rv dizaine, la 2 e , la 3 e , la 4*,etc., jus¬ 
qu’à la 9 e . 

Les joueurs se distribuent les cartons, ils en prennent 2, 
3, ou 4. Ces cartons sont encadrés de papiers différents de 
couleurs. Un joueur tire les jetons du sac en les appelant : 
22, 36,40 ; chaque joueur marque sur ses cartons les numéros 
qu'il possède, soit avec les jetons, soit avec des jetons eu 
verre ou de couleur, môme avec des boutons; celui qui ap¬ 


pelle se sert généralement des jetons d’appel. Très souvent 
un joueur a plusieurs fois le môme numéro. 

Lorsqu'un joueur a 5 numéros couverts dans une ligne 
horizontale, quitte , dit-il, Il a gagné si le jeu est ainsi convenu; 
souvent le gagnant doit avoir un carton plein, soit 3 qulnes. 



LOTOS DE DESSINS. — Ces lotos sont formés : 1° de 
cartons sur lesquels sont dessinés dans des encadrements 
plusieurs objets ou plusieurs personnages ; 2° de jetons ne 
représentant qu’une seule des images dessinées sur les car¬ 
tons. Ces jetons sont mis dans un sac. 

Les joueurs se distribuent les cartons, puis un d’eux tire 
les jetons du sac un par un en les appelant : « carafe par exem¬ 
ple, dlt-U, pendule, etc.», il passe son jeton à celui qui sur son 
carton a la carafe ou la pendule dessinée, ctcclulqui gagne 
cstceluiquilepremiera tous les dessins de son carton couverts 
par les jetons séparés. 

Ce jeu est intéressant pour apprendre aux tout petits 
enfants ou aux étrangers des noms d’objets. II se vend chez 
les marchands de jouets, mais ce loto et d'autres similaires 
peuvent ôtre confectionnés par les grands enfants ou par les 
mamans:il s'agit de découper plusieurs fois 2 images sem¬ 
blables, 1 pour être collée sur un carton, avec d’autres, 
l’autre sur le jeton qui fournira le jeton d’appel. On peut se 
servir des dessins dé 2 catalogues : les ustensiles de cuisine, 
de jardin.d’ameublement, d’habillement sont tout indiqués 
pour cela. 

LOTTE (CUISINE). — Les recettes données pour l’anguille 
conviennent à la lotte. On la sort le plus souvent grillée ou 
frite avec une sauce ravigote. Les foies de lotte sont très 
estimés et employés comme garniture de vol-au-vent. Il On 
n’écorche pas la lotte comme l'anguille, on se borne à la plon¬ 
ger dans l'eau bouillante et la peau se retire facilement. 

LOUAGE (DROIT). — Le louago est un contrat, par lequel 
une personne s’oblige à mettre, pendant un temps déterminé, 
soit une chose, soit son propre travail ou son industrie, à 
la disposition ou au service d'une autre personne, moyen¬ 
nant le paiement d’un certain prix. 

On divise les contrats de louage en deux grandes caté¬ 
gories ; ceux relatifs au louage des choses, et ceux relatifs 
au louage d 'ouvrage. 

I. LOUAGE DES CHOSES. — Le louage des choses est 
le contrat en vertu duquel l’une des parties (bailleur) s’en¬ 
gage à faire jouir l’autre (preneur) d’une chose déterminée 
pendant un certain temps et moyennant un certain prix 
(loyer ou fermage), que celle-ci s’oblige à lui paver. Ce con¬ 
trat est généralement désigné sous le nom de bail. 

Le louage des choses peut s'appliquer soit à des meubles, 
soit à des immeubles ; certains droits peuvent aussi ôtre loués : 
les droits de chasse et de pêche, par exemple. 

Le louage est, par sa nature, un acte d'administration: par 
conséquent, ceux qui ont la capacité nécessaire pour admi¬ 
nistrer peuvent, en principe, donner ou prendre à bail une 
chose ; cette règle comporte toutefois certaines restrictions : 
c’est ainsi, notamment, que les baux consentis par un usu¬ 
fruitier, des biens soumis à son usufruit ; par un tuteur, des 
biens de son pupille ; par un mari, des biens de sa femme sous 
le régime de la communauté, reçoivent une limitation spé¬ 
ciale quant à leur durée (neuf ans au maximum). ( V. Com¬ 
munauté. Minorité, Usufruit). 

Le contrat de louage peut être écrit ou verbal. Mais, s'il 
n’a pas été constaté par un écrit (authentique ou sous seings 
privés), la preuve en est soumise à des règles particulièrement 
rigoureuses. C’est ainsi que, s'il n’a encore reçu aucune exé¬ 
cution, et que l'une des parties le nie, la preuve ne peut être 
reçue par témoins? quelque modique qu’en soit le prix, et quoi¬ 
qu’on allègue qu’il y a eu des arrhes données, le serment peut 
seulement être déféré à celui qui nie le bail. S'il y a eu com¬ 
mencement d'exécution, mais que le prix soit contesté et 
qu'il n’existe point de quittance, le propriétaire en sera cru 
sur son serment, à moins que le locataire préfère demander 
l'estimation par expert, auquel cas les frais d’expertise 
restent à sa charge si l'estimation dépasse le prix qu’il a 
déclaré (art. 1715 et 1716, C. civil). 

a) Obligations du bailleur. - Le bailleur est tenu de 
délivrer la chose louée en bon état de réparations de toute 1 
espèce. Il doit l’entretenir en état do servir à l’usage pour 
lequel elle a été louée, et y faire, pendant la durée du bail 
toutes les réparations qui peuvent devenir nécessaires, 
autres que les locatives. Il doit, en outre, faire jouir paisible¬ 
ment le preneur de la chose louée, pendant toute la durée 
du bail, et le garantir, tant contre les troubles apportés à 
sa jouissance par des tiers prétendant à un droit sur la chose 
louée (troubles de droit), qu'à raison des vices ou défauts de 
cette chose qui en empêchent l’usage, (art. 1719, 1720, 1721, 
1725, 1727. C.' civil). 

b) Obligations et responsabilité du preneur. — Le 
preneur est tenu : 1° D'user de la chose louée en bon père, 
de famille', c’est-à-dire comme un bon père de famille userait 
de la sienne, et selon la destination qui lui a été donnée par le 
bail, ou suivant celle présumée d’après les circonstances, à 
défaut de convention. — 2° De payer le prix du bail (loyer) 
aux termes convenus, et de supporter (d moins de conven¬ 
tions ou d'usages contraires) l'Impôt des portes et fenêtres. — 
3° De restituer la chose dans l’état où il l'a reçue. — 4° De 
souffrir l’exécution des réparations urgentes et qui ne peuvent 
ôtre différées jusqu'à la fin du bail, quelque incommodité 
qu'elles lui causent et quoiqu'il soit privé pendant qu’elles 
se font d’une partie de la chose louée, sauf à réclamer tou¬ 
tefois une diminution proportionnelle de loyer si elles durent 
plus de 40 jours, ou môme la résiliation du bail si elles ren¬ 
dent le logement inhabitable. 

Lorsqu'il a été fait un état des lieux, le preneur doit rendre 
la chose telle qu'il l'a reçue suivant cet état, à l’exception do 
ce qui a péri ou a été dégradé par vétusté ou force majeure. 
S’il n'a pas été fait d’état des lieux, le preneur est présumé 
les avoir reçus en bon état de réparations locatives, et doit 
les rendre tels, sauf la preuve contraire. Le preneur est res¬ 


ponsable des dégradations ou des pertes survenues pendant 
sa jouissance, à moins qu'il ne prouve qu'elles ont eu lieu sans 
sa faute. Spécialement, il est responsable de Yinee.ndie, a 
moins qu'il ne prouve : ou que l'incendie est arrivé par cas 
fortuit, force majeure, ou vice de construction ; ou que le feu 
a été communiqué par une maison voisine. S'il y a plusieurs 
locataires, tous sont responsables de l’inccndie, proportion¬ 
nellement à la valeur locative de la partie de l’immeuble qu'ils 
occupent, à moins qu’ils ne prouvent que l'incendie a com¬ 
mencé dans l’habitation de l’un d’eux, auquel cas celui-là 
seul en est tenu ; ou que quelques-uns ne prouvent que l'In¬ 
cendie n'a pu commencer chez eux, auquel cas ceux-là n’en 
sont pas tenus. 

c) Sous-location et cession de bail. — Le preneur a 
le droit de sous-louer et même de céder son bail, si cette 
faculté ne lui a pas été interdite. Mais il est responsable, 
en principe, des dégradations et des pertes qui arrivent par le 
fait de ses sous-locataires ou cessionnaires. 

d) Cessation du bail. — Lorsque la durée du contrat de 
louage a été déterminée par l’acte qui le constate, il prend 
fln.par l’expiration du temps pour lequel il a été fait : Ainsi 
un bail fait pour 9 ans cesse à l'expiration de la 9° année, 
sans qu’il soit nécessaire de donner congé (art. 1737, C. civil.) 

SI la durée du bail n’a pas été déterminée à l’avance 
il ne prend fin que par un congé, qui doit être donné en obser¬ 
vant les délais fixés par t'usage des lieux (art. 1736, C. civil). 

Dans le cas d’un bail à durée déterminée, si le preneur, à 
l'expiration de cette durée, reste et est laissé en possession. 
Il s’opère un nouveau bail dont l’effet est celui des baux à 
durée indéterminée : on dit, alors, qu’il y a tacite, reconduc¬ 
tion. Toutefois, le preneur ne peut Invoquer la tacite recon¬ 
duction lorsqu’un congé lui a été signifié (art. 1738 et 1739). 
La caution donnée pour le bail ne s’étend pas à la prolonga¬ 
tion résultant de la tacite reconduction. 

Plusieurs autres événements peuvent mettre fin au con¬ 
trat de louage : ce sont, notamment. la perte de la chose 
louée, l’annulation ou la résolution du titre de propriété du 
bailleur, l’inexécution des engagements respectifs du bailleur 
et du preneur, certains abus de jouissance du preneur. 

Au contraire, le bail n’est pas résolu par la mort du bailleur, 
ou celle du preneur. Et, en cas de vente de la chose louée, 
l’acquéreur ne peut expulser le fermier ou locataire qui a un 
bail authentique ou dont la date est certaine (à moins que 
le bailleur ne se soit réservé ce droit dans le bail). 

t) Règles particulières aux baux a loyer. — On désigne 
généralement sous le nom de baux d loyer les baux do maisons, 
par opposition aux baux à fermes ou baux de biens ruraux. 

Parmi les règles spéciales auxquelles sont soumis les baux 
à loyer, on peut citer les suivantes : 

Le locataire est tenu, sous peine d’expulsion, soit de garnir 
la maison louée de meubles suffisants pour garantir le paie¬ 
ment du loyer, soit de fournir des sûretés capables do répondre 
de ce loyer. 

Les réparations locatives dont il est tenu sont, s’il n’y a 
clause contraire, celles désignées comme telles par Y usage 
des lieux ; toutefois, elles ne soiit pas à sa charge quand elles 
no sont occasionnées que par vétusté ou force majeure ; 
comme exemple de réparation locative, la loi indique notam¬ 
ment : les réparations à faire aux à très, contre-cœurs, cham¬ 
branles et tablettes des cheminées ; aux portes, croisées, 
planches de cloisons ou de fermetures de boutiques, gonds, 
targettes et serrures ; le récrépiment du bas des murailles des 
lieux d’habitation à la hauteur d'un mètre. Le curcment 
des puits et celui des fosses d'aisances sont à la charge du 
bailleur, s’il n’y a clause contraire. 

Le bail d'un appartement meublé est aussi fait d l’année, 
quand il a été fait à tant par an ; au mois, quand il a été fait 
à tant par mois ; au jour quand il a été fait à tant par jour , 
si rien ne constate que la location soit faite à tant par an, par 
mois ou par jour, elle est censée faite suirant l’usage des 
lieux. 

En cas de résiliation par la faute du locataire, celui-ci est 
tenu de payer le prix du bail pendant le temps nécessaire à 
la relocation, sans préjudice des dommages-intérêts qui ont 
pu résulter de l’abus. 

Le bailleur ne peut résoudre la location, encore qu’il 
déclare vouloir occuper par lui-même la maison louée, s’il 
n'y a eu convention contraire. Si le bailleur s’est réservé de 
venir occuper la maison, il est tenu de signifier d’avance un 
congé aux époques déterminées par l’usage des lieux. 

/) RÊOLB4 l'AKTierLIÈRKS AUX BAUX A FRKVE. — Si. dans UD bail ri 
ferme, on donne aux fonda une contenance moindre ou plus grande 
que celle qu'ils ont réellement, il n’y » lien A augmentation ou di¬ 
minution du prix pour le fermier que dans lea cas et suivant les 
régies applicables en matière de vente. (F. Vkhtk). 

Le fermier est tenu, entre autres obligations, de cultiver en boni 
père de famille, de garnir la Terme des bestiaux et ustensiles néces¬ 
saires à son exploitation ; s'il manque A l’une quelconque de ses 
obligations, ou contrevient aux clauses du bail d’une manière pre¬ 
judiciable au bailleur, celui-ci peut, suivant les rircontlanret. faire 
résilier le bail et obtenir des dommages-intérêts. 

Le fermier est tenu, sous peine de tous dépens, dommages et 
intérêts, d’avertir sans aucun retard le propriétaire des usurpa¬ 
tions qui peuvent être commises sur les fonds. 

81 le bail est fait pour plusieurs années, et que, pendant la durée 
du bail, la totalité ou la moitié d’une récolte au moins soit enlevée 
par des cas fortuits, le fermier peut demander une remise dn prix 
de aa location, A moins qu’il ne soit indemnisé par les récoltes pré¬ 
cédentes ; si le fermier n’est pas Indemnisé, on faiU ri la fin Su bail. 
l'estimation de la remise de lover A laquelle il a droit, enjeompen- 
sant toutes les années de jouissance : toutefois, le juge peut, pro¬ 
visoirement, le dispenser de payer nue partie du loyer, en raison 
de la perte soulTerte. Exemple : Un propriétaire loue, moyennant 
2 000 francs par an et pour trois ans, une vigne dont la récolte i 
moyenne est de 25 barriques par au ; la deuxième année, le fer¬ 
mier ne récolte que 10 barriques, d’où un déficit de 15 barriques ; 
si. la première année, il a récolté 40 barriques, il n'aura droit A 
aucune réduction de loyer, parce que sa perte se trouvera com¬ 
pensée ; mais, s’il u’a récolté, cette première année, que 30 bar¬ 
riques. 11 subira alors une perte de 10 barriques sur l’ensemble 
des deux années. II pourra donc prétendre A une rédaction qui. 
d'abord provisoire, deviendra déflnitlve A la fin du bail, si la troi¬ 
sième année n J lui a pas donne une récolte d’an moins 3ô barriques. 

81 le bail n'est que d’aoe aitmér. et que la perte soit de la totalité 
ou au moins de la moitié des fruits, le fermier doit être exonéré 
d’une partie proportionnelle du prix de sa location. 

Le fermier ne peut demander une remise, lorsque la cause du, 
dommage existait déjà et était connue A l’époque od le bail a été | 
passé. — Il en est de même lorsque la perte des fruits arrive après 
qu'ils sont séparés de la terre. A moins que le bail n'attribue au 
propriétaire une partie de la récolte en nature. 

Le preneur peut être chargé des cas fortuits par une stipulation 
expreue. Cette stipulation ne s’entend que des cas fortuits ordinaires. 
tels que grêle, feu du ciel, gelée ou coulure : elle ne comprend pas 
les cas fortuits extraonUnairrs (guerre, inondation) auxquels le 
pays n’est pas orlinilrement sujet, A moins que le preneur n'ait 
pris A sa charge tous les cas fortuits prévus ou imprérus. 

Le bail d'un fouds rural, sans indication de durée, est censé 
fait pour le temps qui est nécessaire, ahu que Le preneur recueille! 
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tout In truiti de U propriété affermée ; ainsi, le bail d'un pré. d'une 
vigne et de tout autre fonda dont lea fruits ne recueillent en entier 
dans le couru d’une année, est censé fait pour un an : le bail des 
terres anoUei est fait pour autant d’années qu'il 7 a de soles. Le 
bail, ainsi fait, cesse du plein droit A l'expiration du temps pour 
lequel il est renié fait (art. 1774 et 1778, G civil). 

Si A l’expiration du bail, le fermier reste et est laissé en pos¬ 
session. Il s’opère, par tacite reconduction, un nouveau bail dont 
la durée est déterminée comme il vient d’étre dit. 

Le fermier sortant doit laisser A celui qui lut succède dans la cul¬ 
ture lea logements convenables et autres facilités pour les travaux 
de l'année suivante ; réciproquement, le fermier entrant doit pro¬ 
curer A celui qui sort les logements convenables et autres facilités 
pour la conservation des fourrages, et pour les récoltes restant A 
faire ; dans l’un et l’autre cas, on doit se conformer k l’usage des 
lieux. Le fermier sortant doit aussi laisser les pailles et engrais 
de l'année, s'il les a reçus lors de ton entrée en jouissance ; s'il 
ne les a pas reçus, le propriétaire pourra néanmoins les retenir, 
mais en en payant la valeur suivant estimation (art. 1777 et 177*1, 
C. civil). 

g. Bail a colonat partiaire, or métayage. — On appelle ainsi 
le contrat par lequel le possesseur d’un héritage rural le remet 
pour un certain temps à un preneur qui s’engage S. le cultiver, sous 
la condition d’en partager les produits avec le bailleur. 

Cette forme du bail est soumise k des régies spéciales, dont les 
principales sont les suivantes 

Les fruits et produits se partagent par moitié, s’il n'y a stipu¬ 
lation ou usage contraire (Loi du 18 juillet 1880, art. 2). 

Le bailleur a la surveillance des travaux et la direction générale 
de l’exploitation : l’exercice de ce droit est déterminé par la con¬ 
vention ou par l’naage des lieux. Les drojta de chasse et de pèche 
restent au bailleur. 

La mort dn bailleur de la métairie ne résout pas le bail ; au con¬ 
traire, ce bail est résolu par la mort du preneur et la jouissance de 
ses héritiers prend fin A l’époque consacrée par l’usage pour l’ex¬ 
piration des baux annuels. 

81, dans le cours de la jouissance du colon on métayer, la tota¬ 
lité on une partie de la récolte est enlevée par cas fortuit, il n'a 
pas d’indemnité k réclamer au bailleur ; chacun d'eux supporte 
sa part dans la perte commune. 

Le bailleur a un privilège sur les meubles, effets, bestiaux et 
portions de récoltes appartenant au coIoq, pour le paiement du reli¬ 
quat du compte k rendre par celui-ci. 

Chacune des parties peut demander le réglement annuel du 
compte d’exploitation ; toute action résultant du bail A colonat 
partiaire ae prescrit par cinq ans, k partir de la sortie du colon 
(Loi du 18 juillet 1889, art. 12). 

h. Bail a chkptki.. — Le bail i cheptel est un contrat, par lequel 
l’une des parties donne A l’autre un fonds de Aérai? pour le garder, 
le nourrir et le soigner sous les conditions convenues entre elles. 

On distingue quatre sortes de cheptels : le cheptel simple ou or¬ 
dinaire. le cheptel à moitié, le cheptel donné su fermier ou su colon 
partiaire, et le contrat improprement appelé cheptel. 

Ces différents contrats sont réglés, k défaut de conventions par¬ 
ticulières, par des principes dont les plus importants vont être 
Indiqués cl-aprés. 

1® Cheptel simple. — C’est celui qui est consenti, à la condi¬ 
tion que le preneur profitera de la moitié du croit, et qu’il suppor¬ 
tera aussi la moitié de in perle. 

Le preneur n'est tenn des cas fortuits que s'ils ont été précédés 
de quelque faute de sa part, sans laquelle la perte ne serait pas 
arrivée : comme, par exemple,s’il a exposé les biens A une inonda* 
tion facile k prévoir ; mais, bien que déchargé par le cas fortuit, il 
est toujours tenu de rendre compte des peaux des bétes. 

81 le preneur n’est pas responsable des cas fortuits, parfois, ce¬ 
pendant, il en supporte pour partie les conséquences : c'est ainsi 
que si le cheptel périt en partie, sans la faute du preneur, la perte 
est supportée en commun, d'après le prix de l’estimation originaire 
et celui de l'estimation A l’expiration du cheptel. Si, au contraire* 
le cheptel périt en entier, la perte en est pour le bailleur. 

Certaines stipulations sont prohibées dans le cheptel simple : 
notamment celle qui mettrait A la charge du preneur la perte 
totale du cheptel, même arrivée par cas fortuit et sans sa faute, ou 
qui lui ferait supporter une part plus grande dans le proflt que dan* 
la perte. 

La durée du cheptel est de troii an• s'il n'y a pas eu de temps 
fixé par la convention (art. 1815, C. civil). 

Lorsque le cheptel est donné an fermier d'antrni, 11 doit être 
notifié an propriétaire de qui tient ce fermier. 

2° Cheptel a somt. — Dans le cheptel A moitié, chacun des 
contractant* fournit la moitié des bestiaux, qui demeurent com¬ 
muns pour le profit ou pour la perte. 

Le preneur, ou cbeptelier, profite seul, comme dans le cheptel 
simple, des laitages, du fumier et des travaux des bétes; le bailleur 
n’a droit qu’à la moitié des laines et du orolt. Toute convention 
contraire est nulle, A moins qu'elle n’intervienne entre le proprié- 
raire d’une ferme et son fermier ou son méyayer (art. 1819, C. civil'. 

Les autres régies du cheptel simple s’appliquent au cheptel 
A moitié (art. 1820, C. civil). 

3® Cheptel donné par le propriétaire a box pbhmikr. — 
Le cheptel donné sa fermier, ou cheptel de ter, tel celui par lequel 
le propriétaire d’une ferme la loue, sous la condition qu‘A l’expi¬ 
ration du bail, le fermier laissera des bestiaux d’une valeur égale 
au prix de l'estimation de ceux qu'il a reçus. L’estimation du 
cheptel n’en transfère pas 1 s propriété au fermier ; néanmoins, 
elle met lea risques A sa charge ; par suite, la perte, même totale 
et pir cas fortuit, est en entier pour le fermier, s’il n’y a conven¬ 
tion contraire. 

Tous lea profit/ appartiennent au fermier pendant la durée de 
son bail, sauf clause contraire ; le fumier ne fait pas partie de ces 
profita, et doit être employé uniquement A l'exploitation de la 
ferme. 

4° Cheptel donné par le propriétaire ac colon partiaire. 
— Dans oette variété du cheptel, si loue les bestiaux viennent A 
périr sans la faute du colon, la perte est, en principe, pour le bail¬ 
leur. On ne peut pas stipuler que le colon sera tenu de toute la perte. 
Ce cheptel finit avec le bail A métairie; 11 est soumis, d’ailleurs, aux 
règles du cheptel simple. 

5® Cohtrat improprement appblé CHEPTEL — Ca contrat est 
celui par lequel on donne une ou plusieurs cachet pour les loger et 
les nourrir ; le bailleur en conserve la propriété : il a seulement 
le profit des veaux qui en naissent: le preneur, de son côté, profite 
du laitage et du fumier. 

II. LOUAGE D’OUVRAGE ET D’INDUSTRIE. - Il y 
a trois espèces principales de louage d’ouvrage et d'indus¬ 
trie : 1° Le louage des gens de travail. — 2° Celui des voituriers 
par terre ou par eau. — 3° Celui des entrepreneurs d'ouvrages 
par suite de devis ou marchés. 

a) Du louage des GE.vs de TRAVAIL. — Il faut entendre par 
gens de travail, les domestiques, concierges.ouvriere, employés, 
commis, et généralement tou3 ceux qui engagent leurs 
services moyennant un salaire et se trouvent sous la dépen¬ 
dance de celui qui les emploie (employeur). 

On ne peut louer ses services qu'ri temps, ou pour une entre¬ 
prise déterminée : serait nulle, en conséquence, la convention 
par laquelle une personne engagerait ses services pour toute 
sa vie ou pour un temps plus long que la durée probable de 
son existence. 

Le louage des services qui a été fait sans détermination 
expresse ou tacite de durée, peut toujours cesser par la 
volonté d’une des parties contractantes. Mais la résiliation 
du contrat par la volonté d’un seul des contractants peut, 
ri elle a eu lieu sans motifs légitimes, donner lieu à l'alloca¬ 
tion de dommages-intérêts. Le chiffre de l’indemnité est 
fixé en tenant compte des usages, notamment de ceux rela¬ 
tifs au délai de congé, de la nature des services engagés, du 
temps écoulé, des retenues opérées et des versements effec¬ 
tués en vue d’une pension de retraite et, en général, de toutes 
les circonstances qui peuvent justifier l'existence et déter¬ 
miner l'étendue du préjudice causé. 


Les parties ne peuvent pas renoncer à l'avance au droit 
éventuel de réclamer ces dommages-intérêts. La preuve du 
louage de services est actuellement soumise aux règles du 
droit commun. ( V. Preuve.) 

Les contestations qui y sont relatives sont,suivant les cas, 
de la compétence de la juridiction civile (Tribunal d'arrondis¬ 
sement ou Juge de paix), ou de celle des Tribunaux de com¬ 
merce et des Conseils de prud’hommes. 

Toute personne qui a engagé ses services est en droit d’exi¬ 
ger un certificat à l’expiration de son engagement ; le mattre 
ou employeur n’est tenu d’y faireflgurer que la date d'entrée, 
celle de sortie et la nature du travail auquel était employée 
la personne dénommée au certificat. 

Le décès de celui qui a engagé ses services met fin au 
contrat de louage de services. 

b) Des voituriers par terre et par eau. — Le contrat 
qui intervient entre celui qui voyage, ou qui fait transpor¬ 
ter des marchandises, et celui qui se charge du transport de 
la personne du voyageur, ou de ses marchandises, est une 
variété du contrat de louage d’ouvrage. 

Le voiturier joue le rôle de locataire : le voyageur ou expé¬ 
diteur, celui de locateur ; la personne à qui est adressée la 
chose expédiée prend le nom de destinataire. 

Les voituriers sont tenus de veiller à la garde et à la con¬ 
servation des choses qui leur sont confiées ; Ils en répondent, 
non seulement quand ils les ont déjà reçues dans leur bfttlment 
ou voiture, mais dès qu’elles leur ont été remises sur le port 
ou dans l’entrepôt, pour être placées dans lesdits bfltiment 
ou voiture (art. 1782 et 1783, C. civil.) 

Us sont garants de la perte des objets à transporter, hors 
les cas de force majeure ; et aussi des avaries autres que celles 
qui proviennent du vice propre de la chose ou de la force 
majeure (art. 1784 C. civil et 103, C. de Comm.). 

Toute clause de non-responsabilité est frappée de nullité, 
(loi du 17 mare 1905). 

Le transport doit être effectué dans le délai convenu ; 
toutefois, si le retard provient de la force majeure, il n’y a 
pas lieu à indemnité contre le voiturier. 

La réception des objets transportés et le paiement du prix 
de la voiture éteignent toute action contre le voiturier pour 
avarie ou perte partielle, si, dans les trois jours non com¬ 
pris les jours fériés, qui suivent celui de cette réception et de 
ce paiement, le destinataire n’a pas notifié au voiturier, par 
acte extra-judiciaire ou par lettre recommandée, sa protestation 
motivée. Toutes stipulations contraires sont nulles et de nul 
effet, sauf en matière de transports internationaux. (Loi du 
11 avril 1888 ; art. 105, C. Comm.). 

En cas de refus ou de contestation pour la réception des 
objets transportés, des experts sont nommés par le Président 
du Tribunal de Commerce ou par le Juge de paix pour en 
constater l’état ; le séquestre et le transport dans un dépôt 
public peuvent en être ordonnés ; la vente peut être aussi 
ordonnée en faveur du voiturier, jusqu’à concurrence du prix 
du transport (art. 100 C. de Comm.) 

Les actions pour avaries, pertes ou retard, auxquelles 
peut donner lieu contre le voiturier le contrat de transport 
sont, prescrites dans le délai d’un an. à moins qu’il y ait eu 
des faits de fraude ou d'infidélité, tels.par exemple, que vol 
ou détournement de marchandises. 

Toutes les autres actions auxquelles le contrat de transport 
peut donner lieu, tant contre le voiturier ou le commission¬ 
naire que contre l’expéditeur ou le destinataire aussi bien 
que celles en révision de compte,se prescrivent par cinq ans. 
Ces délais de prescription sont comptés : en cas de perte 
totale, du jour où la remise de la marchandise aurait dû être 
effectuée, et, dans tous les autres cas, du jour où la marchan¬ 
dise a été remise ou offerte au destinataire. Si celui qui est 
assigné veut exercer un recoure en garantie, il doit le faire 
dans le mois à partir du jour où il a été lui-même actionné 
(art. 108 C. de Comm.). 

c) Des entrepreneurs par devis et marchés. — On 
appelle devis un état détaillé des travaux à faire et des maté¬ 
riaux à employer, avec l’indication des prix de la‘main- 
d'œuvre et des matériaux. Il permet, de fixer les bases du 
marché, c’est-à-dire de la convention passée, relativement aux 
travaux à exécuter, entre le maitre de l’ouvrage et l'entrepre¬ 
neur. 

On dit que le marché est à prix fait ou & forfait, quand la 
somme qui doit être versée à l’entrepreneur pour prix des 
travaux est fixée à l’avance et ne doit, en principe, subir 
aucune variation; il est dit sur prix de série, lorsque te prix 
afférent à chaque article du devis est déterminé par un tarif 
officiel appelé série de prix. 

On peut convenir que l’entrepreneur fournira seulement 
son travail ou son industrie, ou bien qu'il fournira aussi la 
matière. Dans le premier cas, le contrat présente quelque 
ressemblance avec le contrat de louage de services ; il existe, 
toutefois, entre ces 2 contrats une différence essentielle : 
c’est que les gens de travail qui louent leurs services ont droit 
aux salaires convenus, quel que soit le résultat du travail, 
et alors même que certains événement* en feraient disparaître 
toute l’utilité, tandis que l'entrepreneur qui s’engage à 
exécuter un ouvrage, stipule un prix en rapport avec la valeur 
de cet ouvrage et en supporte les risques, de la manière 
indiquée ci-après.Ce n’est pas la profession habituelle de celui 
qui doit exécuter le travail qui sert à déterminer la nature 
du contrat, mais uniquement les conditions de ce contrat : 
un ouvrier de profession peut, dans certains cas, faire acte 
d’entrepreneur ; inversement, un entrepreneur peut louer 
ses services aux mêmes conditions qu’un simple ouvrier 
(art. 1799, C. civil.) 

Si la matière est fournie par l’ouvrier (comme si par exemple 
un ébéniste s’engage à fournir une armoire qui sera fabriquée 
par lui avec un bois déterminé) et que la chose vienne à 
périr avant la livraison, la perte est supportée par celui 
qui a fourni la matière, à moins que le maître n’ait été 
en demeure de la recevoir (art. 1788, C. civil). 

Dans le cas où c’est le mattre qui fournit la matière, si la 
chose vient à périr, l’ouvrier est tenu seulement de sa faute ; 
et si, dans ce cas, la perte de la chose est survenue, quoique 
sans aucune faute de la part de celui qui a entrepris le tra¬ 
vail, avant la réception de l’ouvrage et sans que le maître 
fût en demeure de le vérifier, l’ouvrier n'a pas de salaire à 
réclamer, à moins cependant que la chose n’ait péri par le 
vice de la matière (art. 1789 et 1790 C. civil.) 

Si l’édifice construit d prix fait, périt en tout ou en partie 
par le vice de la construction, et même par le vice du sol, les 
architectes et entrepreneurs en sont responsables pendant 
dix ans (art. 1792, C. civil). Après dix ans, l’architecte et les 
entrepreneurs sont déchargés de la garantie des gros ouvrages 
qu'ils ont faits ou dirigés (art. 2 270, C. civil.). 


Le délai de 10 ans court du Jour de la vérification ou récep¬ 
tion des travaux, ou de celui où le maître a été mis en demeure 
d’en prendre livraison. 

Lorsqu’un architecte ou un entrepreneur s’est chargé 
de la construction d forfait d’un bâtiment, d'après un plan 
arrêté et convenu avec le propriétaire du sol, 11 ne peut 
demander aucune augmentation de prix, ni sous le pré¬ 
texte de l’augmentation de la main-d’œuvre ou des maté¬ 
riaux, ni sous celui de changements ou d'augmentations faits 
sur ce plan, si ces changements et augmentations n’ont pas été 
autorisés par écrit et le prix convenu avec le propriétaire 
(art. 1793, C. civil). 

Le maître peut résilier, par sa simple volonté, le marché 
à forfait, quoique l’ouvrage soit déjà commencé, en dédom¬ 
mageant l’entrepreneur de toutes ses dépenses, de tous ses 
travaux, et de tout ce qu’il aurait pu gagner dans l’entreprise. 

La mort de l’ouvrier, de l’architecte ou de l’entrepreneur 
met fin au contra de louage d’ouvrage (art. 17, 95 C. civil). 

Les ouvriers, qui ont été employés à la construction d’un 
bâtiment ou d’autres ouvrages faits à l’entreprise, à qui 11 
est dû des salaires, ne peuvent actionner celui pour lequel 
les ouvrages ont été faits, que jusqu’à concurrence de ce 
dont il se trouve débiteur envers l’entrepreneur au moment 
où leur action est intentée. Exemple : Si l’entrepreneur d’un 
ouvrage est tombé en faillite ou en déconfiture, en devant 
2 000 francs de salaires à ses ouvriers, et que le propriétaire 
de l’ouvrage ne soit plus débiteur que de 1 500 francs envers 
son entrepreneur, les ouvriers de ce dernier ne pourront 
pas réclamer au propriétaire plus do 1 500 francs. 

LOUP (CHASSE). GÉNÉRALITÉS. - Depuis plusieurs 
siècles, on procède systématiquement, en France, à la des¬ 
truction de ce carnassier que l’on considère communément 
comme un animal dangereux et ne vivant que de san¬ 
glantes rapines. 0e serait une erreur de croire qu’un jour 
viendra où l’on ne verra plus de loups en France, car il en 
arrive del’Est chaque hiver, et, de même, on se trompe un 
peu en l’estimant redoutable et sans cesse occupé de ban 
ditisme. 

En réalité, c'est un animal d’une sauvagerie désespérée 
et lamentable. Il aime se confiner en un farouche Isolement 
où se complaisent sa fierté et son irréductible besoin d’in¬ 
dépendance. Tout ce qui est civilisation humaine lui fait 



horreur. C’est pourquoi il établit de préférence son repaire 
loin des lieux habités, dans les endroits les moins fréquentés 
par les hommes et où la sauvagerie de la nature s’approprie 
le plus fortement à celle de son propre caractère. 

11 se nourrit comme et quand il peut, supportant stoïque¬ 
ment la faim, se contentant de rompre le jeûne de temps en 
temps en mangeant un peu de petit gibier ou même simple¬ 
ment des rats, des souris et des racines. 

Il ne fait de véritables festins que lorsqu’il va la nuit au 
carnage de quelque abondante charogne abandonnée ou 
enterrée en plaine et dont le vent lui a, pendant le jour, 
apporté l’odeur. II sent celle-ci detrêsloin. Cette proie morte 
a pour lui un attrait extrême. Il s’en rep&it largement, il 
en emporte dans son repaire et il retourne encore au dépe¬ 
çage le lendemain et les jours suivants, jusqu'à ce qu’il ne 
reste plus que les os. 

Mais s’il a des louveteaux, il se met à battre les environs 
pour apporter à ses petits une nourriture régulière. Il commet 
alors tous les méfaits du renard, avec cette aggravation qu’il 
n’hésite plus à s'attaquer aux petits animaux domestiques 
tels que jeunes moutons, chevreaux, chiens de faibles 
taille, etc. 

L’hiver est pour le loup, la saison de misère. Le gibier 
est devenu rare et très défiant, les petits rongeurs sont sous 
terre, la neige et le froid se répandent partout, les animaux 
domestiques restent enfermés dans les lieux habités. Alors 
le loup se déloge. 11 se met en marche vers l’ouest, en appuyant 
de préférence vers le sud. Il voyage de nuit, flairant sans 
cesse, sur le sol ou dans le vent, faisant parfois des trajets de 
80 à 100 kilomètres. Il s’arrête pour déterrer les charognes 
enfouies pendant l'année;!! suspend son voyage durant 2 ou 
3 jours, si, passant à proximité d'une ferme ou d’un vil¬ 
lage. il constate la possibilité d’enlever quelque proie. Et s’il 
rencontre d’autres loups il s’en accompagne. 

Pendant son exode d'hiver, 11 est hardi et audacieux. La 
faim le pousse à des entreprises périlleuses.comme, par exem¬ 
ple. de pénétrer dans les bergeries et les étables, nu bien 
excite en lui des espoirs immodérés comme celui do viander 
peut-être, en se mettant sur la piste d’un homme et en suivant 
celui-ci à vue. 

Venu d'Allemagne ou né dans les forêts de Lorraine ou du 
Jura ou dans celles d’Ardennes ou d’Argonne. le loup v4 
surtout vers l'Auvergne occidentale. Les départements où 
on en tue le plus sont : la Meuse, les Ardennes et les Charcntesi 

Ce fauve est d’une force au moins égale à celle d'un chicri 
de grande taille mais il a, de plus, l'avantage d’une extrême 
agilité et d’une ruse pleine de ressources ; pourtant, il n'ose 
pas attaquer de pied ferme un chien de forte taille. Il procède 
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par traîtrise Joue avec lui, se couche sur le dos et finalement 
le happe à la gorge d’une prise de dents qui ne ae desserre 
qu'après l’étranglement de l'adversaire. 

11 existe un type de chien qui ressemble étonnamment 
au loup, c'est celui actuellement dénommé « berger allemand » 
et qui, en vérité, provient de la vallée de Munster, en Alsace. 
Cette race produit d'ailleurs, sur trente individus, un sujet 
qui semble être un véritable loup. 

Pris jeune, le loups'apprivoisefortblen: il aime les raresses 
Mais souvent,les loups domestiqués deviennent méchants vers 
l'âge de 3 ans, et même s’évadent pour retourner à l’état sau. 
vage. 

Le croisement de cet animal avec une chienne donne de 
beaux sujets, très affectueux, vigilants et intelligents. 

I^a différence la plus caractéristique qui sépare le chien 
du loup.c’est l'obliquité de l’œil de ce dernier, ce qui lui donne 
un regard faux et fuyant. Mais il y a dans le Nord de l’Inde 
une race de loups dont l’œil se présente de face. 

Le pied du loup et celui du chien se ressemblent beaucoup, 
mais ils présentent des différences marquées pour un veneur 
expérimenté. C’est d’abord que le talon du loup a la forme 
d’un cœur, les deux doigts latéraux sont courts et s’écar¬ 
tent, les deux du milieu s’allongent en avant et sont resser¬ 
rés. 11 en résulte que l’empreinte représente une fleur de Iis 
héraldique. L'empreinte du pied du chien est beaucoup plus 
ronde, et les quatre doigts sont de même longueur entre eux. 

Les ongles du loup sont plus gTOS et plus usés que ceux du 
chien. Le pied de derrière est, comparativement à celui de 
devant, plus petit que chez le chien. 

Le pied de la louve est plus étroit que celui du mâle, il 
parait ainsi plus allongé. Les ongles en sont moins usés. 
Quand la louve est pleine ou que ses mamelles sont gonflées 
de lait après la parturition, l'écartement de ses cuisses a 
pour conséquence que le pied de derrière, dans la marche, 
se place un peu en dehors de celui de devant. 

LA CHASSE. — Au chien courant et en battue. — 
Le loup se comporte à peu près comme le renard. Il n’attend 
pas les chiens, décrit de grands cercles et sc fait battre très 
longtemps avant de prendre son parti. De même aussi que le 
renard, il n’aime pas â rester en arrière et sur le côté d’une 
chasse. Il gagne au pied prudemment en se tenant à la hauteur 
de celle-ci ou très près en avant. De cette manière, il se dérobe 
aisément, à moins que, la chasse ne tournant brusquement 
vers lui, il se trouve contraint de couper la vole. 

Généralement, il franchit les lignes et layons en sautant, 
tandis que le renard qui se dérobe traverse au trot. 

Un chasseur qui sait entendre perçoit très bien l’arrivée 
du loup parle bruit des pas de celui-ci sur les feuilles sèches. 

Aupiéwk. — Tendre comme pour le renard, mais se servir 
d’un piège un peu plus puissant. 

Par l'hameoo.v et le poison. - Ce procédé réussit bien au 
printemps lorsque la disparition répétée d’animaux domes¬ 
tiques indique l'existence d’uneportée de louveteaux dans les 
environs. Il est encore meilleur en»hiver quand on constate 
sur la neige des pistes avec contre-pied ou se dirigeant vers 
un repaire probable. Établir aussitôt un appât. Le mieux 
sera de suspendre à un mètre du sol, en l’attachant à une 
branche d'arbre, un quartier de cheval, avec lequel on aura 
d’abord fait une traînée. 8i le loup vient sauter à cette viande 
durant la nuit, on pourra, dès le soir suivant, tendre un hame¬ 
çon au même endroit en le laissant pendre jusqu’à 80 centi- 
mêtresdu sol. Le loup sc méfie peu de tous les appâts suspend us. 

fli l’on préfère employer le poison, préparer de petits 
morceaux de viande ayant 2 centimètres de diamètre, et dans 
lesquels on pratique une profonde Incision où on met de la 
strychnine ou du cyanure de potassium. Se ganter soigneu¬ 
sement les mains pour exécuter ce dernier travail, y procéder 
cher soi et non point en plein air car si un peu de ces poisons 
pénétrait dans une écorchure ou bien était apporté par un 
souffle de vent sur une muqueuse, soit du uez, soit de l'œil, 
la mort immédiate de l’opérateur pourrait s'ensuivre. 

Ces petits morceaux de viande ainsi préparés se dénom¬ 
ment « gobes ». 

Dépendre le quartier qui a servi d’appât, le découper en 
morceaux d’une livre où l’on pratique trois profondes inci¬ 
sions également espacées et dans chacune desquelles on intro¬ 
duit une gobe. 

Commencer par laisser un morceau empoisonné à l’en¬ 
droit où était l’appât, puis, en faisant une traînée avec l’os 
de celui-ci ou avec une portion réservée dans ce but, jeter les 
autres morceaux à des intervalles Inégaux et espacés de 40 à 
120 mètres. 

Le ou les loups meurent dans un rayon de moins d’un 
kilomètre de l’endroit où une de ces gobes a été absorbée. 

Loup (le) ( JEUX ). — Jeu de plein air simple et amusant : 
le nombre des joueurs est indéterminé : l’un d'eux représente 
le loup, un deuxième est le bélier, un troisième l’agneau, et 
tous les autres les moutons. Le loup doit naturellement essayer 
d’attraper l’agneau que le reste du troupeau protège, voici 
comment : Le bélier vient en tête, puis derrière lui tous les 
moutons se tenant par leurs habits, et le dernier, l’agneau. 
Cette chaîne mobile évolue, se déplace, de façon à barrer le 
chemin du loup et défendre l’agneau ; quand ce dernier est 
attrapé, il va prendre la place du loup, lequel devient bélier. 
Le Jeu continue ainsi, chacun Unissant par être loup à son 
tour. 

LOUPES (MÉD. P RAT.). — Petites tumeurs constituées soit 
par du tissu eellulo-graisseux (lipome) soit plus souvent par 
l’hypertrophie d’une glande sébacée ( V. peau). Se voient sur¬ 
tout chez les arthritiques ou sont produites par érysipèle 
maladie du cuir chevelu, pressions ou frottements répétés, 

On constate : tumeur arrondie assez mobile, de consistance 
assez ferme, recouverte par une peau amincie mais dp couleur 
à peu près normale, pas dedoulcurs, quelquefois maux de tête. 
On peut, en pressant, faire sortir le contenu chczcelles formées 
par glandes sébacées ; l’odeur est désagréable. 

Durée indéfinie, mais aucune gravité en soi. 

Complication. — Point de départ de douleurs névralgi¬ 
ques. Inflammation possible. Transformation en tumeurs, 
de nature maligne. 

Il faut, en raison de ces possibilités, les faire enlever après 
incision. Aucune préparation n’est vraiment efficace pour 
les faire disparaître. 

LOUTKË (CRASSE). — Deux raisons conseillent de lui faire 
la chasse. D’abord, cette bête détruit inlassablement le pois¬ 
son, surtout la truite,et poursuit legibier d’eau. Ensuite,elle 
possède en hiver une fourrure très belle. D’autre part, 
la capture de cet animal est toujours fort difficile, donc très 
intéressante et d’un excellent exercice. Elle exige énormément 
I de patience et de continuité. || La première chose à faire 
I est de reconnaître la catiehe ou terrier, excavation pratiquée 


dans la rive d’un cours d’eau. Elle comporte généralement 
2 chambres l’une au-dessus de l’autre, qui communiquent 
entre elles et dont l’inférieure possède une ouverture au- 
dessous du plus bas niveau des eaux. La chambre supérieure 
a un évent d’aération qui s’ouvre au sommet de la rive. 

La loutre se met â chasser dès le crépuscule. Elle va et 
vient pendant toute la nuit, tantôt sur la rive même, tantôt 
dans l’eau, le long du bord. On peut étudier son trajet, le 
matin, de bonne heure, par la piste qu’elle laisse dans la rosée 
ou bien dans la neige, en hiver, il peut se faire, s’il y a du 
brouillard, que durant cet examen, on se trouve face à face 
avec la bête. Examiner s.’il n’existe pas plusieurs catichcs 
sur ce trajet et, dans l'affirmative, déterminer la plus fré¬ 
quentée, ce que l'on constate aisément d’après la fraîcheur 
des érosions qui existent ù l’entrée, quand elle est visible, 
située sous l’eau. Il Pour bien avoir confirmation du trajet et 
des habitudes de la bête et aussi pour I appâter si on désire 
tendre un piège, placer sur line pierre plate et blanche 
près du bord, soit un petit poisson ou une grenouille, soit 
une poule d’eau ou un hareng grillé. Ce qui prouvera le pas¬ 
sage de la loutre, ce ne sera pas la disparition de l'appât, 
mais exclusivement le fait que celui-ci sera remplacé par 
une épreinle. Cette dernière est une laissée qui porte ce 
nom caractéristique, impliquant une idée de douleur, parce 
que la fiente contient un grand nombre d’arêtes de pois¬ 
sons. Très souvent les rats d’eau emportent l'appât ainsi 
placé, mais la loutre le mange immédiatement et, sans 
doute suggestionuée par la blancheur de la pierre dans 



l'obscurité, elle laisse son épreinte à la place. Ce signe 
est donc absolument concluant. |( De plus, il vaut mieux 
ne pas toucher la pierre avec les mains la loutre connaît très 
bien toutes les particularités qui sont sur son trajet ; donc 
ne pas en apporter une, mais plutôt profiter de celle qu’on 
rencontrera bien placée, plate et blanche, le long de la rive. 
Au besoin, une borne pas trop haute ou un bout de planche 
pourra suffire. 

Dès que la preuve du passage sera faite, choisir si on 
chassera la bête au fusil ou bien si on lui tendra un piège. 
Le 1 er procédé ne sera utilisable que s'il existe à moins de 
20 mètres du trajet de la bête un arbre, une bicoque, un 
remblai ou quelque autre moyen pour le chasseur dose mettre 
à l’affût à une hauteur d'au moins 3 mètresiau-dessus du sol 
de la rive sur laquelle la bête va et vient habituellement. 
La loutre est, en effet, un animal excessivement fin qui évente 
l’homme de très loin, mais qui ne perçoit que les émanations 
passant àfaible hauteur du sol. Au besoin,on peut construire, 
sur trois perches entretoisées simplement et supportant un 
siège, un petit mirador, mais il est nécessaire alors que ce 
poste se trouve sur la rive opposée & celle que fréquente la 
bête et que celle-ci ne puisse le voir se profiler sur le ciel. 
Cette dernière condition ne sera réalisée -que si, derrière le 
mirador, existe une colline ou un rideau d'arbres d'une hau¬ 
teur suffisante pour former écran. 8e mettre à l’affût dés 
le crépuscule du soir et attendre jusqu'à celui du matin, c'est- 
à-dire durant toute la nuit, sans fumer, ni faire aucun bruit 
et en prêtant l’oreille attentivement dès qu’on entend du 
bruit dans l’eau. 

Le 2 e procédé a cela de bon qu’il n'oblige pas à un affût 
pénible que, seul, peut tenir un chasseur passionné de l’art et 
endurci aux intempéries, mais il exige la mise en œuvre de 
toutes les habiletés et ressources du piégeage. Continuer de 
placer un appât comme précédemment, à des Jours Irré¬ 
gulièrement espacés,, préparer des placeaux (trous & piège) 
en cercle autour de cet appât, puis finalement tendre les 
pièges. On pourra, de plus, si les conditions s’y prêtent, 
en placer un à la sortie immédiate de la catlche, au fond de 
l'eau. 

Mais durant toutes ces opérations successives, faire bien 
attention que la bête ne prenne pas l’éveil, car dès qu'elle 
se sont épiée, elle quitte aussitôt l’endroit pour s’établir 
ailleurs. 

La loutre rat dangereuse par ses morsures quand elle se 
voit en péril. 8a dentition puissante lui permet de couper 
net un doigt au chasseur ou même une patte à un chien 
ordinaire. Sa dernière défense est toujours, si elle le peut, 
de plonger et, si elle est mortellement blessée, do saisir une 
racine qu’elle ne lâche plus, môme lorsqu'elle est morte. 
Quand on l’a tirée ou si elle a entraîné le piège, il faut donc 
la rechercher au fond de l’eau. 

On peut entreprendre aussi de la déterrer danH sa catiche, 
mais c'est un travail énorme qui n’rat guère compensé 
que par le grand avantage de prendre les petits. Ceux-ci 
sont au nombre de 2 ou de 4. L'époque propice pour s’em¬ 
parer d'eux est le milieu du mois do mai. 

La loutre s'apprivoise très bien, même prise à l’âge adulte. 
Elle se montre affectueuse et répond à l'appel d'un nom 
tout aussi docilement qu’un chien. On la dresse facilement à 
pêcher le poisson pour son maitre, à chasser le canard et 
à rapporter ce qu’elle prend. En domesticité, on la nourrit 
comme un carnassier, mais il est bon de lui fournir assez sou¬ 
vent une ration de poi&sons d'eau douce et de la mener à la 
pêche. Elle s'attaque de préférence aux grosses pièces et les 
rapporte d'autant plus volontiers qu’elle pêche par une véri¬ 
table passion qui, dans l’état de liberté, se voit nettement à 
sa manière d'abandonner souvent sa prise à moitié dévorée 
pour se mettre à la recherche d’une autre. 


LOUVETERIE (CHASSE). — La destruction des animaux 
nuisibles est officiellement confiée aux lieutenants de louve- 
terie. Les droits, obligations et privilèges de ceux-ci sont 
définis par la ioi de messidor an V, les règlements du 20 août 
18i)4 et diverses ordonnances prises de 1830 à 1852. 

Le lieutenant de louveterie est commissionné chaque année 
par le préfet, sur présentation ou avis du service forestier. 
Il n’est ni fonctionnaire ni appointé ; sa charge lui confère un 
uniforme bleu orné, selon le style du xvtu® Biècle, de galons 
d'or dont le tiers médian est d'argent. II doit avoir un piqueur 
vêtu du même uniforme, mais avec galons plus étroits, 
entretenir un équipage complet. Il a droit de détourner pério¬ 
diquement un sanglier dans les forêts de l’Etat pour tenir sa 
meute en haleine, de parcourir les bois particuliers et d’y 
détruire les animaux malfaisants ou nuisibles. Il organise 
en tous temps des battues collectives dans ce dernier but. 
Le nombre des lieutenants de louveterie n’est pas limité. 
Il est regrettable quecette charge, qui serait utile si elle était 
bien remplie, soit un peu tombée en désuétude. Elle n’est pas 
recherchée comme elle devrait l’être par Ira grands proprié¬ 
taires qui, cependant, se trouvent parfois dans les conditions 
les plus favorables pour l’exercer au grand profit de tous. 

LO VERS (LÉGISLATION DES). — La plupart des mesures 
prises par le législateur en vue de remédier à la crise des loyers 
causée par la guerre, ne sont plusd'actualité. Seule la q urat ion 
des prorogations demeure entière pour un certain nombre 
d’années encore ; c’est donc d’elle seule que nous avons à 
nous occuper ici. 

La prorogation c’est le droit concédé, dans certains cas 
et sous certaines conditions, à l’occupant (locataire princi¬ 
pal, sous-locataire, cessionnaire, etc...) d’un local quel¬ 
conque, de se maintenir dans le local occupé au delà des 
limites prévues par son contrat. 

Les lois des 9 mars 1918 et 23 octobre 1919 avalent déjà 
statué sur cette matière. lift loi du 31 mars 1922 & apporté de 
nouvelles précisions ét ajouté de nouvelles espèces aux cas 
antérieurement envisagés. Nous appellerons donc : a) pro¬ 
rogations anciennes, celles antérieures à la loi du 31 mars 1922; 
b) prorogations nouvelles, celles qu’a prévues cette loi. 

PROROGATIONS ANCIENNES. — Ces prorogations 
sont ; 1° d’environ 5 ans (compensation de la période 
s’étendant entre le l rt août 1914 et le 24 octobre 1919) ; s’il 
s’agit d'un local commercial, industriel ou professionnel 
(local dans lequel le locataire exerce effectivement son art. 
ou sa profession) ; 2° de 2 ans, s’il s'agit d’un local d’ha¬ 
bitation dont le locataire n'a pas été mobilisé ; la prorogation 
de 2 ans rat portée, pour le locataire qui a été mobilisé, 
à un temps égal à sa période de mobilisation, avec un mini¬ 
mum de 2 ans. 

La loi du 31 mars 1922 établit une distinction entre les 
locations verbales et les locations à bail en ce qui concerne 
le point de départ de la prorogation, a) Pour les locations 
verbales, la prorogation commence à courir le premier 
Jour du terme qui suit la notification faite par le locataire 
au propriétaire de sa volonté de profiter de la prorogation, que 
cette notification réponde ou non à un congé, b) Pour les 
locations à bail, la prorogation a commencé à courir le 24 oc¬ 
tobre 1919 pour les baux arrivés à expiration antérieurement 
à cette date ; pour les baux arrivant à expiration posté 
rieurement au 24 octobre 1919, la prorogation commence à 
courir le Jour de l’expiration du bail. 

Les locataires appelés à bénéficier de l’une quelconque 
des prorogations énumérées ci-dessus devront payer en sus 
de leur loyer : 1° 5 p. 100 du prix du loyer tel qu T il était en 
1914, comme contribution à l’augmentation subie par les 
dépenses d'entretien ; 2® une part des impôts, taxes et presta¬ 
tions de toute nature grevant l’immeuble loué, à l’exception 
toutefois de l’impôt sur le revenu de la propriété foncière; 
cette contribution du locataire sera calculée au prorata 
du prix de son loyer. 

Le législateur décidait que cette contribution du loca¬ 
taire aux charges supportées par l'immeuble serait due à 
dater du premier jour du terme qui a suivi la promulga¬ 
tion de la loi du 31 mars 1922, c'rat-à-dlre à dater du terme 
d’avril de la même année. La jurisprudence Ici n’est pas 
d’accord avec la loi pourtant formelle; les jugements Inter 
venus en cette matière reportent la contribution du loca 
taire au jour où commence la prorogation; la commission 
supérieure des loyers sera certainement appelée à trancher 
le différend qui s’est élevé entre la loi et la jurisprudence. 

Sont exemptés de l'augmentation ci-dessus prévue : 1° les 
locataires qui ont subi une augmentation de loyer postérieu¬ 
rement au août 191fi ; 2° les locataires qui furent mobi¬ 
lisés dans la zone des armées ; 3° ira réfugiés des régions 
libérées, lorsqu'ils sont petits locataires et qu’ils ne peuvent, 
en raison de la destruction de leur domicile d'avant-guerre, 
se réinstaller dans Ira régions dévastées. 

Le locataire qui n’a pas été mobilisé ne peut opposer 
aucune prorogation à un propriétaire qui a été mobilisé et 
qui veut réintégrer l’immeuble qu’il habitait avant la guerre 
et dans lequel il exerçait sa profession. 

Certains propriétaires pourront, à dater du 31 décembre 
1922 s'opposer à une demande de prorogation et reprendre 
pour leur usage personnelles locaux loués ; ce sont les mutilés, 
les réformés de guerre, les veuves de guerre, les personnes 
ayant recueilli la veuve ou les enfants de militaires ou de 
marins morts pour la France, les sinistrés de guerre. Néan¬ 
moins ce droit tombe si le locataire auquel il pouvait s'oppo¬ 
ser rentre lui-même dans une des catégories ci-dessus énumé 
rées. 

Les prorogations ne pourront avoir pour effet de prolonger 
les baux et les locations verbales au delà de 9 ans s'il 
s'agit de locaux d'habitation, de 15 ans s’il s’agit de 
locaux commerciaux, et cela à compter du 21 octobre 1919. 

PROROGATIONS NOUVELLES. —Pourfaclliterl’évolu 
tlon de la crise des loyers, la loi du 31 mars 1922 a prévu 
que des prorogations exceptionnelles seraient ou pourraient 
être accordées aux habitants des agglomérations et de leurs 
banlieues ainsi que, dans toute la France, aux réfugiés dont 
les communes ne sont pas encore reconstituées. Une première 
prorogation d’ordre général maintient dans leurs locaux d’ha¬ 
bitation jusqu'au terme d’usage précédant le 1 er janvier 1923 
tous les locataires appartenant, aux catégories Indiquées ci- 
dessus; des mesures particulières de Justice peuvent étendre 
la prorogation jusqu'au 1 er janvier 1925 plus long délai. 

PROCÉDURE. — Les commissions arbitrales sont suppri¬ 
mées. Il La compétence est du juge de paix si le loyer rat Infé¬ 
rieur à 1 (XK) francs, du tribunal dans le cas contraire. | Une au¬ 
dience de conciliation a lieu où les parties peuvent sc faire 
assisterd'un mandataire de leur cholx(qui, s II s’agit du tri¬ 
bunal. ne peut être qu’un avocat inscrit ou un avoué excr- 






LUMBAGO 


LUTTE 


çant auprès de ce tribunal). En cas de non-conciliation, la 
question est tranchée en audience publique et en dernier 
ressort. Un seul recours : la commission supérieure des loyer*. 

LUMBAGO. — V. LO MH AO O. 

| LUMIÈRE ÉLECTRIQUE ET CANALISATION (IN ST AL- 

I L AT ION DE LA LUMIÈRE ÉLECTRIQUE DANS LA 
MAISON). — L’éclairement nécessaire dans tous les points 
d’une pièce doit être de 30 à 60 bougies-mètre. - i’r.inqii'-- 
ment on n'emploie encore que la lampe à incandescence 
A filament de charbon ou à filaments métalliques, la lampe 
A arc et la bougie Jablockhoff. |! La lampe A incandescence 
à filament de charbon demande trois watts par bougie, celle 
A filament métallique 1 watt par bougie ; mais elle coûte 
beaucoup plus cher et elle est beaucoup plus fragile. Les 
conducteurs ont comme section minium U mm. de diamètre, 
on ne doit jamais faire passer plus de 1 A 3 ampère* par mm 1 de 
section du conducteur. N’employer jamais de fils nus, mais 
j toujours des fils isolés et de plus protégé# mécaniquement 
soit par des rubans, guipures, tuyaux de plomb, moulures de 
bols ou de porcelaine. || Les ccupe-clrcult* doivent être dis¬ 
posés de façon A ce que la fusion d'un fil fusible ne détermine 
pas de court-circuit. Des Interrupteurs doivent être posé# de 
façon A ne pas ''échauffer par le passage du courant !' Daua 
les villes,le courant est généralement distribué A 110/220 volts, 

I qu'il soit alternatif ou continu. || Dans les installations oû 
I l'on produitson électricité par moteur et dynamo, on usera 
d’un voltage beaucoup plus faible, 80, 40 et même 20 volts, 

I le voltage n'ayant d'intérêt que pour le transport A grande 
distance. 

Pour l'installation dan* la maison d'un moteur et d'une 
dynamo, on calculera sur des lampes A incandescence de 10, 
16 et 25 bougies usant, suivant leur nature. 3 ou 1 watt par 
bougie ; on fera un total du nombre maximum en usage en 
même temps et en tenant compte d'une perte de 25p.]<M> 
environ pour résistances, glissement, frottement et on aura la 
puissance nécessaire du moteur et de la dynamo, eu tenant 
J compte qu'un cheval-vapeur vaut 736 watts. ,| Pour la propoi - 
tion de l'ampérage et du voltage, examiner la façon dont on 
fera sa distribution, en série ou en dérivation. |i Les moteurs 
pratiques A employer seront, pour de très petites installa¬ 
tions, le moteur A gaz ou A pétrole; pour des installations 
| plu# importantes, le moteur A gaz pauvre ou la turhiuc si l'or» 

| a un court d'eau utilisable. Le régime le plus économique 
1 «t de charger avec une force utilisée faible des batteries 
d'accumulateurs pendant le jour pour la consommation de 
la soirée. 

LUNCH, LUN (IIEO Y — Emprunté aux habitudes anglaises, 
ce repas pris entre le déjeuner et le dîner ne peut être copieux 
que pour les personnes ayant l'habitude de faire leur pre¬ 
mier déjeuner de très bonne heure, comme les Anglais. Autre¬ 
ment, c'e*t un simple goûter le composer d'aliments légers, 
fruit*, confitures, gâteaux secs, pour ne pas charger l'esto¬ 
mac avant le repas du soir. 

Le lunch est aussi usité A la suite d'une cérémonie de 
mariage oû les invités sont réunis pour prendre une collation 
composée de mets froids.de gâteaux et de bonbons que l’on 
mange debout avant de prendre congé. 

LUNE RO U88K. — V. (itLf.K; printanière*. 

LUNETTES ( MÉD . DR AT.). — instruments consistant en 
des verres montés et choisis de façon A corriger les vices de 
la vue. Ces verres sont des lentilles sphériques convergente# 
ou divergentes. 

LLNTILLKS SPHÉRlQl'KS CONVERGENTES OU POSITIVES (-f). 

Tantôt elles sont A surface antérieure bombée (convexe) 
et A surface postérieure plane : lent die a plan-cnn t'exe*. 

Tantôt elle# sont A surface antérieure convexe et A sur . 
face postérieure concave : mèniaquet conccrn. 

Tantôt elles sont A deux surfaces convexes opposées , 
lentille* bieonrexe*. 

Tantôt la surface convexe ou les surfaces convexes sont' 
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creuses en concaves et ce sont les lentilles : plan-concave, 
ménisque* concave*, lentille* biconcave*. 

Le numérotage ancien en pouces est remplacé par le numé¬ 
rotage métrique en dioptries; le verre dont le foyer est à 1 mètre 
est dit d’une dioptrie, une lentillen® 2 a son foyer A 50 cm, 
et ainsi de suite. 

Le# verres les meilleurs sont en carreau de vitres, ou en 
glnre de St-Gobain; le verre est. pur et homogène, le eris- 
tal de roche n’a aucun avantage sur lui. 

LUPUS (MÉD. PR AT.). — Sorte de lésion tuberculeuse de la 
peau qui dévore (lu/>v* : loup) due A l'hérédité, au tempéra¬ 
ment (scrofuleux) et A l’infection et attaquant de préférence 
le nez, la joue, le pavillon de l'oreille, le cou, le# membres 

On CONSTATE des placards rouges avec des nodosités ou tu¬ 
bercules en saillie de couleur ambrée et pâlissant A la pression 
avec épaississement des tissus tout autour du placard L'évo 
lution comporte soit la guérison par cicatrisât ion. soit l'ex¬ 
tension en surface. Les rechute# sont fréquente?. Variétés 
Lupus plan nu tnaculeux, simple tache. Lupus élevé A exu¬ 
bérances. Lupus vorax ou térébrant A ulcérations ron¬ 
geantes. 

Le lupns peut être confondu avec : 1° de# lésion# cancé¬ 
reuses, mais Ici il y a un bourrelet dur. de# douleurs, du sang; 
| 2° avec dre lésions syphilitique#, mai# ici les localisation* 

sont variées sans prédilection pour Ire régions découverte# 
et U y en a aux muqueuses (nez, bouche, etc.), en outre l'évo¬ 
lution est rapide. 

Il faut voir un médecin qui fera le traitement interut* et 
externe (bistouri, raclage, caustiques, massage, électricité, 
I rayons X, radium...) 


LU8TRE4 (ÉC. DOM). — LUSTRES KM CRISTAL TAILLÉ, EN 
verre r>B Venise. - On les lave avec de l'alcool, de l'eau 
tiède, de l’eau froide savonneuse; Ire essuyer avec des linges 
propres ne peluchant pas ; cre lustres se démontent, mais, A 
cause de leur fragilité, on préfère quelquefois 1« nettoyer 
sur place sans dévisser Ire différentes parties qui Ire com¬ 
posent. 

Lustres et suspensions de MÉTAL. — Tous démonta¬ 
bles ; en Ire démontant, examiner avec soin dans quel ordre | 
se placent Ire différentes pièces pour remonter le lustre de la | 
même manière ; ne pas égarer Ire pièces de peu d'importance. 

Examiner avec soin Ire crochets de suspension dre lustres 
et dre suspensions ; Ils doivent être d'une solidité à toute 
épreuve. 

LUTTE. — La lutte claatique. Im lutte libre. — La lutte est un 
sport excellent pour le développement complet des muscles 
et dn système respiratoire ; mais elle exige une certaine 
place et un sol meuble (terre, sable ou sciure) ou un tapis 
très rembourré. Elle donne du souffle, de l'endurance, 
de la décision, de la puissance d assise et avec le jiu-jitsu. 
peu pratiqué dans nos pays, elle est le seul sport qui, eu 
demandant d'énergiques résistances dans Ire torsions du 
torse, amène uft beau développement, dre muscles des flancs : 
oblique *. frwiwirn, itc. ( i*. le* statues dre athlètes antiques). 

La lutte classique était tellement en honneur chez Ire 
anciens qu'elle a conservé le nom de lutte gréco-romaine. || 
La question de poids joue un grand rôle dans la lutte classique, 
où beaucoup de coups sont basés sur le basculement de l'ad¬ 
versaire. H En lutte libre, où l'on fait basculer son udv.r- 
*alre en lui saisissant les jambes (>ar exemple, cotte parité 
de poids n’ret plus nécessaire. Un homme de 120 livre# 
culbutera très bien un homme de 200. Mais cet avantage 
est bien contrebalancé par les dangers que comporte la 
lutte libre. C'ret ainsi qu'un homme lourd, saisi brutalement 
|*ar Ire jarrets et basculé sur lo sol, par une pression de la 
tète au niveau du ventre, fera une chute terrible. Quelque¬ 
fois, il se reçoit sur la tnain, ou sur le coude, et non seulement 
il se foule le poignet, ou se démet une épaule, mois souvent 
sc casse le bras. En Suisse, où la lutte libre ret très en hon¬ 
neur chez Ire bergers, lors dre grands concours régionaux. 
c*«rt par douaalBMQN h comptes! lea acci d enta de ce genre. 
Nous décrivons plus loin quelques coups dece sport brutal, 
mais en principe préférer la lutte classique, beaucoup moim- 
dangereuse et plus intéressante. Dans la lutte classique, pnt 
opposition A la lutte libre, on ne doit pas saisir l'adversaire ' 
au-dessous de la ceinture. 

L’un dre adversaire# est vaincu quand les 2 épaule# ' 
touchent le #ol en même temps, ne serait-ce qu'une seconde. 
Rouler sur Ire 2 épaules ne constitue pas une défaite, s'il 
n’y a pas eu un léger temps d'arrêt. 

PRINCIPAUX COUPS DE LA LUTTE CLASSIQUE. 
Les fanatiques de la lutte gréco-romaine estiment qu’il y a 
52 coups de lutte. En réalité, il n'y a que douze coups qu'il 
soit nécessaire de connaître ; c'est eux qui reviennent conti¬ 
nuellement dans Ire grands matchre. 

Pour la clarté de nos explications, nous supposerons que 
l’un des deux lutteurs est nègre et que le blanc attaque. 
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CEINTURE DE DEVANT. — 1° Le Blanc saisit le nègre 
A bras le corps, collant sa poitrine contre celle de son adver- 
-.un. et il l'enlève de terre _ il Imprime au nègre un 
balancement très violent de gauche A droite et au moment 
précis où les pieds de sou adversaire sont assez haut, le 
blanc, fléchissant sur le# jambes et se recevant sur le genou 
droit, (flaque le nègre sur le sol. 3® Il l'y accompagne et appuie 
sa jnfltrinc sur celle de son adversaire pour l'empêcher de 
se retourner (flg. 2 3, 4). 

Parades a opposer. — 1° J>ès qu'on est ceinture 1 , cam¬ 
brer les rein# et appuyer le# deux mains sur le front de l'ad¬ 
versaire, qui ne peut maintenir sa prise. 

2° Quand on se sent, projeté sur le sol, se tordre avec 
vigueur sur sol-même et se recevoir sur la poitrine ou tout 
au moin* sur le côté. 

3° NI l'on n u pas été plaqué du coup sur les deux épaules, 
former le pont. Nous terminerons par l'explication de cette 
parade, qui revient très souvent quand on fait de la lutte 
(flg. 3 et 4). 

CEINTURE ARRIÈRE. — Peut être portée A un adver¬ 
saire debout oii placé A quatre pattes sur le sol. Dans ce 
dernier cas. l'assaillant (le blanc) #o place A la droite de 
son adversaire. Il le ramasse en passant scs deux bras soi» 
>*on torse A la hauteur dre fausses côtes, et il se redresse. 
Voilà dune nos deux adversaires debout, exaetement comme 
si l'attaque s'étalt produite dans cette attitude. 

1® Le blanc enlève le nègre A 0m.40du sol et, se cambrant, 
il le maintient du bras gauche seul contre son torse, puis, 
passant «ou bras droit sous le bras droit du nègre, il lui plaque 
«a main contre la nuque, formant ainsi une sorte de cle. 

2® Le blanc balance le nègre de gauche A droite, en le 
lançant tout A la fois d'un coup de son torse et d'uneI 


poussée du bras gauche et,quand les jambes sont au point 
lo plus élevé, le blanc se baissant rapidement se reçoit sur 
l'épaule gauche, en tirant le nègre qu’il maintenait du bra* 
droit par une clé. Bien exécuté, ce mouvement doit amener 
le nègre sur les deux épaules (flg. 6, 0, 7). » 

Parades. — 1® Dès qu'on se sent saisi et ceinturé, porter 
les deux mains sur les poignets de l'adversaire, y prendre 
un point d'appui sur lequel on s'élève, en entrant le ventre 
pour mieux échapper A l'étreinte, et tout aussitôt se jeter 
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eu avant. En ce cas,les bras du blanc se disjoignent,laissant 
un espace libre ; s'il est vigoureux et peut ramener le nègre 
vers lui, ce dernier doit brutalement tourner sur lui-même et 
se trouver face A face avec le blanc auquel II oppose la parade 
du Iront (V. Ceinture de devant) qui est Irrésistible. 

2° Quand le nègre, bien saisi, sent qu’on le descend vers le 
sol, il doit brusquement se tordre sur lui-même de gauche A 
droite. Ce mouvement lui permet de se recevoir sur une seule 
épaule et d’arriver A prendre la parade du pont (flg. 8). 

CEINTURE EN SOUPLESSE. — Très dangereuse A 
porter, ne l’employer que lorsqu’on lutte sur des pis très 
épais ou dans la sciure abonduute. 

1° Le blanc saisit le nègre exactement comme dans la 
ceinture arrière (f 1), mais l'élève très haut et le charge 
de telle façon que les épaules du noir soient au-dessus du 
front du blanc. 

2° Maintenant énergiquement le nègre contre lui afin 



qu'il ne glisse pas, le blanc Be laisse aller en arrière, en sou¬ 
plesse, formnnt un arc de cercle. On comprend aisément qui* 
Ire épaules du nègre dépassant relies du blanc, ce sont elle# 
qui portent d'abord sur le sol. Le blanc marque un temps, 
desserre son étreinte, se dégage et se relève. 

Toujours, la tête du nègre jiortc en premier; de plus, cette 
chute ret très violente, ne peut s'accompagner, c'est-à-dire 
se retenir, et le choc est formiilable pour la nuque du nègre. 
Nous recommandons la plus grande prudence dans l'emploi 
de ce coup (flg. 9 et 10). 

Parades. — 1° Dé# qu'on se sent, saisi, opposer la parade 
indiquée pour résister A la ceinture arrière. 81 cependant 
l'adversaire est très robuste, vous ramène quand même et 
vous charge en hauteur, prendre rapidement un point d’appui 
sur Ire poignets.se dégager en hauteur et quand l’adversaire 
part en souplesse, se tordre sur soi-même, afin d’arriver 
sur le sol presque do face. Dans ce cas, le blanc touche lui- 
même des épaules (flg. 11 et 12). 

CEINTURE A REB0UR8. — 3eporte quand l'homme est 
A quatre pattes sur le sol. 1® Le blanc se place face au nègre, 
il le ramAsse en le saisissant par le torse A pleins bras et 8e 
relève : ainsi saisi, le nègre a donc la tête en bas.||2® Leblanc 
fléchit sur Ire jambes et, maintenant le nègre contre lui, pèse 
de tout son poids sur la nuque du nègre, posée sur le sol. 
81 ce dernier ne résiste pas, scs deux épaules touchent. Il 
ret vaincu. |l Ne jamais planter brutalement, l'adversaire 
sur lu tête; outre que c’est formellement interdit etentralue 
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des deux épaules. 11 suffit de se cambrer en ne portant sur le, 
sol qu'au moyen : 1° des pieds; 2° de la tête, ou de la tête 
et d’une épaule. Dès que l’adversaire relâche sa prise, d’un 
mouvement brusque de torsion sur soi-même, le lutteur place 
en pont se replace à plat ventre, où 11 est moins en danger. 

CONSEILS. — Nous conseillons de ne jamais rester long¬ 
temps à terre; dés qu’une prise à terre est manquée et si 
l’adversaire, en s’étendant sur le ventre, les bras en croix, 
ce qui vous oblige à le soulever entièrement en supportant 
son poids, rend toute prise impossible, il faut se relever et 
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tenter d’autres attaques. Courtoisie et même fraternité] 
doivent présider aux assauts de lutte. Dès qu’un camarade 
semble souffrir, H est préférable de renoncer à la victoire 
plutôt que de s’exposer à causer un accident. 

La lutte, considérée au point de vue du développement 
utile des muscles et des voies respiratoires, doit être pratiquée 
par reprises de dix minutes environ,avec repos de cinq mi¬ 
nutes. Il faut éviter les poussières,il faut lutter sur des tapis 
propres, souvent battus ou dans de la sciure recouverte d’une 
bâche bien tendue. 

LUTTE LIBKE. — Surtout pour ce genre de lutte nous 
ne saurions trop recommander la prudence. 

Nous indiquons ci-dessous quelques coups très faciles â 
porter, mais qui amènent des chutes relativement brutales 
En aucun cas, l'homme qui ne sent aller d terre ne devra 
porter la ou les mains derrière lui. pour se recevoir sur le 


sol, car, dans le cas d’une chute un peu brusque, il peut se 
fouler le poignet, se briser le bras ou se démettre l’épaule. 
Dès que l’on se sent embarqué, il faut se grouper, et se 
recevoir sur le dos très arrondi, en se cramponnant à l’ad¬ 
versaire (flg. 39 et 40). 

RÈGLE. —En lutte libre, un homme est considéré comme 
vaincu dès que la nuque, les épaules ou le séant ont touché 
le sol. 

La lutte à terre est peu usitée; dès qu’un coup a été pan', 
les deux hommes doivent se retrouver debout face à face. 

CEINTURE DE COTÉ AVEC PASSEMENT DE PIED — 
Le blanc saisissant le nègre en ceinture de face, mais légère¬ 
ment de côté, place son talon droit derrière le talon gauche 
du nègre et poussant brutalement se laisse tomber sur lui 
(ûg. 41 et 42). 

Parade. — Dégager le pied et le porter très en arrière. 

CEINTURE AVEC PRISE DE JAMBE. — Le blanc 
saisit le nègre, d’un bras qu’il lui passe autour du torse, 
puis do l’autre main restée libre, saisit une jambe qu’il attire 
vers lui et en hauteur. Le nègre bascule et le blanc se laisse 
tomber sur lui (flg. 43). 

Parade. — Pousser la tête de l’adverealre avec les deux 
mains et dès qu’on lui a fait desserrer sa prise, se retourner 
et se jeter vers le sol en se recevant sur les deux mains de face 
(flg. 44). 

DOUBLE PRISE DE JAMBES. — Au milieu d’une série 
de feintes, se baisser rapidement, saisir les deuxjarrets de 
son adversaire et le basculer en lui repoussant le torse avec 
la tête (flg. 45). 

Parade. — Dès que l’on se sent saisi par les jarrets, faire 
face en arrière et se jeter de sol-même sur le sol, en se recevant 
à quatre pattes (flg. 46). 

ENFOURCHEMENT. — Les deux adversaires sont face 
à face. Le blanc attaque. 

1° Il se baisse, saisit de sa main gauche le derrière de la 
cuisse droite du nègre et de sa main droite le jarret gauche : 

2° Il passe sa tête entre les jambes du nègre, qui se trouve 
ainsi, à cheval sur sa nuque ; 

3° A son choix, le blanc.se relevant légèrement, bascule 
le nègre devant lui, ou.se redressant complètement,le pro¬ 
jette derrière lui (flg. 47, 48 et 49). 

Parades. — Si le nègre se sent projeté devant le blanc, 
c’est-à-dire de façon à tomber sur le dos, il doit se retourner 
et se recevoir sur les mains de face. 

SI cependant le blanc se redresse pour le projeter derrière 
lui, dès qu’il se sent enlevé, le nègre doit fléchir énergique¬ 
ment le torse en avant et sc jeter de lui-même sur les mains. 
Dans ce dernier cas, c’est le blanc, entraîné, qui est tombé, 
surtout si le nègre a dans sa chute en avant serré entre ses 
jambes la tête du blanc, qui est alors tombé par sa propre 
prise avec le nègre assis sur la poitrine. || Nous déconseillons 
fortement cet cnfourchemcnt et nous ne l’avons indiqué que 
pour donner la parade, au cas où l’un de nos lecteurs serait 
surpris par cette attaque (flg. 50, 51 et 52). 

CONSEILS. — Ne jamais s’animer outre mesure. Tenter 
d’accompagner l’adversaire le plus possible et he lutter que 
sur des tapis très épais ou dans de la sciure de 25 à 30 centi¬ 
mètres d’épaisseur, cette lutte étant extrêmement dange¬ 
reuse et se rapprochant beaucoup plus du combat que du 
sport. 

Lutte japonaise ( Jlu-jit.su >.— Sports préliminaires || Pour 
se défendre || Comment s’entraîner ? Le jiu-jitsu. dont la 
traduction littérale est « brise muscle » comprend deux par¬ 
tie-s bien distinctes : les (LEFS et les COUPS. Les clefs ont 
deux actions très différentes, suivant qu’elles sont portées 
à fond ou légèrement. Dans le premier cas, elles désarti¬ 
culent le membre et provoquent l’arrachement des ten¬ 
dons ou pour le moins leur distension. Le membre est pour 
longtemps immobilisé et certaines lésions tendineuses, cer¬ 
taines ruptures sont incurables. C’est dire avec quelle pru¬ 
dence l’on doit, même en cas de légitime défense, user, 
de ce moyen de oorrection ; 

Le jiu-jitsu ne doit être considéré que comme un appoint 
au bagage de défense d’un sportsman averti. II ne faut pas 
croire que l’on obtienne l’habileté et la rapidité nécessaires 
à l’exécution des coups, même les plus simples, après deux 
ou trois essais, suivant la lecture d'un traité spécial. Il en 
est du jiu-jitsu comme de l'escrime où le « coup droit », 
le coup le plus simple, n’est exécuté avec maîtrise que par 
de rares virtuoses. 

La caractéristique du jiu-jitsu réside dans ce fait que 'e 
« jiu-jitauan » n’opère jamais sans point d’appui et qu’il 
échappe, quand il est habile, à tous les coups, car il ne ré¬ 
siste à aucun. La seule façon de porter un coup de poing 
utile à un adepte du jiu-jitsu est de le maintenir d’une main 
et de le frapper de l'autre, de la manière suivante : Abattre 
la main gauche sur le collet de l’adversaire et le saisissant, 
l’attirer vers soi. Du même temps, frapper du poing droit 
par des «crochets» (F. Boxe anglaise) à la poitrine, au 
flanc et au menton ; alterner par des « upper-cut «(F. Boxe 
anglaise) atteignant l’homme à la poitrine s’il s’incline 
et surtout au menton (flg. 1). 

SPORTS PRÉLIMINAIRES. — Par un entraînement 
préalable à la lutte gr<co-romaine, acquérir l’habitude de sai¬ 
sir rapidement, un adversaire de quelque façon que ce soit 
(F. LUTTE). La lutte donnera ainsi de la précision et une 
solidité d’assise sur les deux pieds remarquable. Il Faire 
également de la boxe ANGLAISE (F. ce sport), unique 
moyen d'acquérir une grande mobilité de jambes et les nuil 
tiples et habiles placements de» mains. [| Bien entendu, si 
l’on se livre à l’étude de la boxe anglaise, dans le but de de¬ 
venir habile jiu-jitauan, il faudra faire assaut à mains ou¬ 
vertes et ne jamais contracter. || Quelle que soit la partie du 
corps où l'on placera ses coups, ils devront être exécutés 
de deux façons : 1° en.frappant avec le tranchant de la main 
(côté de la main faisant suite au petit doigt) ; 2° en logeant 
seulement les mains, dont les doigts devront saisir avec 
énergie la partie en contact. En un mot, cet entrainement à 
la boxe anglaise donnera une égale habileté pour frapper 
ou saisir. || Enfin, l’exercice indispensable est celui des chutes 
sur le dos et sur le côté. Pour se jeter sur le dos, sans danger, 
il faut,: 1° fléihir sur l’une des jambes en portant l’autre 
tendue en avant et se laisser choir franchement, en arron¬ 
dissant le dos et en baissant légèrement la tête ; 2° se re¬ 
cevoir en amortissant le choc. Ce résultat s’obtient en frap¬ 
pant le sol du plat de la main et des avant-bras. Bien en¬ 
tendu, cos deux coups portés sur le soi doivent précéder 
l’arrivée du corps, pour lequel les deux bras forment res¬ 
sort d’amortissement (flg.2 e 3). 

La chute sur le côté est plus difficile et demande à être 
étudiée avec prudence, car elle amène des chocs doulou¬ 
reux sur cette partie de la fesse qui recouvre la tubérosité 
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Comment frapper un « jiu-jilsuan ■ 



Comment tomber sur le dos 



Comment tomber sur le célé 



du fémur appelée grand trochanter. On tombe sur le côté, en 
fléchissant sur la jambe correspondant au côté choisi pour la 
chute et en se recevant du même coup sur le côté de la jambe 
pliée et sur l'avant-bras et la iuain placée à plat sur le sol. Le 
mollet, la cuisse, l’avant-bras et la main doivent arriver en¬ 
semble. Éviter dans oc choc do faire porter la fesse qui ne 
fait que suivre le mouvement. Ne jamais se recevoir sur la 
main seule, en court le risque de se fouler le poignet (flg. 4-5). 

POUR SE DÉFENDRE. — Le jiu-jitsu a ceci de merveil¬ 
leux, que c'est alors que la situation semble désespérée, qu'au 
contraire l’adversaire est le plus exposé. 

LES COUPS. — 1. Coups avec le tranchant de la main. : Si l’ad¬ 
versaire est de face et vous menace, sans bâton et sans couteau, 
le frapper à votre choix ; 1° à la racine du nez (sur la lèvre j 
supérieure) et porter le coup légèrement de bas en haut;! 
2° à la gorge, sur la partie nommée vulgairement pomme 
d'Adam ; 3° sur le côté du cou à quatre doigts du bas de 
l’oreille ; 4° au creux de l’estomac ; 5° au tiers supérieur du 
bras, un pou au-dessous de l’épaule (flg. 6) ; 6° sur l'avant-bras, 
un peu au-dessus du poignet, surla partie faisant suite au dos de 
la main (flg 7);7° au flanedroit, au-dessus du foie, œ coup doit 
se porter avec la main droite (flg. 8) ; 8° sous le cœur, porter 
le coup avec la main gnuclie (flg 9): 9° sur la faoe interne 
de la cuisse, à peu près au milieu (flg 10); ce coup peut 
provoquer !a chute de l’adversaire ; 10 ° sur la rotule, por- 
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LUXATIONS 
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ter le coup avec violence d'avant en arrière mate seulement! 
quand la jambe est tendue (flg. 11) ; inutile de frapper si la 
jambe est pliée. Dans ce cas, il faut le faire de haut en bas, 
au-dessus de la rotule, de façon à meurtrir les tendons des 
muscles exteaseurs de la cuisse et à amener momentané¬ 
ment une faiblesse de ces muscles. 

2. Coupa are* fa pieds : Frapper en bout : 1° sur les ge¬ 
noux ; 2° sur les tibias juste entre le genou et le pied ; 8° i 
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avec les talons et en portant le coup d’arrière en avant, 
écraser les orteils. 

3. Adversaire* de dos ou de c6té. — Mais si l’adversaire est 
placé de côté ou de dos, c’est-à-dire si vous devez ahattre 
un homme qui se livre ou va se livrer à une agression contre 
l’un de vos amis, outre les points précédents que vous pou¬ 
vez atteindre, il faut : 1° frapper en haut du cou, à la base 
du crâne et bien dans l’axe des vertèbres. Coup appelé 
vulgairement « coup du lapin » 2° sur la partie musculaire 
placée au-dessus des omoplates (flg. 12) ; 3° à la base des 
flancs, de chaque côté de la colonne vertébrale (flg. 13); 
4® sur le sommet des fesses, par un coup très sec tombant 
de haut ; 5° sur les jarrets (flg. 14) ; 6° sur letiers supérieur 
et postérieur du bras (triceps) (flg. 15). Il Avec les pieds, de 
la pointe de la chaussure, frapper la cheville en montant 
et si l’on veut briser l’os, frapper au-dessus de la cheville. 
Ce dernier coup so porte lorsque l’adversaire sa présente de 



côté et se prépare à frapper devant lui, avec un couteau, 
l’un de vos amis. Dans l’impossibilité de le désarmer, le 
mieux est de le faucher par la base. 

Tous les coups que nous venons d’indiquer peuvent se 
plaot r dans l’attaque aussi bien que dans la défense, nous n’y 
reviendrons donc pas. 

Les clefs. — On donne ce nom à des prises, qui immobi¬ 
lisent d’abord un membre et qui. accentuées et poussées à 
fond. amènent la rupture ou l’arrachement des tendons des 
muscles et quelquefois la désarticulation des os. Suppo¬ 
sons qu’un adversaire ae précipite sur vous, armé d’un cou¬ 
teau, le mieux est de vous jeter à terre (sur le dos) et de le 
le recevoir avec la détente de vos deux pieds, qui, d’abord 
devront l’atteindre sur les genoux ou au bas ventre ; si cepen¬ 
dant. après l’avoir amoindri par des coups réitérés, vous 
jugez utile de provoquer sa chute, vous placez la clef sui¬ 
vante exécutée avec les pieds. 

1° Vous coucher sur le côté droit et porter tout, le poids 
du torse sur l’avant-bras droit placé bien à plat sur le sol 
(flg. 10-17); 2® tenir la jambe droite repliée et mobile et 
par des déplacements opportuns, vous approcher de l’adver¬ 
saire et prendre le contact du dessous de l’un de ses genoux 
(sur la faoe antérieure de la jambe) avec le dessous de votre 
pied gauche, placé bien à angle droit avec votre jambe. 
3° dès que vous avez assuré ce contact, saisir avec la partie 
supérieure de votre pied droit, formant crochet, le derrière 
de la jambe de votre adversaire, à sa base, à la hauteur 
des chevilles (flg. 18-19) ; 4° dès que cos deux contacts sont 
établis, tirer de la jambe droite et pousser de la gauche ; 
5° cette clef bien assurée, se porter en arrière d’une secousse 
en ee servant des bras comme pointa d’appui et diriger la 
chute de l’homme. 

Dette clef peut également, dès que l’on assure brutale¬ 
ment les deux contacts, produire une douleur terrible au 
niveau de l’articulation tibio-fémorale ; elle paralyse toute 
action du membre pour plusieurs minutes. C’est plus qu’il 
n’en faut pour se sauver si l'on a affaire à un malfaiteur 
ou l’achever par d'autres coups. Cette clef doit Être portée 
avec rapidité, car la parade en est très simple : il suffit, 
dès que l’on se sent saisi de tourner la jambe sur elle-même, 
en faisant brusquement lace en arrière. La prise glisse, et 
la Jambe échappe. 

Cette défense sur le dos correspond d'ailleurs à une agres¬ 
sion par plusieurs hommes. Dans ce cas, il faut, en s’aidant 
des coudes, pivoter sur les reins, pour faire face à l’agres¬ 
seur le plus inquiétant. 

Si cependant, l’agresseur parvient, malgré votre résis¬ 
tance, à se Jeter sur vous en tombant à cheval sur votre poi¬ 
trine, l’attirer contre vous d'une main et lui arracher le nez 
ou frapper aux yeux du bout des doigts. || Si l’agresseur, 
très robdste, vous saisit à la gorge avec ses deux mains, 
rien n'est plus facile que de vous en débarrasser : vous sai¬ 
sissez avec les deux vôtres, l'un de ses poignets et vous vous 
retournerez brusquement du côté du poignet saisi, en l’arra¬ 
chant. || Dans l’action, saisir un des doigts et le briser en le 
retournant (flg. 20). 

Si. cependant, en vous débattant, vous avez réussi à ame¬ 
ner votre adversaire dans votre précédente position, c’est- 
à-dire si à votre tour vous êtes à cheval sur lui, voici la 
clef la plus terrible et la plus facile à placer. Instinctive¬ 
ment, l’agresseur cherchera à se retourner et à se placer sur 
les genoux pour se relever. Laiasez-Ie se retourner, mais res¬ 
tez à cheval sur lui et dès qu’il est sur les genoux, étreignez- 
lui lo corps entre vos jambes, puis saisissez-lul la tète en 
plaçant : 1° votre main droite sous son menton et la gauche 
sur son front en portant lo bout, de vos doigts sur la tempe 
droite ; 2® tirez à vous, en tordant In tête du côté gauche, 
par la traction de votre main gauche (flg. 21-22). 

Employer oette clef avec grande prudence. Portée à fond, 
elle tue l’adversaire, car U y a rupture des vertèbres cervi¬ 
cales. 

Si cependant, vcos voulez seulement, étourdir l'homme 
que vous tenez sous vous, pratiquez l'étranglement comme 
ceci : 1° avec votre main droite saisissez le collet du ves¬ 
ton ou de la jaquette, sous l’oreille droite de votre adver¬ 
saire- : 2® passez votre main gauche sous votre poignet droit 
et saisissez le col du vêtement sous l’oreille gauche ; 3° se¬ 
rez les deux mains de dehors en dedans, en comprimant le 
cou sous les oreilles avec vos deux poings. En quelques se¬ 
condes, l’homme suffoque, allez jusqu'à l’évanouisse¬ 
ment et lâchez-le (flg. 23). 

Autre clef: L’homme étant placé sous vous, ne man¬ 
quera pas d'étendre les bras pour vous frapper ou vous sai¬ 
sir 1° redressez-vous et, de votre main droite, saisissez le 
poignet droit de votre homme ; 2° placez votre main gauche i 
sou*- votre main droite ; 3° tout en restant assis sur l'indi¬ 
vidu, placez vivement vos deux pieds de chaque côté del 
son torse en vous penchant en arrière ; 4® étendez la jambe I 
gauche et en tournant sur vous-même comme sur un pivot,J 
balancez et placez votre jambe gauche étendue but le cou| 
de votre adversaire et serrez son bras entre vos deux cuisses 
tout en vous laissant aller sur le dos en maintenant toujours 
ce bras très allongé ; 5 * dès que votre dos arrive en contact 
avec le sol, appuyez ce bras rigide sur votre cuisse gauche, 
de telle sorte que le coude de votre adversaire porte sur elle ; 
6® appuyez progressivement (lig 21 26). 

Si cette prise est portée à fond, le bras tend à se désarti¬ 
culer. L’homme est vaincu et quand vous le lâchez, son bras 
retombe inerte. 

Autres prises. — Saisir le pied de l’adversaire au cours 
d’une lutte à terre et le tordre de dedans en dehors. |, 

Dans toutes les occasions, tenter de s’emparer du pouce 

de l’adversaire et de le lui retourner. Cette prise s’applique à 
tous les autres doigts, bien entendu. 

POUR LANCER UN HOMME PAR-DESSUS SOI. — Le 8aisir 
aux revers de son vêtement. 

Nota. En jiu-jitsu, dès que l'on saisit un homme par les 
revers de son vêtement, si l’on n’a pas l’intention bien 
arrêtée de renverser les deux revers sur les bras, afin de les 
paralyser comme le ferait une camisole de force, il faut 
toujours croiser la prise, c’est-à-dire qu’il faut saisir le 
revers droit avec la main droite et le revers gauche avec la 
main gauche. En un mot, les poignets sont toujours croisés 
et l’adversaire ne peut se dégager de cette prise. Or, dès 
que vous avez saisi l’homme par ses revers : 1° poussez-le 
pour qu’il réponde à cette poussée ; 2° placez votre pied 
gauche sur son ventre et en fléchissant sur votre jambe 
droite, laissez-vous tomber en roulant sur le dos ; 3° dès 
que l’homme est en équilibre sur votre pied gauche, tendez 
vigoureusement la jambe et faites-lui décrire un arc de 
cercle dans le vide. Lûchez-le au moment où il passe. 


Bien exécuté, ce coup peut envoyer l'adversaire se fracas¬ 
ser la tête sur le sol (flg. 27-28). 

Ces quelques coups choisis dans l'arsenal du jiu-jitsu sont 
les plus applicables pour la défense et même l’attaque. 

Pour jeter un homme a terre. — Saisissez l’homme 
par ses revers ainsi qu’il est indiqué plus haut : 1 ° pous- 
sez-Ia, il résiste, fatalement, il amène un pied devant 
l’autre ; 2° provoquez sa réstetanœ et sur sa poussée, dés 
que vous avez amené son pied gauche en avant, accrochez ce 
pied avec votre pied droit en tirant vers vous et sur votre 
gauche, en hauteur ; 3® en même temps, tirez-le sur votre 
droite de toute la puissance de vos poignets. L’homme tomlv 
à vos pieds. Immédiatement, jetez-vous à cheval sur lui et 
exécutez l’un des coups cités plus haut (flg. 29). 
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COMMENT S’ENTRAINER. — AVEC LA PLUS GRANDE 
PRUDENCE. — C’est la préoccupation primordiale que doit 
avoir partout le jiu-jltsuan,car,ou l’a compris, même s'ils ne 
blessent gravement, tous les coups que nous venons d'in¬ 
diquer laissent des douleurs persistantes, dès qu’ils sont 
portés sérieusement. 

Ne jamais les marquer avec une secousse. On ne petit me¬ 
surer celle-ci et l'effet est souvent désastreux. Il faut donedé- 
composer lentement toutes les clefs, tous les chot», le» por¬ 
ter avec une force lente, progressive et prendre l’habitude 
de frapper deux coups secs, du plat de la main, sur une quel¬ 
conque partie du corps de l'adversaire, pour le prévenir que 
son action est douloure use. Inutile d’ajouter que le jiu-jitsuan 
qui ressent ces deux claques doit aussitôt ouvrir les doigts 
ou desserrer la pris* qu’il exécute avec les jambes. Ne pa» tra¬ 
vailler dans un endroit encombré de meubles et en principe 
s’entraîner sans chaussures, les pieds nus même, sur un ta¬ 
pis assez épaLs pour amortir les chutes. Ne pas résister aux 
clefs, toute l’habileté du jiu-jitsuan est de ne pas les laisser 
former. 

Nos deux derniers conseils se résumeront à ces deux mots : 
courtoisie et prudence. 

LUXATION» (MÉU. PUAT.). - Disjonction des entré- 
mités d’une jointure avec persistance, par opposition au 
diastasis qui est une disjonction d’un moment avec retour 
à la normale, et à l 'entorse où il y a déchirure des ligaments 
sans disjonction. 

On distingue des luxations congénitales survenues avant 
la naissance (luxation congénitale de la hanche par exemple), 
des luxations accidentelles qui sont dues à un choc, à une chute 
(F. Coude,), des luxations maladives provenant d’un état 
maladif des éléments de la jointure (tuberculose des os, 
ataxie, athrite, cto...). 

Complications. — La non-réduction avec persistance 
des lésions. 

ON CONRTATE une mobilité anormale, de la gêne ou de l'im¬ 
potence, de la douleur, une déformation caractéristique selon 
la région. 

Tl faut appeler un médecin pour réduire convenablement 
la luxation et maintenir la jointure en bon état. 

LYCÉES DE «ARÇONS (ÆNSfffO.). - Presque tous les chefs- 
lieux de départements et quelques sous-préfectures en pos- 
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eèdentun. En voici la liste. Le nom en italique entre parenthèses ! 
in.dique le grand homme bous l'Invocation duquel est placé i 
lelycée.Les signes S. C.,Math.,N.,Cent, ou P.indiquentque ' 
l'établissement a un cours deSaint-Cyr, de mathématiques! 
spéciales (Polytechnique), de l'École Navale,École Centrale, 
ou de première préparant à l'École Normale supérieure. 

Agen (Bernard-Palissy) S. C. ; Aix-en-Provence (Mignet) ; 
AlsAs (Jean-Baptiste-Dumas): Albl; Alençon ; Amiens, Math; 
Angers (David d'Angers)-, Angoulême ; Annecy (Berthollet) ; 
Auch ; Aurlllac( Emile-Duclaux): Avignon ; Bar-le-Duc, 8.C. 
Math. ; Bastia, S. O. ; Bayonne ; Beauvais (Félix-Faure) ; 
Belfort; Besançon ( Victor Hugo) S. C. ; Bordeaux,S. C. Nav. 
Math. P. Cent.; Bourg (Irlande); Bourges; Brest, 8. C. Nav.; 
Caen (Malherbe) S. C. Cent. P. ; Cahore ( Gambetta) ; Carcas¬ 
sonne; Chambéry ; Charlevllle(C/umzy); Chartres (Marceau) ; 
Châteauroux ; Chaumont ; Cherbourg, S. C. Nav. ; Clermont- 
Ferrand (Biaise Pascal) S. C. MATH. Nav. ; Ooutances ; 
Digne (Gassendi) ; Dijon (Carnot) S. C. Math. ; Douai, 
S. C. Math. Cent. P. ; Evreux ; Foix ; Gap ; Grenoble, 
S. C. Math. Cent. ; Guéret; Le Havre ; Laon ; Laval ; Lille 
(Faidherbe) 8. C. Math. Cent. ; Limoges (Gay-Lussac) 
S.C.; Lons-le-Saunier (Rouget de Liste) ; Lorient,S.C. Nav. ; 
Lyon( Ampère), S.C.Math. Nav. Cent.P; Mâcon (Iximar- 
tine); Le Mans ; Marseille S. C. Math. ; Montauban (Ingres): 
Mont-de-Marsan ( Victor Duruy) ; Montluçon ; Montpellier 
S.C.Math. CENT.; Moulins (Th. de Banville) ; Nancy (Henri 
Poincaré) 8. C. Math. Cent. P. ; Nantes,S. C. Math. Nav.; 
Nevers ; Nice, 8. C. Math. Cent. ; Nîmes, S. C. Math. Nav. 
Cent.; Niort (Fontanes): Orléans,S. C. Math. ; Pau ; Périgueux : 
Poitiere.S.C. Math. P. ; Pontivy ; LePuy ; Quimper ( La Tour 
d'Auvergne) ; Reims, S. C. Math. ; Rennes, S. 0. Math. P. ; 
Roanne ; Rochefort-sur-Mer, S. C. Nav. ; La Rochelle ; La 
Roche-sur-Yon; Rodez ; Rouen (Corneille) 8. 0. Math.; 
Saint-Brieuc ; Saint-Etienne, Cent. ; Saint-Omer ; Saint- 
Quentin (Henri Martin) ; Sens; Tarbes, S. 0. ; Toulon S. 0. 
Nav. ; Toulouse, S. C. Math. Nav. P. ; Tourcoing; Tournon ; 
Tours ( Descartes) S. 0. Math. ; Troyes, S. C. ; Tulle ; Valencien¬ 
nes; Vendôme; Versailles (Hoche), S. C. Math. Cent., Vesoul 
( Gérome ). 

Algérie et Tunisie. — Alger, S. C. Math. ; Constantine, 
Oran, Tunis (Carnot). 

Colonies. — Guadeloupe, La Pointe-à-Pitre (Carnot): 
Réunion, Saint-Denis (Leconle de Liste) ; Martinique, Fort- 
de France (SehoUeher). 

Paris et le département de la Seine comprennent 1* lycées 
de garçons qui sont par ordre alphabétique : 

Lycée Buffon, bd. Pasteur 16. — demi-pens. etext. — (Pré¬ 
paration à l'Instittut agronomique). 

Lycée Carnot (ancienne école Monge), bd Maleshcrbes, 145. 
1/2 pens. ; ext. surv. et ext. Cent. Math. 

Lycée Charlemagne, rue Saint-Antoine, 101 et rue Charle¬ 
magne 18. 1/2 pens. et ext. Les pens. de l'Ecole Massillon, 
voisine, suivent les coure. S. C. Cent. Math. P. 

Lycée Condorcet, 1/2 pens. et ext. Petit Lycée, Jusqu’à la 
5*. Rue d’Amsterdam, 61. Grand Lycée, rue du Havre,8, et 
rue Caumartin, 65. Les pens. de l’Ecole Fénelon y suivent les 
coure. 8. C. Cent. Math. P. Préparation à la licence. 

Lycée Henri IV, rue Clovis, 23, Petit Collège et Lycée. Int., 
1/2 pens. et ext. Math. Aoro. S. 0. P. (section spéciale). 

Lycée Janson-de-SaiUy, rue delà Pompe, 106. Int., 1/2 pens., 
ext. S. C. Math. Nav. Cent. Aoro. P. 

Lycée Lakanal, à Sceaux, surtout p. int., grand parc. P 
— chambres pour élèves au-dessus de 15 ans. 

Lycée Louis-le-Grand, rue Saint-Jarques, 123. Ne possède 
ni division B, ni section D (F. Cycles), et ne commence qu’à 
partir de la 4 e ; reçoit surtout les élèves venant du lycée 
Montaigne. Admet des Internes, des 1/2 pens. et des ext. Agro. 
Math. S. C. P. 


Lycée AJ ieAeicf, à Va nvee, surtout p. Int. ; parc de 17 hect. P. 

Lycée Montaigne, rue Auguste-Comte, 17. Int. 1/2 pens. 
et ext. depuis l’âge de 4 ans. Ne va que jusqu’à la 5« A et la, 
4 e B ; la suite à Louls-Le-Grand (4 e A) et Saint-Louis (3* B). 

Lycée Pasteur à Neullly. 

Lycée RoUin, avenue Trudaine, 12; pens, ext. et 1/2 pens. 
a) sortant à 6 1/2 ; 6) prenant le repas du soir. Admission, 
5 ans S. C. Math. Cent. P. 

Lycée Saint-Louis, bd Saint-Michel, 44, surtout prépare 
aux grandes écoles scientifiques. Int., 1/2 pens. etext.. ne pos¬ 
sède que les deux sections 0 D du 2* cycle ( F.CYCLES).M ATH. 

3 div.de S. C., 2 de Nav., 5 de Cent, et Ponts et Chaussées, 

4 de Polytechnique et Ecole Norm. Sup. (sciences). 

Lycée Fottaire,avenuedelaRépublique,101.1/2pens.etext. 

A ces 1 i lycées, il faut ajouter : le collège municipal Chap- 
tal, etc. 

C. 1. Le collège municipal. Chaptal, bd des Batignolles, 
45. Int., 1/2 pens. et ext. ; ni grec ni latin, surtout enselg 
prim. sup. préparant aux Ecoles de Commerce, Agro, 
Saint-Cloud, etc. Plusieurs bourses et 1/2 bourses. 

2. Deux établissements mixtes avec prof, de l’Université. 

Ste-Barbe, place du Panthéon. Admission 6 ans. Prépare aux 
carrières industrie et commerce. Grignon, Alfort. Int., 1/2 pens. 
et ext. Chambres particulières. Coure do vacances et internat. 

Ecole Alsacienne, rue N.-D.-des-Champs, 109, et rue d’As- 
sas, 128. Int., 1/2 pens. et ext. 

Lycées. — Trousseau. L'uniforme de lycéen so compose en 
principe d’un veston * en cheviote d’un noir bleuté • avec 
palmes brodéesorau collet et boutons marqués du lycée *, 1 ca¬ 
pote avec capuchon mobile même drap ou 1 pèlerine, 1 cas 
quette* 2 pantalons d’hiver** drap bleu et 2 d’été** laine ou 
coutil, 2 gilets d’hiver* et 2 d’été *, 2 vareuses d’hiver *• 
molleton ou 2 blouses ** laine et 2d*été** (vareuses ou blouses). 
3 paires de bottines lacées, 4 draps de lit, 12 serviettes,10 che 
mises jour, 4 de nuit, 18 mouchoirs, 4 caleçons, 4 cravates, 

14 paires bas ou chaussettes, 1 nécessaire toilette, 1 sac à linge. 

Des effets marqués d’un astérisque (•) sont à renouve¬ 
ler tous les 18 mois, ceux marqué de deux astérisques (**> 
tous les ans. Ce trousseau est rendu au départ, sauf draps et 
serviettes versés à l’infirmerie. 

Moyennant un abonnement annuel,le lycée se charge de 
l’entretien et du renouvellement du trousseau et fournit les 
draps et serviettes. 

LYCEES DE JEUNES FILLES (EN S El Q.). - Paris possède 
sept lycées de jeunes filles qui sont : 

Lycée Fénelon, rue de l’Eperon, 2. Internat libre à Saint- 
Mandé, chaussée de l’Etang, 98. 

Lycée Racine, rue du Rocher, 20. 

Lycée Molière, rue du Ranelagh, 71. Internat même rue, 
n° 128. 

Lycée Lamartine, rue du Faubourg-Poissonnière, 121. Inter¬ 
nat, rue des Petits Hôtels, 9. 

Lycée Victor Hugo, rue de Sévigné 27. 

Lycée Victor Duruy, boulevard des Invalides. Chambres 
pour les pensionnaires. 

Lycée Jules Ferry, rue de Douai, avec internat. 

En province,il y a des lycéesde jeunes filles, à Agen, Aix-en- 
Provence, Alger, Amiens, Annecy, Auxerre, Beauvais (Lycée 
Jeanne Hachette), Besançon, Bordeaux, Bourg (Lycée Edgar- 
Quinet), Brest, Chambéry, Charleville (Lycée Sévigné), 
Clermont-Ferrand, Constantine, Dijon, Grenoble, Guéret, 
Le Havre (pension voisine agréée), Lille, Lons-le-Saunier, 
Lyon, Mâcon, Le Mans, Marseille (1° me Montgrand, 13, 
2° rue Thomas, 23), Montauban, Montpellier, Moulins, Nancy 
(Lycée J eanne-d’ Arc) ; Nantes, Nice, Nîmes, Niort, Orléans 
(LycéeJeanne-d’Arc), Oran, Le Puy, Reims, Rennes, Roanne, 
Rouen (Lycée J eanne-d' Arc ; pension voisine, agréée), Saint- 
Etienne, Saint-Quentin, Toulouse, Tournon, Tours, Versailles. 



|LYMPHANGITE (MÉD. PUAT.). - Inflammation des vais¬ 
seaux lymphatiques : aiguë, elle survient à la suite de plaies 
Infectées même superficielles et en est une fréquente compli¬ 
cation ainsi que des abcès, furoncles, etc. ; chronique et sup- 
purée, c’est le plus souvent une forme de l’infection tubercu¬ 
leuse. 

On constate : un gonflement rouge et douloureux dans la 
région qui avoisine la plaie, l’abcès... A sa surface, on p ut 
quelquefois dès le début voir se dessiner sous la peau un lacet 
rouge, légèrement en saillie. En peu de temps apparaissent un 
ou plusieurs cordons durs, rouges et saillants, qui partent 
du gonflement et se dirigent vers les ganglions lymphatiques 
voisins qui seront bientôt eux-mêmes le siège d’une inflam¬ 
mation : adénite (F. ce mot). L’étendueest variable,parfois 
limitée, mais pouvant envahir tout un membre ou une partie 
du tronc. 

Peut Ure confondu avec l’érysipèle. 

Durée : Quelques jours. 

Il faut : appeler le médecin, qui pratiquera l’antisepsie de la 
plaie, traitera l’abcès, etc., puis applications, enveloppements 
ou bains antiseptiques tièdes suivant la région et l’étendue 
de la lymphangite. 

Complications : Adénite, phlegmon, érysipèle. 

On évitera la lymphangite par le traitement antiseptique des 
plaies Infectées. 

LYMPHATISME (MÉD. PRAT). - État qui constitue le 
premier degré de la déchéance du système ganglionnaire où, ! 
il n’y a pas encore de lésions autres qu’un accroissement exa¬ 
géré des vaisseaux et des ganglions qui rend éminemment 
propre au développement d’inflammations chroniques ces 
tissus peu résistants et réagissant mal. 

On constate un teint pâle, des croûtes de lait, gourmes, 
écoulements d’oreilles, suintements du nez, rhumes de cer¬ 
veau perpétuels, angines récidivantes, grosses amygdales, 
furoncles à répétition, écrouelles. 

Les complications naturelles (si naturelles qu’elles font 
presque partie de son évolution) du lymphatisme sont la 
scrofule et la tuberculose. 

Il faut une hygiène sévère : air, soleil, gymnastique, 
hydrothérapie, massage, alimentation grasse et camée. Iode. 
Arsenic. Phosphore. Huile de foie de morue. Une préparation 
excellente sera le sirop iodo-tannique phosphaté pris con¬ 
curremment avec la liqueur de Fowler. Consulter un médecin 
pour les doses. 

LYON (LÉGISL.). — En raison de l’importance de Lyon et de 
l’agglomération lyonnaise, l’organisation administrative 
et municipale y est soumise à des règles spéciales. || Le préfet 
n’y exerce pas seulement la police générale, rentrant nor¬ 
malement dans ses attributions, mais aussi la police muni¬ 
cipale, et tout ce qui concerne le maintien de la tranquil¬ 
lité publique généralement confiée aux maires. Il est 
exceptionnellement assisté de deux secrétaires généraux, 
l’un pour l’administration, l’autre pour la police. H La ville 
de Lyon a sept arrondissements municipaux. Elle a 63 con¬ 
seillers municipaux, élus au scrutin de liste (par sections), 
un maire, 19 adjoints. Le maire délégué spécialement 
dans chaque mairie d’arrondissement, deux adjoints faisant 
les fonctions de maire pour service de l’état civil, la tenue 
des listes électorales, la délivrance des divers certificats, 
ia distribution des secoure du bureau de bienfaisance. 
Les cinq autres adjoints collaborent avec le maire à 
l’administration communale pour ce qui n’est pas confié aux 
adjoints d’arrondissement. || Certaines prescriptions spéciales 
à la voirie de Paris ont été étendues à celle de Lyon (ex¬ 
propriation de portions d’immeubles en dehors des aligne¬ 
ments, obligation de refaire les façades tous les 10 ans) ( F. 
Voirie). || Aux droits d’octroi ont été substituées à Lyon 
des taxes de remplacement. 






MA CA ROM. — F. Pâtes. 

MACARONS (PA Tl SS.). — Pout en faire une certaine 
quantité, prendre 500 gr. d'amandes douces, y ajouter 
12 amandes amères. Monder et laver ces amandes, les faire | 
sécher soit sur le four, soit dans l'étuve; lorsqu'elles sont 
sèches et froides, commencer à en piler la moitié avec le 
quart d’un blanc d'œuf, ajouter do temps en temps un peu de | 
blanc d’œuf. Lorsqu'elles sont parfaitement broyées, les retirer, 
du mortier pour y mettre l’autre moitié qu'on pile de la ( 
même manière. Réunir alors le tout dans le mortier pour 
l'amalgamer parfaitement avec 500 gT. de sucre en poudre, | 
2 blancs d’œufs, et, si l'on désire, du zeste de citron Remuer j 
le mélange avec une spatule pendant 7 à 8 minutes, et, quand 
il forme une pâte douce et molle, dresser cette pâte sur des 
feuilles de papier en^a divisant par morceaux de la grosseur 
et de la forme d'une noix, mouiller légèrement avec les doigts 
trempés dans l’eau la surface des macarons, les mettre 
aussitôt au four, laisser encore pendant 45 minutes le four 
bien fermé. 

MACÉDOINE (CUISINE). — De légumes. — Prendre des 
carottes, navets, asperges vertes, haricots verts, petits pois, 
petites fèves de marais, fonds d'artichauts, etc. (ne pas 
mettre de chou-fleur quJ communiquerait son odeur à tous 
les légumes) ; couper ou tourner ces divers légumes en les 
arrondissant et les blanchir en les mettant quelques minutes 
dans l'eau bouillante ; les égoutter sur une serviette. Faire 
fondre du beurre dans un plat à sauter, y jeter les légumes 
saupoudrés de sucre et remuer doucement sur le feu ; lier 
avec quelques cuillerées de béchamel. On sert aussi ces 
légumes en salade. 

De fruils. — Opérer sur la glacière avec deux moules à 
gâteaux de Savoie de grandeurs différentes, le petit laissant 
un intervalle de 3 cent, à l’intérieur du grand ; remplir cet 
intervalle de gelée de groseille : quand elle est frappée, 
retirer le petit moule en y versant un peu d’eau chaude 
pendant quelques secondes, et mettre à sa place des fruits 
très frais en les disposant par couches formant des dessins 
I variés de couleurs (fraises et framboises rouges et blanches, 
fraises et ananas, cerises, groseilles blanches, petites 
fraises, etc.), dont on remplit les vides avec de la gelée ; 
laisser frapper par la glace et démouler vivement sur un 
plat à entremets Servir aussitôt. 

MACHINES A COl’DRE (ÊC. DOM.). — Les machinés d 
coudre dites de famille sont de 2 sortes : les machines à pédale 
1 et les machines à main : les machines à pédale ont l'avan¬ 
tage de laisser les deux mains libres, pour guider l’ouvrage ; 
elles permettent d’exécuter plus rapidement des travaux 
variés, mais leur usage quotidien et très prolongé nuit 
quelquefois à la santé; les machines à main obligent à 
conduire l'ouvrage de la main gauche seulement, la main 
droite étant occupée par la rotation de la manivelle ; elles 
tournent moins rapidement que les machines à pédale, 
mais on peut s’en servir longtemps sans fatigue et les trans¬ 
porter quand on voyage. Elles sont moins encombrantes que 
les autres parce qu’on peut les placer sur une table quelconque 
ou les ranger dans une armoire. Quand on transporte une 
machine d'une pièce dans l'autre, avoir soin . 1° que le 
coffret soit bien fermé ; 2° que les arrêts maintenant la 
machine au socle de bois soient à leur place. 

Certaines machines réunissent les avantages des 2 sys¬ 
tèmes ; elles sont à pédale et à main ; il suffit d'arrêter la 
manivelle et d’embrayer la courroie de transmission pour 
] les actionner avec la pédale ; on débraye la courroie, et 


aisément des ouvriers spéciaux pour exécuter les réparations 
ou les nettoyages A la campagne, mieux vaut avoir une 
machine de marque très connue dont les représentants soient 
à proximité. Il est bon de se procurer certaines pièces de 
rechange qu’il est facile de poser soi-même, par exemple les 
crocheta qui soutiennent le fil. et qui sont parfois munis d’un 
ressort. 

Lorsqu’on n’a jamais fait fonctionner de machine, faire 
les premiers essai? en desserrant le volant de la machine à 
pédale, ou en débrayant la manivelle, de manière à ne pas 
agir sur le mécanisme complet. 

Lorsque la canette et l’aiguille sont enfilées, avoir 90in de ne 
jamais mettre la machine en mouvement sans placer une 
étoffe sous le pied de biche. 

Entretien de la machine, nettoyage et huilage. — Conserver 
la machine couverte de son coffret, & l’abri de l'extérieur ; 


GROSSEUR RELATIVE DE* AIOVILLE* El 

DE* FILf* 

WrEt.ROI 

DBS 

AIDVILI.ES 

A TALON 

PL* T. 

GENRE DE L’OVVRAUE 

GROSSEUR DES 1 
FILS DE COTON 

LIN OU SOIE 

0 

Mousseline tiés nue, batiste, 
lingerie fine .. 

100.150 coton | 

30 soie 

B 

Calicot très fin. lingerie, shir¬ 
ting. soieries fines. 

80.100 coton. 

30. 24 suie. 

Il 2 

Shirling lingerie ordinaire, cali¬ 
cot btnnrhi, mousseline, étoffe 
de soie, travaux ordinaires. 

00.80 coton 

20 soie. 

1 

Toutes sortes de calicots épais, 
lainages légers. soieries 

épaisses, gros travaux ordi- 

40,60 coton. 

18,10 soie 

2 

Coutils étoffes de laiae. pan¬ 
talons. vêtements d'enfants, 
corsets, manteaux. 

20.24 coton, 

12,10 soie 1 

» 

Lainages épsis. coutils secs, 
vêlements épais, pantalons, 
tous travaux d'habillement 

20,24 coton 

00,80 lin. 

1 4 

Sacs, gros draps, coutil épais, 
très gros, étoffes épaisses.. . 

40 60 lin J | 


MACHKNEë-OLTlLt». — Les machines-outils sont de plus en 
plus utilisées dans l’Industrie et le commerce. Voici celles 
qu ieont le plus fréquemment usitées dans le travail du 
bois et le travail des métaux. 

Travail dü bois. — Les machloes-outils les plus utilisées 
sont : les scies à ruban, circulaires et alternatives ; les rabot 
fuses et dégauchisseuses (servant à dresser les pièces de bois 


MACHINES-OUTILS 
Travail du bois. 
Po ulie mobile. 

Table 


on remet la manivelle en place quand on veut les faire marcher 
avec la main : ce sont les plus chères puisqu'elles réunissent 
les 2 systèmes. Une machine à pédale de certaines marques 
peut être transformée en machine à main et réciproquement 
Le prix des machines à coudre varie légèrement suivant 
les différentes marques; la plupart des marques connues 
ont une grande analogie dans le mécanisme ; cependant 
les unes cousent mieux les étoffes minces, les autres les 
étoffes épaisses : d'autres font moins de bruit ou sont plus j 
douces. Lorsqu'on habite Paris ou quelque grande ville, on 
peut acheter une marque quelconque parce qu’on trouve 
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Porte- 
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Engrenages 
< . Volant. 

Poignée 


Machine à coudre à main 

Bras ~Téte ou arbre 


Porte-aiguille 
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Table K 



Machine à coudre à pédale. 



Moteur 

Commutateur.I 


Jl/iéostat 
réglant la 
fa vitesse du 
Il moteur 


h Machine à coudre d moteur 


enlever la poussière qui pénètre h l'Intérieur: ne jamais laisser 
de poussière s'accumuler dans l’intérieur de la navette o.i 
sous le ressort de tension ; se servir d'huile de bonne qualité 
une mauvaise huile qui dépose et sèche promptement, rend 
la machine dure. Une figure jointe au livret-guido accom 
pagnant chaque machine indique les endroits où l'on doit 
huiler ; dans le moteur à main, il existe habituellement 
2 trous que l’on doit huiler de temps en temps. Une goutte 
d’huile suffit à cliaque endroit. Passer un tampon légèrement 
humecté d'huile sur la surface où glisse la navette. La machine 
huilée, on la fait marcher rapidement pendant un moment 
avec le pied presseur relevé, afin de bien faire pénétrer 
l’huile dans le mécanisme. Graisser 2 ou 3 fois par semaine 
une machine qui sert continuellement. 

Toutes autres indications concernant la mise en marche 
et l’entretien de la machine sont généralement données au 
moment de l’achat ; elles peuvent d’ailleurs varier suivant 
le système adopté A l'achat, ne fias oublier de sc faire 
remettre les instructions indispensables. 
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MAÇONNERIE 


MACRAMÉ 


mal équ&rries) ; les toupilleuses (servant à faire les mortaise», 
les moulures, les frises, etc.) ; les tours et les perceuse*. 

Travail des métaux. — Tours parallèles, verticaux en 
l’air, à décolleter ( tours qui, comme l'indique le nom 
appliqué à chacun d'eux travaillent soit horizontalement, 
soit verticalement, servant à usiner les pièces rondes) ; les 
fraiseuses (s’utilisent pour attaquer le métal et creuser dans 
sa masse) et aléscuses (genre de fraiseuses servant à usiner 
les pièces creuses, intérieur des cylindres par exemple) ; les 
raboteuses , étaux limeurs (genre de raboteuses dont le porte- 
outil se déplace) et mortaiseuses (servant à faire les rainures 
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Travail du fer. 
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Machine à percer. 



Porte-outil.. 

Outil. 
Plateau à rainures. 

Manivelle. 

Man i celle. 


Cône de commande. Barre d'alésage. 

J ^me d'attaque ! .Chariot 



^SocJëT^Vis. 
ngrenages coniques. 
,Chariot. 
arerse mobile. 

Vis. 
ontant. 
is. 


Machine, 
à raboter. 

Face, 
et 

Profil. 



Coulisseau 
porte-outil. 


Plateau man ioelle 


commandant l'axe de/a meule. 
Bielle. Engrenages droits. 



Bâti porte-chariots. y -Bdti porte-outil. 


des cales) ; les perceuses ordinaires et radiales (genre de per¬ 
ceuses dont le porte-foret peut se déplacer sur un bras pivo¬ 
tant autour d'une colonne de soutien) ; les redilieuses (servant 
& donner la précision, notamment aux pièces d’acier trempé 
ne pouvant être travaillées à l’outil). 

Toutes les machines-outils, quelles soient destinées au 
travail de» métaux ou à celui du bois, se composent essentiel-1 
lemont : 1® d’un bâti en fonte qui réunit tous les organes de 
coupe et de transmission ; 2° d’un support (table, chariot ou 
plate-forme) qui maintient, à l’aide d’un montage, l'objet à, 
travailler ; 3° d’un dispositif supi>ortant l’outil. 

Cet outil en acier spécial (acier au chrome, au tungstène, 
au vanadium) ou en acier fondu, est fixé dans les tours, 
raboteuses, étaux limeurs et mortaiseuses. Il est rotatif dan» 
les autres machines-outils et prend le nom de scie, fraise, 
mèche, foret, couteau, suivant sa forme. 

Ces outils sont exécutés de telle façon qu'ils donnent le 
maximum de rendement qui varie suivant leur résistance 
leur inclinaison, leur angle de coupe* et leur détalonnage. 

Dans les rcctlfleuses, l'outil en acier est remplacé par dos 
meules eu émeri, corindon, c&rborandum, ou alliages similaires, 
tournant à très grande vitesse (vitesse circonférenclelie 
moyenne : 1 500 ni. à la minute). 

Ces machines servent habituellement à terminer le travail 
des métaux et à lui donner la plus grande exactitude. La 
précision atteinte couramment est le 1/100 de mm. (pour les 
billes pour roulements, 1/500 de mm.). 

Les machines-outils trouvent également leur application 
dans les ateliers familiaux où elles peuvent rendre beaucoup 
de services et permettre l’exécution de menus travaux 
d’entretien. Les machines à conseiller pour oes usages sont : 
a) des tours parallèles mus par le pied ou mécaniquement 
et permettant l’exécution du filetage (fabrication d’une vis, 
d’un Uiulon ou d’un écrou). Les caractéristiques de ces tours 
seront les suivantes : hauteur de potutes, 150 mm. ; distance 
entre pointes: 1 m. à 1 m. 25; b) des perceuses pouvant 
percer des trous maximum de 12 mm. de diamètre. 

A titre documentaire, nous ajoutons que cet outillage 
devrait se compléter par un établi, un étau, une meule à 
aiguiser et une petite forge. 

Sous la rubrique générale de machines-outils, on range en 
outre un nombre considérable- de machines de toutes sortes 
qu’on emploie dans la plupart des industries ; elles varient 
suivant la nature de l'Industrie qui les utilise, sont l’objet de 
constants perfectionnements, affectent les formes les plus 
diverses et atteignent des prix quelquefois considérables. 

MAÇONNERIE. — V. Béton, Briques, Chaux, Ciment armé 
Enduit, Fers de construction, Fondations, Matériaux 

DE CONSTRUCTION, MATÉRIAUX DE DÉMOLITION, MEULIÈRE, 
Moellons, Mortier, Murs,Pans de rois, Pierre (archit. 
pratique),Pierres de construction, Staff,Stuc, Terras- 

MÀ CRAMÉ (TRAVAUX DOM.). — I. Généralités. 

II. Utilité et difficulté. || III. Accessoires. || IV. Termes 
techniques et abréviations. Il V. Explication du travail. 

I. GÉNÉRALITÉS. — Le macramé est un travail pré¬ 
tendu d’origine arabe, exécuté avec des fragments de ficelle 
ou de cordonnet tordu, coupés à des longueurs égales et 
noués avec les doigts. Les nœuds de plusieurs sortes rap¬ 
prochés ou écartés suivant le dessin qu’on désire obtenir 
composent des filets plus ou moins légers et des fonds 
de franges agrémentés de motifs mats : des cordelières, 
macarons et tètes de glands jolis et très solides. Même 
parfois : des galons ou des objets en forme de bourse et 
de sacs-aumôniéres, entièrement mats, copiant les dessins 
de tapisserie au point compté. Les carniers ajourés des chas¬ 
seurs, les filet# dont on recouvre les chevaux arabes, mexi¬ 
cains et autres et les mules espagnoles, se font au macramé. 

II. UTILITÉ ET DIFFICULTE. — La connaissance 
du macramé est utile, surtout pour les hommes ; il est, avec 
le filet, un travail très masculin, amusant, pas absorbant, 
qui occupe les doigt# sans fatiguer l’esprit, et qui (exécuté 
en gros fil de lin ou en fil à fouet) exige des mains fermes. 
Fait avec des fils spéciaux glacé# et assez souples, de la 
ficelle pâtissier, dite ramie de coton, des cordonnets de 
coton sindlisés ou de soie, il convient plutôt à la légèreté 
des mains féminines et sert pour entre-deux, franges, etc... j 
de costume et d’ameublement ; ou pour des petits sacs 
de toutes formes. || La durée d'apprentissage est à peu 
près nulle, tous les nœuds sont faciles ù comprendre, la 
direction à leur donner, la manière de les serrer et de les 
rapprocher, la régularité des distances â réserver entre 
les groupes, s’acquièrent assez vite, avec un peu d'attention 
et de réflexion et devient en quelque sorte machinale. 

III. ACCESSOIRES. — Pour les filets destinés aux 
chevaux, les hamacs et autres ouvrages de grandes dimen¬ 
sions les * macramistes » de profession emploient une 
navette spéciale (flg. 2-3) en bois qui tient plus du fuseau 
que de la navette véritable ; le fil s'enroule autour de la 
tige ronde de cette navette qu’on remplit le plus possible, 
de manière à éviter les nœud» d’ajouturc dans le cours 
de l'ouvrage, ou du moins à en réduire le nombre. Comme 
pour la dentelle au fuseau, il faut autant de navettes que 
de fils. || Pour les travaux ordinaires, la navette n'est nulle¬ 
ment indlsiM*nsable. || Le métier est une sorte de coussin 
long, monte sur une planchette et alourdi par des fragment# 
de fonte dissimulé} dans le crin du bourrage (flg. 1) ; on 
épingle les entre-deux fait# en travers et les franges sur ce 
coussin. Deux tiges dépassant le coussin à droite et à gau¬ 
che permettent de tendre le fil porte nœud ( V. plus loin) 
qu’on attache de l’une ù l'autre au besoin. Mais ce métier 
est encombrant et inutile. Une simple bande d’étoffe de 
coton cousue solidement à cheval sur une tringle quel¬ 
conque de bois, de cuivre, ou de fer, qu’on attache au 
dossier d'une chaise, rend les mêmes services que le cous¬ 
sin ; le travail s’épingle sur la bande comme sur ce dernier. 
Veut-on maintenant travailler sur porte-nœud, il est 
facile de se passer des tiges du métier et de trouver pour les 
remplacer des supj>ort# solides et commodes, où les fils 
porte-nœuds puissent s’accrocher (comme, pour le filet). 

IV. TERMES TECHNIQUES ET ABRÉVIATIONS. 
— Anneau : an. Baguettes : bag. || Baguette biaisé* 
vers la droite ou vers la gauche : bag. biais, vers la dr. 
ou vers la gau. || Chaîne de nœuds alternés simple ou 
double : ch. de n. alter. sim. ou dou. |i Double nœud ou 
nœud de chaîne plate : double n. ou n. de ch. plate. 
Feston. | Fil portenœud ou porte-nœud : porte n. Mou- 
chet : mou. |i Nœud de colonne torse : n. de col. torse. || 
Nœud en double-anneau : n. en double an. |i Nœud en tête 
d’agrafe: n. en tête d’agr. |[ Nœud eu tête d’alouette : n. 
en tête d’al. |j Nœud plat. |! Picot : pic. || Pois. 


V. EXPLICATION DU TRAVAIL. — Toile effilée : 
Le macramé peut a’exéuter à même un tissu, don ton enlève 
des fils de chaîne ou de trame pour obtenir une sorte de, 
frange effilée (ex. : bas de store, encadrement do tapis de! 
table, etc.), les brins restants sont alors noués au macramé 
et égalisés ensuite commodes brins de fil ou de ficelle ordi¬ 
naires. 

1° Essai du travail : quel que soit le montage choisi, 
commencer toujours par « essayer » le travail avec quelques| 
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Fio. 1. — Métier à macramé. 
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brins de fll ou ficelle, d'une long, déterminée, assez nom¬ 
breux pour fournir un des dessins à reproduire dans toute 
la hauteur qu’on désire donner à la frange ; ceci est Indis¬ 
pensable pour guider dan3 la mesure exacte à donner aux 
brins choisis : certains nœuds exigent une plus grande 
longueur de brins et il est très difficile d’évaluer celle-ci 
à coup sûr sans essai ; l’expérience seule peut guider. 
L’essai achevé, couper les brins en ajoutant ou réduisant 
sur la l r « mesure, suivant le manque ou l’excès de long, 
qu’on a constaté. 

2° Montage. — A l’aiguille : couper les brins de fll ou 
ficelle à la longueur voulue, c.-à-d. ayant 2 fois la long, 
qu’on « suppose » être nécessaire ; enfiler un brin plié 
double dans le chas d’une grosse aiguille, piquer de l’envers 
à l’endroit au travers de l’étoffe ourlée, ou de sa lisière 



à 1/2 cm. au moins du bord, retirer l’aig., passer les 2 extré¬ 
mités du fll dans la boucle formée par le brin double à 
son entrée dans le tissu et tirer les extrémités pour serrer 
le nœud. 

3° Montage but porte-nœuds. — Le port. -n. ou brin 
soutien se compose d’un ou de 2 fils ou ficelles, tendus 
horizontalement et sur lequel on noue tous les brins d’un< 
frange ou de tout autre ouvrage • il sert de pied à la frang. 
et c’est sur lui que cette frange doit être cousue ou clouée. 
On nomme aussi porte-n. les autres fils tendus dans le 
même sens que le pied, et sur lesquels s’exécutent lee n. 
dits : «en double-anneau ». Puis aussi par extension tous 


les autres brins qui, ayant fait certains nœuds, passent dans 
l’épaisseur des autres, auxquels ils servent de soutien ou 
d’armature, soit horizontalement, soit en biais. 

a) Montage ordinaire en tête d'agrafe : plier le brin double, 
le poser verticalement sur le porte-n., les extrémités en 
haut, la boucle en bas ; ramener les extrémités de haut 
en bas derrière le porte-n. et les faire passer au travers de la 
boucle (flg. 4), serrer le n. Le même n. s’exécute aussi en sens 
inverse : les extrémités du brin passant de bas en haut 
sous le porte-n. et revenant de haut en bas devant lui 
pour traverser la boucle (flg. 5). La l r * manière est plus 
usitée que la 2 °. 

b) Nœud en tête d'alouette : plier le brin double, accrocher 
la boucle à une épingle piquée sur une pelote, ramener les 
extrémités du fll de droite à gauche et do bas en haut der¬ 
rière la boucle épinglée, pour en former une double, au- 
dessous de celle-ci : ramener les brins de haut en bas sur 
l’endroit et les faire passer au travers de la seconde boucle, 
tirer pour serrer le n. La figure 6 montre le n. achevé avec 
la boucle qui le surmonte ; la figure 7 le n. en cours d’exécu¬ 
tion, fait avec 2 bouts de ficelle ; ee dernier n. est employé 
pour toutes sortes d'ouvrages ; il n’est pas sujet à sc déplacer 
et sert souvent à réunir 2 bouts de ficelle pour lier 1 paquet. 
Les n. en tête d’al. bouclée étant préparés à l’avance, 
tendre le porte-n. et nouer les brins un à un en double anneau 
au-dessous de ces têtes - d’al. qui agrémentent ainsi le pied 
de la frange. 

c) Montage à têtes bouclées : épingler 2 brins doubles 
l’un près de l’autre, faire un double-nœud ou nœud de chaîne 
plate en laissant 2 boucles d’égale longueur (flg. 8), monter 
les brins un à un au-dessous, sur le porte-n. : soit à n. de 
feston, soit en double-anneau. 

d) Montage d têtes nouées épinglées en nœuds alternés 
prendre 2 brins ensemble, les épingler doubles, sur la pelote 
ou la bande d'étoffe, faire passer les 2 brins de droite sur 
les 2 de gau. ; remonter ; les ramener derrière les brins de 
gau., de l’envers à l’endr. au travers de la boucle (flg. 9), 
serrer contre l’épingle. Avec les 2 brins de gau. exécuter 
le même n. en sens Inverse sur les brins de dr. ; alterner 
ainsi 1 n. à gau. et 1 à dr. (flg. 9 bis) jusqu’à obtenir la hau¬ 
teur qu’on désire donner à la tête de frange et nouer les 
brins un à un sur le porte-n. comme ci-dessus. 

L’ouvrage monté consiste donc en une série de brins dou¬ 
bles noués séparément sur le bord d’un tissu ou sur un brin 
tendu (porte-nœud). Il reste ensuite à exécuter le fond avec 
tous les motifs qu’il comporte. 

Description des différents nœuds. — 1° Nœud simple 
ou nœud de colonne torse. || 2° Double nœud ou nœud 
de chaîne plate. || 3° Grillages à double-n. || 4° Nœud en double 
anneau. || 5° Nœud de feston. || 6° Nœud de fond. || 7° Chaîne 
de nœuds alternés. || 8° Mouchet. || 9° Picot festonné. 
10° Pois. 

1° Nœud simple ou n. de col. torse : exige 4 brins ; passer 
le l« f en travers de gau. à dr. sur le 2° et le 3® ; le 4® en tra¬ 
vers de dr. à gau. sous les mêmes (à l’envers du 2® et du 3 e ) ; 
introduire le 1 er de l'endr. à l’env. entre le 3 e et le 4 e ; sortir 
le 4® de l’env. à l’endr. entre le 2® et le l° r . Répéter toujours 
cen. (flg. 10 et 11) ; 11 se forme une sorte de galon plat, qui 
tourne bientôt sur lui-même en spirale (colonne torse), 
l’aider a se tordre eu travaillant sur l’envers devenu endroit 
quand il est nécessaire. La colonne torse (flg. 12) est Jolie 
employée seule ou alternant avec la chaîne plate. 

2° Double nœud ou n. de ch. plate. — Commencer par 
1 n. de col. torse, ramener le 1 er brin de dr. à gau. sur le 
2® et le 3®, et le 4 e de gau. à dr. à l’envers ; sortir le 4° de 
l’env. à l’end, entre le 3 e et le 1®*, et introduire le l« r entre 
le 2 e et le 4 e de l'end, à l’env. Le l® 1 brin reste ainsi toujours 
sur l’end, de la chaîne plate et le 4® toujours à l'envers 
(flg. 13 et 14). 

3° Grillages d double-nœud de chaîne plate. — Fond très 
usité de grillage; sert pour toutes sortes de filets, fond de 
berceau, hamac, etc... Faire 1 ou 2 doubles n. avec 4 brins, 
répéter le même travail sur toute la larg. de l’ouvrage à 
1 , 2 cm. ou davantage de distance du montage ; second 
rang : laisser 2 brins à gau. avec le 2® et le 3® de la l ,e série 
de n., le l 1 ® et le 2 e de la 2® : le même nombre de doubles n. 
qu’au l re rang à quelques cm. de distance au-dessous, etc... 
(flg. 15 et 16). 

4 ° Nœud en double anneau : celui-ci sert à recouvrir toutes 
les « baguettes » horizontales ou biaisées ; l’envers, dont le 
dessin diffère de l’end., est parfois employé pour lui. Il 
s’exécute avec 1 seul brin sur 1 porte-n. ; faire descendre 
le brin de haut en bas derrière le porte-n., remonter sur| 
l'end., passer de gau. à dr. derrière le brin descendant, 
exécuter 1 point de feston sur le portc-n. (flg. 17, 1 er temps) 
à droite du brin, serrer (flg. 18, 2 e temps). Pour une baguette 
biaisée vers la gau. et devant sc composer de 7 n. en double 
an. : prendre le 8 e brin, de la main gauche, le tendre en biais 
vers la gau. et nouer tous les brins précédente sur lui en 
double an., en commençant par le 6« et finissant par le 1 er 
(flg. 19). Pour une 2 e bag. à faire contre celle-ci : garder 
le dernier fll sortant à dr. du dernier n. en double an., le 
biaiser vers la gau. et l’employer comme porte-n. en nouant 
les 7 autres sur lui. Parfois sous les bag. biaisées vers la gau. 
on en exécute d'autres biaisées vers la dr. ; prendre alors 
le porte n. sortant de la 2® bag., le tendre vers la dr. et nouer 
sur lui les 7 fils en commençant par le l* r (flg. 20). Jonction 
de 2 bag. : souvent 2 bag. se rencontrent et doivent être 
réunies par la pointe; pour cela : nouer le porte-n. de l’une 
en double an. sur le porte-n. de l'autre (gau. sur dr.). S’il 
s’agit d’un motif en croix de Saint-André ou en ailes de mou¬ 
lin : continuer la bag. sur le porte-n. biaisé vers la gau. et 
prendre le porte-n. venant de gau. et noué sur lui, pour la 
bag. se dirigeant vers la dr. (flg. 21). 

5° Nœud de feston (flg. 22) sert à maintenir solidement 
les brins d’une frange sur le porte-n. ; au-dessous d’une tête 
bouclée. Prendre le brin descendant de la tête bouc., le tenir 
de la main gau. appliqué sur le portc-n., avec la main dr. 
remonter l’extrémité de dr. à gau. par-dessus le porte-n. et 
le brin descendant, passer à l’envers et sortir au travers de la 
boucle au-dessous du portc-n. 

6° Nœud de fond : s'emploie isolément ou par séries pour 
fond : poser le brin de gau. sur celui de dr., revenir de gau. 
à dr. au-dessous, remonter, introduire l’extrémité de gau 
à dr. entre les 2 brins descendante (flg. 23, l« r temps), ramener 
le brin en descendant de dr. à gau. et le passer de l'endroit 
à l’env. entre le brin de dr. resté perpendiculaire et le brin 
de gau. formant boucle (flg. 24, 2 e temps), tirer les 2 brins 
pour serrer. 

7° Chaîne de nœuds alternés : se fait avec 2 ou 4 brins 
en prenant ces brins 1 à I ou 2 à 2, et forme des cordelières 


à utiliser seules : en les terminant au besoin par des glands ; 
ou dans le cours d’un dessin quelconque au macramé. Les 
nœuds sont les mêmes que ceux de la tête nouée épinglée en 
nœuds alternés, expliquée plus haut (flg. 25). 

8° Mouchet : sorte de boule très décorative dans les fonds, 
exige 4 brins : avec les 2 brins extérieurs (l® r et 4 e ) 1 n. de 
col. torse, nouer les 2 du milieu en tête d'alouette tout 
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contre le n. do col. torse ; au-dessous, contre la tête d’al. 
un n. de chaîne plate assez serré pour faire saillir la tête d’al. 
Le mouchet se maintient plus solidement quand il est précédé 
d’un ou 2 n. de ch. plate (flg. 26 et 27). 

9° Picot festonné : 2 brias : avec le l« r sur le 2 e . ou le 2 e 
sur le l or , suivant que le picot doit être tourné vers la gau. 
ou vers la dr. : points de feston ( V. Broderie blanche) 
plus ou moins nombreux, tournés le haut en ba3 pour 1 pic. 
plus ou moins arrondi. Le pic. festonné s’utilise tantôt 
au-dessus d’une bag. en double an. comme tête de frange, 
tantôt en bordure latérale des motifs (flg. 28 et 29). 
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10° Pois : ornement très en relief, pour milieu de motif. 
6 n. de col. torec environ, faire remonter les 2 brins du milieu 
de la col., les introduire de l'endr. à l’env. l’un entre le l® r 
et le 2° brin, l’autre entre le 3° et le 4® au-dessus de la col. 
(flg. 30), tirer les brins sur l’env. pour rouler la col. sur elle- 
même de bas eu haut et continuer, au-dessous du pois, 
les n. faits au-dessus ; ordinairement ces n. sont des doubles- 
n., ou n. do chaîne plate, qu'on serre très fortement sous le 
pois, pour le maintenir. 

augmentations. — 1® Dans les baguettes. || 2® Dans 
les chaînes plates et les colonnes torses. || 3° En nœud cou¬ 
lant sur 2 brins rapprochés pour franges. H 4° Progressives 
• en pyramide ». 

I® Augmentation* dans les baguette* en double an. j| 
nouer en tête d'agrafe des brins doubles sur le porte-n. 
de la baguette (flg. 31). 

2° Dans les chaîne* plates et col. torse* : enfiler 2 brins 
à la fois, à cheval sur le dernier n. de manière à pouvoir 
diviser le motif en 2 nombres pairs : soit 4 brins de la chaîne 
plate ou de la col. torse et 2 brins qui doublés en donnent 
4 = 8 brins, qui divisés en 2, font : 2 col. torses, 2 chaînes 
plates, 2 chaînes doubles de n. alternés, ou 4 chaines simples 
des mêmes n. (flg. 32 à 36). 

3° En noeud coulant sur 2 brins rapprochés. — Pour ter¬ 
miner une frange à glands qui ne semble pas assez fournie, 
rapprocher l'un de l'autre les 2 brins les plus proches de 
2 chaînes ou de tous autres motifs, passer 1 brin double 
autour, introduire les extrémités du brin dans la boucle 
formée par le pli du milieu de ce brin et serrer le nœud 
coulant (flg. 37) ; avec les 2 brins faire une chaîne de n. 
alter., ou fcouer simplement de place en place en tête d’al. 
ou en n. de fond. Poser 1 gland ou une houppe au bout de 
ces 2 brins comme au bout des autres. 

4° Progressive en « pyramide » (flg. 38), pour losange, 
hamac de poupée etc. Exemple pour hamac de poupée : 
couper 4 très longs brins, au miliou de leur longueur exécuter 
des n. de chaîne plate de manière à avoir une chaîne de 
10 cm. environ, la plier double et l'épingler ; prendre 
un très long brin, lo poser sur les flls sortant aux 2 bouts 
de la chaîne et sur le milieu de ce brin ajouté exécuter 
des n. en double an. avec les 8 brins de la chaîne ; poser 
ainsi successivement dos brins servant do porte-n. et faire 
des n. en double an. avec 10 brins, 12 brins, etc., les baguettes 
rapprochées les unes sous les autres forment une pyra¬ 
mide mate ; quand le nombre de brins est sufflsant, c.-à-d. 
que la largeur désirée est atteinte, faire le fond en grilla ge* 
d doubles n. jusqu’à la longueur nécessaire avant les dimi¬ 
nutions. 

Diminutions (flg. 39). — Elles se font dans les baguettes 
de préférence ; pour terminer le hamac donné comme 
exemple ci-dessus ou losange, prendre en commençant 
à chaque baguette : le l tr fil sortant du 1 er n. comme porfce- 
n. de la suivante et abandonner à la fin de chaque baguette 
le porte-n. et le brin du dernier n. ; arrêter ces brins à 
l'envers de l'ouvrage après son achèvement et avec l'aide 
d’une aiguille, soit en les passant dans l’épaisseur des n. 
soit en les cousant. 

Seconde lisière et arrêt des entre-dkux. — Tous 
se font en long, commencent et finissent par une ou plu¬ 
sieurs baguettes de n. en double an., quelquefois surmontées 
et soulignées de picots festonnés. La dernière bag. étant 
achevée, nouer chaque brin en n. ordinaire dit n. de feston 
à environ 3 ou 4 mm. de la bag. replier les brins à l’env. 
et les coudre à l’aig. derrière les bag. ou les motifs assez 
mats pour les dissimuler, couper l'excédent des brins 
(flg- 40). 

Comment égaliser le bas d'une tràncje unie ou a 
Glands. — Mettre l'ouvrage à plat sur une planche ou 
une table ; appliquer et maintenir de la main gauche : 
une règle sur le bas des brins à la hauteur voulue ; de la 
main droite, avec de bons ciseaux : couper l’excédent 
des brins en dehors de la règle. 

MADELEINES {PATISS.). — Faire fondre dans une casse¬ 
role 125 gr. de beurre bien frais, y ajouter 125 gr. de farine, 
125 gr. de sucre en poudre, le zeste d'un demi-citron râpé 
ou haché très finement, une demi-cuillerée de fleurs d'orangers, 
4 jaunes d'œufs. Battre en demi-neige les 4 blancs, mélanger 
le tout ensemble avec une cuiller. Verser cette préparation 
dans des petits moules beurrés, à défaut de moules l'étendre 
sur une tourtière, et faire cuire pendant 45 minutes dans le 
four modérément chauffé ou pendant une heure sous le four 
de campagne. Si vous employez une tourtière, couper les 
madeleines, au moment où clics sortent avec un coupe-p&tc 
en leur donnant une forme quelconque. 

MADKID (ÉCOLE DE). — Cette école, fondée en 1920, est 
Installée à la Moncloa, à Madrid, dans la villa Velasquez. 
Elle sert à hospitaliser pendant une période de temps indé¬ 
terminée, variant de 2 mois à 1 an, les artistes, les archéo¬ 
logues, les historiens d'art, les anciens pensionnaires de 
l*Ecole de Rome, les boursiers du Salon, etc., qui désirent se 
mettre au courant des diverses manifestations de la vie 
artistique espagnole. Faire une demande d’admission à 
Paris, au Secrétariat de l'Académie des Beaux-Arts. 

MAGISTRATURE (PR0FES8.). — Cette carrière peu rému¬ 
nératrice ne convient en principe qu'à dos personnes ayant 
une certaine fortune. Elle est, pour ce motif, une des moins 
encombrées. 

COU RS ET TRIBUNAUX. — Deux grandes catégories : 
magistrature assise et magistrature debout ; la première 
comprend : les premiers présidents, présidents do Chambre 
conseillers de la Cour de Cassation ou des Cours d’appel, les 
présidents, vice-présidents et juges des tribunaux de l r « ins¬ 
tance ; la seconde comprend : Ica procureurs et avocats 
généraux de la Cour de Cassation et des Cours d'appels, 
ainsi que h* sulatituta des procureurs généraux dans les 
cours d'appel, les procureurs de la République et leurs 
substituts, dans les tribunaux de l r « Instance. Les membres 
de la magistrature assise sont dits aussi magistrats du siège ; 
ceux de la magistrature debout sont appelés magistrats du 
parquet. Les magistrats du siège sont inamovibles, ceux du 
parquet sont révocables et amovibles. Exceptionnellement 
les juges de paix, ainsi que les conseillera et juges des colonies 
et de l'Algérie, sont amoribles. Au point de vue hiérarchique 
et pécuniaire, Il y a parité absolue entre les deux catégories 
de magistrats, pris classe à classe ; dans une Cour d’appel 
par exemple, le premier président et le procureur général 
sont égaux, de même que dans un tribunal do l r ® instance 
le président et le procureur de la République. 

Dans les tribunaux de 1*® instance, des juges, choisis en 
généra] parmi les titulaires, sont délégués à l’Instruction 
des causes, pour une période déterminée et Indéfluimcnt 


renouvelable ; Ils reçoivent en cette qualité une indemnité 
supplémentaire. 

Dans les tribunaux de l r « instance, des juges suppléants 
aident les magistrats titulaires dans l'exercice de leurs 
fonctions. Les juges suppléants délégués à l’instruction 
reçoivent l'indemnité correspondante. 

Postes de début. — Magistrature assise : juge sup¬ 
pléant; magistrature debout : attaché au parquet d'une 
Cour d'appel. 

On donne encore le nom d> magistrats: 1° aux 
juges des tribunaux de commerce, et conseillera prud’hommes 
Les fonctions de ceux-ci, étant purement honorifiques, ne 
constituent pas une carrière ; 2° aux Juges do paix ( V. Juge 
de Paix ;) 3° par extension, aux commissaires de police de 
la ville de Paris ( V. Commissaire de police). 

Recrutement. — La magistrature se recrute à la suite 
d’un examen professionnel ouvert : 1° aux docteurs ou licen¬ 
ciés en droit qui justifient que, pendant un an, ils ont 
accompli un stage au Ministère de la Justice, au parquet do 
la Cour de Cassation, d’une Cour d'appel ou d'un tribunal 
de l r « instance ; 2° aux docteurs ou licenciés en droit qui 
justifient, par dca certificats d’inscription régulière, contrôlés 
et visés par les chefs de Cour ou de Tribunal, d'un stage 
effectif de 2 ans dans une étude d'avoué ; 3® à toute per¬ 
sonne ayant obtenu un prix d'une Faculté de droit do 
l'État; 4® aux secrétaires de la Conférence des avocats 
près la Cour d’appel de Paris. II y a deux sessions annuelles 
d’examen, en avril et en novembre. Un arrêté ministériel, 
publié au Journal officiel, indique, 3 mois avant chaque 
session, la date do son ouverture. Dans les 20 jours qui aui 
vent la publication à Y Officiel, les candidats doivent déposer 
au parquet du procureur de la République de l’arrondisse¬ 
ment où ils résident, une demande d’inscription, qu'accom¬ 
pagneront toutes les pièces justifiant qu’ils remplissent les 
conditions requises pour prendre part à l'examen (acte de 
naissance, diplômes, certificats de stage, acte do naturall 
sation, quand il y a lieu). La liste d'inscription est close le 
20® jour qui suit l’Insertion à VOfficiel ; dans les 5 jours 
qui suivent la clôture, le procureur de la République trans¬ 
met la liste d'inscription et les dossiers des candidats au 
procureur général ; celui-ci transmet au ministre de la Justice 
les candidatures de son ressort, sur lesquelles le premier 
président de la Cour d’appel de ce ressort, adresse un rap 
port. Sur le vu de ce rapport, le ministre arrête la liste 
définitive des candidats. 

Concours. Jury. — Nommé par le ministre de la 
Justice, le jury d’examen se compose ; 1® d’un conseiller à 
la Cour de Cassation, président; d'un directeur au ministère 
de la Justice ; de 2 membres de Cour» d'appel et d’un 
membre du tribunal de la Seine. Il siège à Paris. 

Naturb dk l'examen. — Il comporte : 1® Une épreuve 
écrite. Composition portant sur des questions de pratique 
judiciaire (la durée de cette composition et les documents 
qui peuvent être utilisés par les candidats sont indiqués par 
l'arrêté fixant la date et le programme de l’examen) ; 2° des 
épreuves orales portant sur des questions de droit civil et 
criminel et sur des questions d'administration Judiciaire 

Les candidats à la suite de l’examen sont portés sur une 
seule liste par ordre alphabétique. Ils peuvent être dès lors 
nommés attachés titulaires au ministère de la Justice ou 
Juges suppléants des tribunaux de l re instance de France, 
d'Algérie ou de Tunisie (tribunal de la Seine excepté). 

Les candidats qui se seraient exceptionnellement dis¬ 
tingués, peuvent, sur la proposition do la commission 
d’examen, être nommés directement substituts ou juges. 
Les nominations faites en de telles conditions ne peuvent 
dépasser 5 par an. 

Les attachés titulaires au ministère de la Justlco sont au 
nombre de 40. dont 20 sont détachés aux parquets des 
procureurs généraux à la Cour de Cassation, et à la Cour 
d’appel de Paris, ou du procureur de la République du 
tribunal de la Seine. Après deux années d'exercice. Ils peuvent 
être nommés substituts ou juges de 3 e classe ; les nominations 
faites en ces conditions ne peuvent dépasser 10 par an. 

Pour être nommé juge suppléant en Algérie, 11 est néces¬ 
saire d’être pourvu du certificat d'études de législation 
algérienne, droit musulman et coutumes Indigènes, créé par 
décret du 31 décembre 1889. Pour le même emploi, en 
Tunisie, 11 faut subir un examen spécial portant sur les 
difficultés pratiques de la législation tunisienne. Sont dis¬ 
pensés de ces conditions les juges de paix en fonctions 
en Algérie ou Tunisie ainsi que leurs suppléants ayant au 
moins 4 années d'exercice. 

Dispense d'examen. — La formalité de l’examen est sup¬ 
primée pour: 1° les membres du coasell d’Éfcat; 2° les 
professeurs et agrégés des Facultés de droit de l’État, ainsi 
que les professeurs délégués par 1 État daus dos université*, 
étrangères ; 3° les chargés de cours dans les Facultés de 
droit de l'État, quand ils ont 3 ans d’exercice : 4® les ancien* 
magistrats des coure et des tribunaux ; leur réintégration se 
fait dans la classe qu'ils occupaient antérieurement ; 5® les 
magistrats des cours et tribunaux des colonies et d’Egypte, 
après 5 ans d'exercice, à moins qu’ils u'alent appartenu déjà 
auparavant à la magistrature do la métropole ; (5° les préfets, 
le secrétaire général de la Seine, le secrétaire général de la 
Préfecture de police, les conseillers de préfecture de la 8olne 
après 3 ans de fonctions; 7° les sous-préfets, les secrétaires 
généraux, les conseillera de préfecture des départements 
autres que la Seine, après 6 ans de fonctions ; 8® les fonction¬ 
naires du ministère de la Justice, à compter du grade de 
rédacteur, après 2 ans d’exercice :9°tes avocats ayant dix an* 
d’exercice justifiés par attestation de la Cour ou du Tribunal ; 
10° les avocats au Conseil d'État, à la Cour de Cassation, les 
greffiers delaCourde Cassation, gref fl ers en chef des cours et 
tribunaux quand ils ont au moin» 10 an» de fonctions : 
11® le secrétaire chef du parquet du procureur général à la 
Cour de Cassation, le secrétaire de la l fe présidence de la 
Cour d’appel de Paris, le secrétaire du parquet du procureur 
général de Paris, le secrétaire de la première présidence de la 
Cour d’appel d’Alger, le secrétaire du parquet du procureur 
de la République du tribunal de la Seine, après lü ans d'exer¬ 
cice, à moins qu’ils-n’aient été magistrats des cours et tribu¬ 
naux durant au moins un an ; 12° les avoués ayant 10 an» 
d'oxerclco ; 13° les juges de paix licenciés en droit ayant 
exercé leurs fonctions pendant 2 années. 

Avancement. — Aucun magistrat ne peut être promu 
à un pwto comportant, une augmentation de traitement, 
s'il n'a été, au préalable, inscrit au tableau d'aVauccmcnt 
dressé annuellement. 

Conditions d'àqe. — Pour être substitut du procureur 
de la République : 22 ans au minimum ; luge de l r ® instance, 


procureur de la République, substitut du procureur général : 
25 ans; président de tribunal de l r * instance, conseiller de 
Cour d'appel, procureur général : 30 ans. 

Avenir.— La carrière commence dans les environs do la 
26® année pour les magistrats du siège, 2 ou 3 ans plus tôt 
pour ceux du parquet ; la magistrature debout para*t donc offrir 
une carrière plus rapide que la magistrature assise ; U est 
vrai que les postes y sont moins nombreux et qu’elle n’offre 
pas la sécurité de l'inamovibilité. Les magistrats du parquet 
sont nécessairement moins indépendants que les autres et 
il leur faut plus de souplesse pour se maintenir auprès du 
pouvoir. 

Au point de vue pratique, la carrière, dans les 2 cas, no 
devient nettement intéressante que vers la 40® année. Les 
magistrats méritants deviendront présidents de Chambre, 
président ou procureur de la République do l r ® classe d'un 
tribunal de l r ® instance. Quant aux sujets exceptionnels ou 
qui ont su se créer de puissantes relations, ils peuvent aspirer 
aux hautes situations de la Cour de Cassation qu'ils obtien¬ 
dront en passant par la Cour d'appel de Paris ou le Tribunal 
de l r ® instance de la Seine. 

En résumé. — La carrière judiciaire doit retenir l'attention 
des Jeunes gens ayant quelque fortune ; elle est peu encom¬ 
brée et donne à celui qui l'exerce une véritable influence 
morale. En général, pousser plutôt vers la magistrature 
debout les jeunes gens ambitieux, ayant de hautes relations 
et sachant sans effort s'adapter aux idées du moment; diriger 
vers la magistrature assise ceux qui cherchent une situation 
honorable et tranquille. 

PEINES DISCIPLINAIRES. — Elles sont proposées 
par la Cour de Cassation réunie en Conseil supérieur de la 
magistrature ; dans la magistrature debout, amovible, 
les peines peuvent aller jusqu’à la révocation ; pour la 
magistrature assise, inamovible, la peine la plus élevée est lo 
déplacement sans changement de classe. La peine est pro¬ 
noncée par le ministre, sur avis du Conseil supérieur. 

DISCIPLINE. — Les magistrats de tous ordres sont 
soumis hiérarchiquement, les uns aux autres. Us dépendent 
dans chaque ressort du premier président à la Cour d’appel 
et du procureur général. 

Magistrature coloniale ( PROFES .). — Depuis les décrets 
des 7 avril 1905 et 27 juillet 1907, la magistrature co 
lonlale se recrute pour 2/3 parmi les élèves diplômés sortant de 
la section spéciale do magistrature, créée à l'École coloniale : 
le recrutement du dernier tiers est laissé au choix du ministre 
des Colonies. 

ÉCOLE COLONIALE (SECTION DE MAGISTRATURE). — 
L’accès en a lieu au concoure ; adresser la demande au secré¬ 
tariat do l'École, avant le 1 er avril de chaqueannée; l’accom¬ 
pagner des pièces suivantes : 

1® Acte de naissance sur timbre. Minimum : 20 ans. 
maximum : 28, au 1 e * janvier de l’année du concoure. 

2° Extrait du casier judiciaire. 

3® Certificat de bonnes vie et mœura, délivré par le maire ou. 
à Paris, par le commissaire de police du quartier qu'habite 
lo candidat. 

4® Certificat délivré par un médecin du service colonial, 
au ministère des Colonies, et constatant que le postulant est 
propre au service des colonies. 

5® Diplôme de licencié en droit. 

6® Relevé des notes obtenues au cours des divers examens 
subis devant la Faculté de droit. 

Les demandes et les pièces les accompagnant sont sou¬ 
mises à l’examen d'une commission composée d'un conseiller 
d’Étafc, président, délégué par le ministre des Colonies, d’un 
directeur au ministère des Colonies et d'un magistrat ou 
ancien magistrat colonial, désigné* l’un et l'autre par le 
ministre des Colonies, et de deux délégués du ministre de la 
J ustice. 

Sur rapport de la commission, un arrêté contresigné par 
les ministres de la Justice et des Colonies, fixe avant le 
1 er août la liste des candidats admis à concourir. Commu¬ 
nication en est donnée aux candidats un mois avant l'ouver¬ 
ture du concoure ; celui-ci a lieu dans la 2® quinzaine d'oc¬ 
tobre. la date en est fixée par le conseil d'&dininistratio i de 
l'École. 

Deux classes d'épreuves : A. Admissibilité : 3 composi¬ 
tions de 3 h. chacune sur le droit civil, le droit commercial 
et l’économie politique. B. Admission : Interrogations de 
10 m. chacune sur les matières suivantes : Droit civil, Droit 
commercial,droit pénal, économie politique, histoire de la 
colonisation, géographie, hygiène et médecine. Langue 
étrangère (allemand ou anglais). 

La liste des candidats admis au concoure est arrêtée par le 
Jury; avertis de leur admission,Ils font connaître la sous* 
section (Afrique ou Asie) à laquelle ils préfèrent être attachés. 
La liste, avec les affectations de sous-section, est alors arrêtée 
définitivement après approbation du ministre des Colonies : 
elle est ensuite transmise au ministre de la Justice qui prend 
les mesures nécessaires pour attacher ces élèves aux parquets 
du procureur général ou du procureur de la République, à 
Paris, au titre colonial. 

Les élèves admis sont astreint» à suivre les cours do doc¬ 
torat de la Faculté de droit de Paris. En outre, ils suivent, 
dans l’École même, les cours suivant» : 

l r ® année : Organisation administrative des colonies fran¬ 
çaises ; colonisation française ( mise en valeur, régime éco¬ 
nomique ; section de l'Indo-Chine : langue annamite ; légis¬ 
lation et administration de l'Indo-Chine : section africaine : 
arabe ou malgache ; législation et administration de nos pos¬ 
sessions africaines). 

2 e année : colonisation française, politique coloniale ; droit 
administratif colonial ; section de l'Indo-Chine ; annamite, 
législation et administration de l'Indo-Chine : section afri - 
caine : arabe ou malgache ; droit musulman. 

Au terme de la l r ® année, les élèves doivent satisfaire à 
l'examen annuel et passer avec succès le I e ' examen de doc¬ 
torat devant la Faculté de droit. En cas d'échec, Ils peuvent 
redoubler leur l r ® année. 

Au terme de la 2 e année, ils subissent les épreuves de l’exa¬ 
men définitif et celles du 2® examen de doctorat devant la 
Faculté de droit. En cas d’échec, cette année peut être redou¬ 
blée. 

La liste des élèves brevetés, arrêtée par le conseil d'au 
mlnistration, est soumise au ministre des Colonies, qui l'ap¬ 
prouve. Elle est ensuite Insérée au Journal officiel. Ceux qui 
la composent sont appelées à occuper les 2,3 des postes vacants 
d’après leur ordre de classement . 

Frai» d'études. — Des remises de frais d'études et des 
bourses peuvent être confiées aux élèves admis à l'École. 

RECRUTEMENT DIRECT. — Pour être nommé dircc- 
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tement dans la magistrature Coloniale, il faut : 1° être licencié 
en droit ; dans l’Inde, un certificat de 3 e année d’études 
délivré par l'école de droit de Pondichéry tient lieu de la 
licence ; 2° avoir fait un stage au barreau de 2 années ; sont 
dispensés du stage les juges auditeurs au Congo. En Indo- 
Chiné, à Madagascar et au Congo, un stage d’un an au parquet 
peut remplacer le stage au barreau. A Saint-Pierre-et-Mique¬ 
lon et dans l'Inde, aucun stage n’est prévu. 

Formalités. — Pour obtenir une nomination, adresser 
une demande directe au ministre des Colonies. Cette demande 
n'aura de chances d'aboutir qu'autant qu’elle sera 
sérieusement appuyée par une personnalité du monde poli¬ 
tique ou du monde judiciaire. Les pièces habituelles (acte de 
naissance sur timbre, casier judiciaire, certificat de mora¬ 
lité, certificat médical délivré par un médecin du service 
colonial et constatant l'aptitude physique du candidat, 
diplôme de licencié) accompagneront la demande et le certi¬ 
ficat de stage ou de dispense de stage. 

Nomination. — Les magistrats coloniaux sont considérés 
en théorie comme détachés du ministère de la Justice pour 
un service public et placés sous l’autorité du ministre des 
Colonies. Ils sont nommés et révoqués par décret sur la pro¬ 
position collective des ministres de la J ustice et des Colonies 
qui contresignent le décret de nomination. En fait, l’inter¬ 
vention du ministre de la Justice est toute platonique et 
n’a de valeur que comme conseil. 

Le» magistrats coloniaux ne peuvent entrer dans la magis¬ 
trature de la métropole, sinon par permutation volontaire ou 
à la suite d’une nomination faite par le ministre de la Justice. 

Hiérarchie. — Très irrégulière. La direction des services 
judiciaires appartient au fonctionnaire le plus élevé en grade ; 
c’est généralement le procureur général. Dans quelques colo¬ 
nies (Congo, Océanie), c’est le procureur de la République ; 
dans d’autres (Saint-Pierre-et-Miquelon, côte des Soinalis), 
c’est le président du conseil d'appel. La magistrature coloniale 
ne comporte pas de postes de premier président ; en revanche, 
U s’y trouve des emplois spéciaux : conseiller auditeur, jugé 
auditeur, juge de paix à compétence étendue ; enfin, dans 
certains tribunaux, siègent des magistrats appelés: juge 
président et lieutenant de juge, qui réunissent sur une seule 
tête les fonctions de 2 catégories de magistrats : siège et par¬ 
quet. ( F. Magistrature). 

• Avancement. — Les magistrats coloniaux sont tous amo¬ 
vibles. Leur avancement a lieu au choix ; 11 est attribué en 
tenant compte à la fois de la solde et de la parité d'office. 

Parité d'office. — Assimilation créée entre les traite¬ 
ments coloniaux et ceux de la métropole et servant de base 
aux retenues à opérer pour la caisse des retraites. 

Discipline. — Les peines applicables aux magistrats, dans 
la colonie même, par les autorités de l'ordre administratif 
ou do l'ordre judiciaire, sont les suivantes : 1° avertissement 
par le président de la Cour, soit d’office. Boit sur réquisition 
du ministère public : 2° censure ; 3° censure arec réprimande ; 
4° suspension provisoire. Ces 3 dernières peines sont pro¬ 
noncées par la Cour en chambre du conseil sur conclusions 
écrites du procureur général, après audition ou défaillance 
constatée du magistrat incriminé. Les deux dernières de ces 
peines ne peuvent s’exécuter qu’après approbation du gou¬ 
verneur, sur avis du conseil privé. 

Les peines applicables aux officiers du ministère public sont 
les mêmes que celles applicables aux juges, mais elles sont 
prononcées par le gouverneur de la colonie sur la proposition 
du procureur général et après avis du conseil privé. 

- Quant aux peines plus graves, jusqu’à la révocation, elles 
sont prononcées par le ministre, sur la proposition du gou¬ 
verneur et d'une commission consultative constituée à cet 
effet au ministère des Colonies et qui se compose de 2 conseil¬ 
lers à la Cour de Cassation, 2 conseillers et 1 avocat général 
à la Cour d'appel de Paris. Tous moyens nécessaires sont four¬ 
nis à l’inculpé pour venir présenter sa défense personnelle. 

La révocation est prononcée par décret. 

Remplacements. Intérims. — Suivant les cas, il est 
pourvu au remplacement provisoire des magistrats coloniaux 
décédée, absents par congé, maladie ou autres causes, par 
décision soit du gouvernement, soit du gouverneur de la colo¬ 
nie. Les magistrats intérimaires ainsi nommés provisoirement 
pourront être dispensés des conditions d’âge ot de capacité 
des titulaires. 

Costume. — C’est celui des magistrats de la métropole. 

CONOÉS. — Les magistrats coloniaux ont régulièrement 
droit à un congé de 6 mois, après un séjour de 20 mois (Congo, 
Côte d’ivoire, Dahomey, Haut Sénégal, Guinée, Niger), de 
3 ans (Guyane, Indo-Chine, Madagascar), de 5 ans (Antilles, 
Inde, Nouvelle-Calédonie, Océanie, Réunion, Saint-Pierre- 
et-Miquelon). Le passage colonie-métropole, aller et retour, 
est gratuit pour eux et leurs familles. 

Les magistrats coloniaux jouissent, en Europe, de la moitié 
de leur traitement colonial. 

Pension de retraite. — Soumis à la loi du 9 juin 1853 
réglementant les pensions civiles, les magistrats coloniaux 
ont droit à la retraite à 60 ans d’âge et 30 ans de services : 
15 ans de services dans la colonie, pourvu qu’ils n’en soient 
pas originaires, leur donnent droit à la retraite à 55 ans d’âge. 

JUGES DE PAIX. — Ils ne sont pas assujettis aux condi¬ 
tions de la loi du 12 juillet 1905. 

Condition unique de leur nomination : être licenciés en 
droit et avoir fait un stage de 2 ans auprès d'un barreau ou 
dans une étude de notaire ou d'avoué ou, pendant le même 
temps, exercé des fonctions publiques. Les luges de paix, aux 
colonies, sont à compétence ordinaire ou étendue. 

Ils sont nommés par décret sur la proposition du ministre 
des Colonies. Leurs suppléants sont, suivant les colonies, 
nommés par décret ou par simple arrêté (Antilles et Réunion). 

GREFFIERS. — Cours et tribunaux : Aux Antilles et à 
la Réunion doivent posséder le diplôme de licencié en droit 
ou avoir été précédemment pendant 3 ans : avoué, greffier 
ou commis greffier, en France ou dans une colonie autre que 
celle dans laquelle ils sont nommés. 

En Indo-Chine, les greffiers sont recrutés parmi les commis 
greffiers, choisis eux-mêmes, après examen subi sur place 
parmi les commis greffiers provisoires. 

Dans les autres colonies, la licence en droit peut être rem¬ 
placée par un stage de 2 ou 3 ans chez un avoué ou dans 
un greffe. Au Congo, lestage peut avoir été fait chez un notaire. 

Nomination et révocation. — Les greffiers des cours et 
tribunaux sont nommés par décret, sur proposition du 
ministre des Colonies. Ceux des justices de paix, par simple 
arrêté ministériel. Les commis greffiers : par les greffiers eux- 
mêmes avec l'assentiment de la Cour, du Tribunal ou du juge 
de paix. 

CONSEILS. — La magistrature coloniale, comme celle de 
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Martinique, Guadeloupe et Réunion. 

Commis greffier. 

Substitut de Tribunal l rt Instance. 

Juge titulaire ou suppléant. Procureur de ia Répu¬ 
blique, substitut du Procureur général. Greffier, 
de cour, de tribunal ou de Justice de Paix. 

Conseiller. 

Président de Cour ou de Tribunal, Procureur général 

J uge de paix et suppléant. 

Indo-Chine. 

Attaché au parquet. Commis greffier. 

Juge suppléant, substitut de Tribunal de 1™ Instance, 
Juge do paix suppéant. 

Procureur de la République. Substitut de Procureur 
généial. Avocat général. Conseiller auditeur. 
Lieutenant de juge, Juge de Paix A compétence 
ordinaire, Greffier de l r * instance et de Justin 
de paix. 

Juge, Président, Conseiller, Greffier A la Cour, Juge 
de pair A compétence étendue. 

Procureur général. Président et Vice-Président de 

cour. 

Autre» colonie». 

Attaché au parquet, Commis greffier. 

Juge suppléant au Congo, Substitut de Tribunal de 
l re instance. 

Juge de paix, Juge de paix A compétence étendue 
dans l'Inde, et leurs suppléants. 

Procureur de la République. J uge. Président A 
Chandernagor, Cons;iller auditeur. Juge auditeur 
au Congo, Lieutenant de Juge, Juge suppléant 
(sauf au Congo), Juge de paix. Juge de paix A 
compétence étendue. Juge de paix suppléant. 
Greffier de Cour d'appel (Inde exceptée), Greffier 
de Tribunal supérieur, de Tribunal de I N instance, 
de justice de paix A compétence ordinaire ou 
étendue. 

Juge au Tribunal supérieur, Conseilles, Juge-pré 
sldeut de l re Instance (excepté Chandernagor), 
Greffier de la Cour dans l’Inde. 

Procureur général. President de Cour, de Conseil 
d’appel et de Tribunal supérieur. 


la métropole, souffre plutôt de pénurie que de pléthore. Le 
recrutement de la section de magistrature à l’École coloniale 
est particulièrement difficile ; on en discute même la nécessité. 

Bien que de prime abord, les traitements paraissent assez 
élevés, il n’en est rien, à cause de la cherté de la vie dans la 
plupart des colonies. 

Carrière rapide pour les jeunes gens sérieux et travailleurs. 
Ne convient qu’aux caractères fermes, tempérants, aimant 
le changement et sachant, quand cela est nécessaire, supporter 
l'isolement. Exige une très bonne santé. 

Les magistrats coloniaux trouvent parfois l'occasion de 
permuter avec des camarades de la métropole. Ce moyeu, ou 
bien de fortes recommandations, peuvent, à un moment 
donné, ramener dans la magistrature de la métropole, le 
magistrat colonial. N’envisager cette perspective que 
comme une chance fort aléatoire. 

MAGXRSIE (MÉD. P R AT.). — Il y en a différents sels. 
Propriétés principales : laxatif, purgatif, antiacide (maladies 
d’estomac.) 

Magnésie calcinée ou oxyde de magnésie. — Dans les 
brûlures d’estomac, régurgitations acides, en cachets de 
0 gr. 50, 4 par jour ; comme purgatif : 15 gr. vigoureusement 
battus dans un verre d’eau sucrée. 

Carbonate de magnésie. — Magnésie blanche, mêmes 
usages. On peut l’associer, dans la proportion de 1 p. 5, à 
la poudre de rhubarbe, pour augmenter son action purgative. 

CITRATE DE MAGNÉSIE. — Purgatif à la dose de 20 à60 gr. 
C’est avec ce sel que l’on prépare la limonade purgative ordi¬ 
naire. On met en présence : acide citrique, 80 gr. ; carbo¬ 
nate de magnésie. 20 gr. et eau chaude, 400 gr. On laisse 
agir, puis on filtre et laisse refroidir. Ajouter alors sirop simple 
GO gr.; eau aromatique de citron, 30 gr. etr bicarbonate de 
soude, 4 gr. On bouche solidement et on maintient le bouchon 
avec une ficelle ou un petit fil de fer. A prendre par verre 
toutes les 1/2 heures. 

Sulfate de magnésie. Sf.l de Sedutz, d’Epsom. — Pur¬ 
gatif très actif,son goût est très désagréable ; on prend plus faci¬ 
lement le sulfate de soude. 20 à 50 gr. dans un grand verre 
d’eau, le matin à jeun. 

Tartrate de magnésie. — Mêmes usages, mêmes doses 
que le citrate. 

MAIGRES (ANIMAUX) {RELIQ.). — L’abstinence du carême 
ne défend pas l’usage de certains animaux qui sont considérés 
comme maigres au même titre que le poisson ; ce sont les 
gibiers d'eau, qui se divisent en 2 catégories ; 1° ceux qui 
vivent sur nos étangs et qui sont la poule d’eau ou gallinule. et 
la macreuse ou foulque, -. 2° le» oiseaux migrateurs qui viennent 
passer l'hiver dans nos marais : le canard, la sarcelle et la 
bécassine. 

MAIGREUR {MÉD. PR AT.). — État de l’organisme caracté¬ 
risé par la diminution des réserves de graisse ou des masses 
musculaires. — F. Amaigrissement. 

MAIN {MÉD. P RAT.). 

Les mains sont particulièrement exposées aux plaies: 
dans le cas de coupure, il peut arriver qu’un ou plusieurs 
tendons soient sectionnes. 

On le constate ainsi : 1° la coupure siège sur la paume : 
si un ou plusieurs tendons fléchisseurs sont sectionnés, la flexion 
du doigt ou des doigts correspondants est impossible; 2° ia 
coupure siège sur la face dorsale : les mouvements d’oxtenslon 
deviennent impossibles en cas de section d’un ou de plusieurs 
tendons dans le ou les doigta qui lui correspondent. || Dans 
ces 2 cas recourir sans retard au chirurgien. Dans les autres 
cas, traiter comme les autres plaies ( F. ce mot). 

GERÇURES, CREVASSES. — Éviter rtc mettre les 
mains dans l’eau froide, ne jamais sortir sans gants. S’enduire 
les mains d’un corps gras non irritant: cold-creara, vaseline 
pure stérilisée, etc. Si la douleur est vive, faire 2 onctions par 
jour avec la pommade suivante : Menthol, 1 gr. ; salol, 2 gr. : 
huile d’olive, 2 gr. ; lanoline, 45 gr. 

ENGELURES. — Produisent d’abord du gonflement de la 
peau qui est rouge foncé ou bleuâtre, tendue, luisante et 
froide au toucher : à ce moment, si l'on se chauffe les mains, 
on ressent des démangeaisons, puis une cuisson très vive. 

A un degré plus avancé, l’engelure s'ouvre par des crevasses 


dans les plis ou des cloques qui se rupturent, 11 s'établit u i i 

i suintement, des croûtes se forment, et sans soins Ica choses 

! I se prolongeraient tout l’hiver, parfois même on en voit sub¬ 
sister en été. Ajoutons que les engelures s’observent aux 
pieds, oreilles, nez. 

Il faut, au premier degré, faire des lotions à l’eau tiède 
puis frictionner à l’alcool camphré, appliquer ensuite la pom¬ 
made : ichtyol, 4 gr. ; vaseline pure stérilisée, 40 gr. 

En cas de crevasses et d’ulcérations, appliquer un panse¬ 
ment humide (compresses de gaze stérilisée, imbibée d’une 
solution de sublimé tiède à 1 p. 1 000) ou encore donner des 
bains d’eau oxygénée étendue aux 3/4 d’eau bouillie (eau oxy¬ 
génée 25, eau bouillie 100). La cicatrisation obtenue, opérer 
comme pour les engelures au 1" degré. Le collodion de Unna 
(ichtyol, 1 gr. ; collodion, 9 gr.) est employé avec avantage 
quand les engelures se prolongent ; pour achever la guérison 
on étendra sur les points atteinte une mince couche du mé¬ 
lange qu’on laissera sécher ; très rapidement, il se forme une 
pellicule préservatrice qui convient particulièrement pour les 
engelures des pieds; elle permet de se chausser. 

MAIRE ( LÉGISL.). 

NOMINATION ET DURÉE DE3 FONCTIONS. — Dans 
toutes les communes, sauf Paris ( V. plus loin), le maire est 
élu par le conseil municipal au scrutin secret et à la majorité 
absolue : à défaut, au troisième tour, à la majorité relative. 
Il est nommé pour la même durée que le conseil municipal. H 
Ne peuvent être élus maires, les employés des administra¬ 
tions financières, des forêts, des postes et télégraphes, les 
gardes des établissements publics et particuliers. Il Les fonc¬ 
tions de maire cessent en cas de démission (après installa¬ 
tion du successeur), de révocation par décret (le maire 
révoqué est alors inéligible pendant un an, sauf s’il est pro¬ 
cédé au renouvellement intégral du conseil), ou de suspension 
(pour trois mois, si elle est prononcée par le ministre, un 
mois par le préfet). Dans les deux derniers cas, la suppléance 
appartient au premier adjoint. || Les fonctions de maire 
sont gratuites, mais il peut lui être alloué des frais de repré¬ 
sentation. 

ATTRIBUTIONS. — Le maire a deux sortes d’attribu¬ 
tions : || 1° Comme représentant du pouvoir central, il est 
chargé, sous le contrôle du préfet, de la publication, de l’oxé- 

j cution des lois, règlements et arrêtés préfectoraux ; de l’exé¬ 
cution des mesures de sûreté générale ; de certaines fonctions 
spéciales exposées dans les articles consacrés aux matières 
qu’elles concernent (F. État civil, Ministère public). || 
2° Comme chef de la municipalité et sous le contrôle du conseil 
municipal, il prépare et exécute le budget communal, sur¬ 
veille l’administration des établissements communaux, sous¬ 
crit les marchés de travaux publics, nomme et révoque la plu¬ 
part des fonctionnaires communaux (F. Commune). Il est 
enfin chargé de la police municipale et rurale (F. Police). 
Il prend à cet effet des arrêtés individuels (notifiés aux intéres¬ 
sés) ou réglementaires (affichés). 

MAIRES DE PARIS. — Chaque arrondissement de Paris 
a un maire nommé par le Président de In République. || Ses 
fonctions, gratuites, sont incompatibles avec le mandat 
municipal. || La plupart des attributions des maires de pro¬ 
vince appartenant au préfet de la Seine et au préfet de 
police, les maires de Paris n’ont pour fonctions que : 1° celles 
à eux déférées comme représentante du pouvoir central 
(état civil, tableaux de recensement); 2° la présidence de 
certaines commissions administratives (bureaux de bien¬ 
faisance, délégations cantonales...) ; 3° Ils font partie de la com¬ 
mission qui dresse la liste électorale de chaque quartier, 
président les sections do vote, etc. 

MAIS. — F. CÉRÉALES. 

MAISON DE COMMERCE (CONSTITUTION OU ACHAT). 
— Pour constituer une mateon de commerce, il faut louer à 
bail un local convenablement choisi, le faire aménager en vue 
du négoce projeté, et révéler son existence au public par la 
publicité. Jusqu’à ce qu’on ait atteint la période de plein 
rendement. Ira bénéfices ne suffisent généralement pas à 
couvrir les charges : en tenir compte dans la fixation du capital 
nécessaire. Ce capital est ainsi déterminé : 1° devis d’installa¬ 
tion ; 2° sommes à consigner pour loyer d’avance et autres 
dépôts ; 3° coût de la publicité do lancement ; 4° montant du 
stock marchandises, déduction faite des crédite à obtenir chez 
certains fournisseurs ; 5° estimation des charges pendant la 
période préparatoire. Évaluer aussi exactement que possible 
ces divers facteurs et les totaliser. Le capital est moins impor¬ 
tant dans une entreprise à recettes immédiates (café, restau¬ 
rant, théâtre) que s’il s’agit d’un commerce où la clientèle paie 
lentement (tailleur, couturier, ameublement). Si, par exemple, 
le négociant réalise 10 000 fr. de ventes par mois et que sa 
dépense soit de 7 000 fr., il peut se présenter deux cas prin¬ 
cipaux : a) paiement des fournisseurs à 30 jours, paiement par 
les cliente à 90 jours. Le négociant doit débourser 14 000 fr. 
avant d’avoir reçu un centime ; b) recettes au comptant, 
paiement des fournisseurs à 60 jours. Le négociant aura 
encaissé 20.000 fr. avant d’être tenu à en débourser 7000. 
Les remarques ci-dessus permettront de fixer le capital néces¬ 
saire suivant la nature du commerce entrepris. 

Au lieu de constituer eux-mêmes leur entreprise, beau¬ 
coup de commerçante préfèrent acquérir une maison existant 
déjà. 11 faut alors reprendre le matériel et Ira marchandises 
du prédécesseur (vérifier leur état pour n’en donner qu’uu 
prix correspondant à leur valeur réelle) et lui payer une 
somme représentant les éléments « incorporels » du fonds, 
c’est-à-dire l’avantage de prendre la direction d’une maison 
connue, le droit de se dire successeur de telle personne, le 
bénéfice des efforts et dépenses antérieurement faits pour 
établir la renommée de cette maison. Parmi ces éléments 
incorporels figure habituellement le droit au bail des locaux 
où s’exploite le commerce ; si le bail est avantageux, s’il a 
un grand nombre d’années à courir, c’est un élément de 
réussite appréciable qui accroît la valeur du fonds. Cette 
dernière valeur est impossible à fixer rigoureusement ; en 
pratique, on se base volontiers sur les bénéfices, quand ceux- 
ci résultent d’une comptabilité sérieuse. Mais l’acquéreur 
exigera, dans ce ca3, des justifications précises. Il se fera 
remettre les livres du vendeur, comme accessoire du fonds 
(à prévoir dans l’acte) et demandera à celui-ci de certifier par 
écrit, sous sa responsabilité, le chiffre d’affaires ou de béné¬ 
fices sur la foi duquel la vente est Intervenue. Pour connaître 
approximativement la valeur réelle d’un fonds, on peut capi¬ 
taliser son produit,. Exemple : une maison rapporte normale¬ 
ment 16 000 fr, de bénéfice net par an ; si nous admettons 
que ce produit doive équivaloir à 8 p. 100 du capital engagé 

nous ferons le chiffrage ^ q ~ = 200 000 fr. Sachant que le 
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MANDAT 



Fatigue 

permaueotc. 


Hémorragie, 
par le nez. 


! Mauvaises digestion» habituelle*. 

Vomianemrntt. Suppreaaion do* régla* . 

Crise» nerveuse» . 

Palpitation». Essoufflement. 

Selle» rare». Lourdeur de tête. 

Ouïe dure. 

Faiblesse, tristesse. 

! Régit* irrégulière*. Souffre* de rhnleur d 40-40 an* . 

Habituelle. j Mauvaise» digestions. 

...... ) Arrêt complet de» gaz et dea matière»... 

Accidentelle, j M aux Je ventre creux, jeune âge.. .. 

I l Crainte de l'eau. 

. . ; Serrement des mâchoire». 

Avec Bérre. j Chez de» enfanta qui ont de» ver» ou dl- 

( gèrent mal, ou font des dents. 

/ Perte de connaissance brusque. 

I s™ flirt. ! f U ’ pi™». . 

. . Au njonjgut d U n accouchement. 

1 ( Maux de tête. Uriaes rare». 

‘ Urines abondantes et sucrée». 

1 Teint Jaune. 

j Aux jambes, veine» giossc#. 

i A l'anus, X la vulve. 

f Régies supprimées. 

\ Toux, amaigrissement. 

< Constipation, douleurs d’estomac. 

I Pituites le matin. Nervosité. 

[ Douleur* du bat-tenlre chez la femme . 

S Palpitations, essoufflement. 

Urine» foncée». Blanc de» yeux jaune. 

Urine» rare» et albumine. 

Fièvre. Éruption sur tout le corps. 

J Amaigrissement, ventre dur. 

f Avec mauvaises dents. 

> Douleur, pustulo noire. 

Î Sans fièvre, oppression nocturne. 

Écoulement nasal. 

Larmoiement, rougeur au visage, fièvre. 

S Douleur X la gorge en parlant. 

r Bans douleur, début très brusque. 

! Urines très abondante» et aucréca. 

Tristesse. Maux de tète. 

Digestions pénibles, estomac douloureux. 

Fièvre avec accès. Anémie. 

Maux de rein, perle* blanche* chez la femme . 

San* fli^re, mauvais état général. 

I Avec fièvre, éruption rouge vineux, mal X la gorge. 

1 Avec fièvre, éruption légère. 

\ Avec fièvre, sans éruption, mal de gorge. 

f Avec fièvre, sans éruption, mal A l'oreille. . 

I Sans rien qu'un peu de fièvre. 

I Avec fièvre, peut se trouver au début de toutes. 

Avec quinte de toux. 

Sans fièvre, avec teint pâle. 

Teint Jaune, blanc des yeux jaune. 

Sucre dans les urines... 

Albumine dans les urines. 

Chez les adolescents. 

Avec fièvre, toux, oppression. 

Sans fièvre, amaigrissement, toux. 

Essoufflement en courant, palpitations.I... 

Chez les femmes, au moment des régies. 


Perte de 
connaissante 
prolongé.'. 


/ i Toux, amaigrissement. 

I Avec fièvre. ? Au cours d’un rhume, suffocation. 

I ' Toux, crachats sanguinolents. 

l W Mal X la gorge. 

I 3 Oppression i La nuit, par crises. 

/ temporaire. ) Crises rapides, douleur de poitrine. 

« i Avec palpitatious de cœur. 

( q l La nuit chez des enfants toux rauque. 

* „ _. \ Teint pâle. 

pp s» on 1 çjj ez enfants, bouche toujours 

permanente. < ûarcrte . ronflement.. 

/ Toux pénible, gène respiratoire... 

( Toux, point de cité. 

, i Avec douleur aux membres. 

. Dans la Jeunesse. ) TeiQt p41e Bg, ou m em#a t. 

I , Avec mouvements désordonnés.... 

„ , \ Avec crises dté-nerfs. 

< Ch " ““ «"»«“• j Avec ItliLem. f.tlen.. 

J ' Avec gros cou. 

f Mauvaises digestions. 

I Essoufflement. Pied# enflés. . ... 

Fer» la quarantaine, lemme*. avec bouffie* de chaleur.. 

( Diarrhée. Refroidissement/du corps.. 

j Vomissements. Hvleiue sentie chloroforme.. 

( Respiration proat je et Baccadie... . 

Paralysie. Respiraton bruyante. 

( Douleur de ventre, glaires dans les selles. 

Belles fréquentes. Douleurs vives. 

Fièvre. Diarrhée. Abattement. 

f Amaigrissement. Sang noir poisseux. 

\ Rang frais. Grosseurs X l'anus. 


Dyspepsies. 

Urottette. 

Névroses’ 

Maladies de coeur. 
Constipatiou. 

Maladies d’oreille. 
Neurasthénie. 

Retour d'àgt. 

Entérite. 

Dyspepsie. 

occlusion intestinale. 
Méningite tuberculeuse. 
Rage. 

Tétanos. 

Convulsions de l'enfance 
Épilepsie. 

Hystérie. 

Éclampsie. 

Urémie. 

Diabète. 

Jaunisse. 

Varloes. 

Prurit nerveux. 
Grossesse. 

Chlorose. 

.Neurasthénie. 

Tuberculose. 

Dyspepsie. 

Alcoolisme. 

Milrite*. 

Maladies de cœur. 
Maladies du foie. 
Néphrites. 

Bear latine. 

Péritonite tuberculeuse 
Fluxion dentaire. 
Charbon. 

Asthme. 

Coryza. 

Rougeole. 

Laryngite. 

Hystérie. 

Diabète. 

Neurasthénie. 

Dyspepsie. 

Paludisme. 

Milrite. 

Scrofule. 

Scarlatine. 

Rubéole. 

Angine. 

Oreillons. 

Fièvre ganglionnaire, 
i Fièvres éruptives. 

> Maladies aiguës. 
Coqueluche. 

Chlorose. 

Maladie du foie. 
Diabète. 

Néphrite. 

Croissance. 

Congestion pulmonaire. 
Tuberculose pulmonaire. 
Maladie de cœur. 
Hémorragie supplémen- 

Tuberculosc pulmonaire 
Bronchite capillaire. 
Congestion pulmonaire. 
Croup. 

Asthme. 

Angine de poitrine. 
Maladies de cœur. 

Faux croup. 

Anémie. 

Végétations adénoïde». 
Emphysé me 
Pleurésie. 

Croissance. 

Anémie. 

Chorée. 

Hystérie. 

Neurasthénie. 

Goitre exophtalmique. 
Dyspepsie. 

Maladies de coeur 
Ménnpauae. 

Choléra. 

Diabète. 

Urémie. 

Apoplexie. 

Entérite. 

Dysenterie. 

Typhoïde. 

Cancer de l'intestin. 
Hémorroïdes. 


Selles trop 
fréquente». 
Diarrhée. 


Pus dans 
l’urine. 
Sable. 

dans l'urine. 


Impoeslblllti 
de retenir 


r Faiblesse, pâles couleurs. 

» Coliques, vives, passagères. 

Bans fièvre. / Diarrhée habituelle. 

j Vomissements, langue sale. 

f Vomissements. Refroidissement. 

f Douleurs. 8elles sanguinolentes. 

y Vomissements. Crampes. Vertiges. 

Avec fièvre. Fièvre forte. Abattement. 

/ Peau jaune. Veux jaunes. 

\ Anémie. Accès fièvre violents. 

’ Sèche, chez des nerveux. 

V Chatouillement ou irritation A la gorge.. 

„ , Voix enrouée. Toux sèche. 

Sans fièvre. ‘ Mauvaises digestion». 

[ Amaigrissement. Sueur» nocturnes. 

Douleur i de rein, de ventre chez la femme.. 

/ Éruption rose, surtout X la figure. 

I Langue sale. Coryza. Courbature. 

. J Quintes avec respiration montante. 

Avoo fièvre, j r 0 i nt de côté. Grand frisson. 

f Toux douloureuse, puis grasse. 

\ Oppression fièvre vive, état grave. 

Grands mouvements saccadés. 

Tremblement menu. Faiblesse, tristesse. 

Gros cou. Palpitations, yeux saillants. 

Bredouillement. Mouvements gauches. 

Age avancé. 

Pituite», habitude de boisson. 

Insomnies, énervement. 

Difficulté â voir de prés. 

1 Difficulté à voir de loin. 

0 , , / Difficulté A voir net. surtout en vive lu- 

8 .0. do “ te,lr - ) mûre . 

f Impassibilité de diriger les deux yeux 

V ensemble. 

/ Rougeur do l'œil, larmoiement. 

\ Écoulement d'humeur abondant. 


. . . ) Talcs sur la prunelle. 

Avec douleur . R OU g eurt gonflement, douleur entre l’œil 

I et le uez. 

\ Petit bouton au bord des paupières.... 

! Mauvais état général. 

Maux de rein. 

Accès de fièvre. Anémie. 

Crises nerveuses. 

! Après uu accident. 

Maux de rein. 

Douleur en marchant. Jet d'urine irré¬ 
gulier . 

Envies fréquentes d'uriner. 

Envies fréquente» d'uriner.. 

Maux de relu. Fièvre. 

Jaune rouge brique. 

Blanc gris épais. 

Jet rétréci tordu... 

Envies fréquentes, peu d'urine X la fois. 

Jet tans force. Commencement liffleile. 

Douleurs en urinant. Écoulement de pus. 

Urine trouble, douleur en urinant. 

Sable rouge dans l'urine. 

Crampes. Doigt mort. 

Émotions. Énervement. 

Palpitations. Vertiges. 

Faim, Soif exagérées. Affaiblissement. 

Crises nerveuses convulsives. 

Crampes. Doigt mort. Sursauts en s'endormant. 

Palpitations. Douleurs au cœur. 

Chez les enfants. 

Douleur de vessie. Sang dans l'urine. 

Après attaque d'apoplexie. 

Crises nerveuses. 

Mouvements incertain». 

Douleurs fulgurantes. 

Palpitations. Essoufflement. Pieds enflés. 

Douleurs aux articulations. Face colorée. 

Troubles urinaires. 

Tristesse, fatigue. Douleurs. 

Perte soudaine et complète de sens. Convulsions. 

Troubles de l’ouïe. 

Mauvaises digestion» . 

Auémie. Accès de fièvre. 

A la suite de quintes de toux. 

Avec fièvre, maux de tète, courbature.. 

Fièvre. Diarrhée. Nausées. 

Diarrhée excessive. Refroidissement. Torpeur. 

Bans nausées. Constipation. Maux de tète. 

Maux de tète. Pâles couleurs. 

Ventre ballonné, douloureux, fièvre. 

Hernie irréductible douloureuse. 

Maux de tète. Torpeur. Albumine dans l'urine. 

Régit* mpnrimér ». Ventre groial . 

Diarrhée. Crampes. Vertiges. Douleurs d'estoinac. 

Vomissements alimentaires. Mauvaises digestions. 

Douleur très vive après avoir mangé. Vomissements de sang. 
Vomissements très abondants, pareils X la suie. Amai¬ 
grissement ..... 

Chez des enfants sans efforts, présence de vers iatetlnaux. 


Chlorose. 

Coup froid. 

Diarrhée chronique. 
Embarras gastrique. 
Choléra. 

Dysenterie. 

Empoisonnement. 

Typhoïde. 

Jaunisse. 

Paludisme. 

Toux norveuse. 
Pharyngite. 

Laryngite. 

Dyspepsie. 

Tuberculose. 

Milrite. 

Rougeole. 

Grippe. 

Coqueluche. 

Bronchite. 

Pnemnonie. 

Broncho-pneumonie. 1 
Chorée. 

Neurssthéaie. 

Goitre exophtalmique. ; 
Paralysie générale. 
Vieillesse. 

Alcoolisme. 

Caféisme. 

Presbytie. 

Myopie. 


Btrabisme. 

Conjonctivite. 

Ophtalmie. 

Kératite. 

Dacryocistite. 

Orgelet. 

Maladies infectieuses 
Néphrite» aiguë». 
Paludisme. 

Hystérie. 

Ti au mat Urne 
Relu mobile. 

Calcula. 

Cystite. 

Cystite. 

Pyèllte. 

Uricémie. 

Phouphatnrie. 

Rétrécissement. 

Cystite. 

Prostatisme. 

Urétrite. 

Cystite. 

Uricémie. 

Néphrite chronique. 

Nervosisme. 

Artériosclérose. 

Diabète. 

Hystérie. Épilepsie. 
Néphrite chronique. 
Maladies de cœur. 
Incontinence infantile. 
Calculs vésicaux . 
Paralysie de la vessie. 
Hystérie. 

Épilepsie. 

Tabes. 

Maladie» de cœur. 
Arthritisme. 

Néphrites. 

Neurasthénie. 

Épilepsie. 

Maladies de l'oreille. 1 
Dyspepsie. 

Paludisme. 

Coqueluche. Tuberculose. 
Fièvres éruptive*. Ma 
ladies aiguës. 

Embarras gastrique. { 
Choléra. 

Méningite. 

Chlorose. 

Péritonite. 

Étranglement herniaire. 
Urémie. 

Grosses* c. 

Empoisonnement. 

Dyspepsie. 

Ulcère de l'estomac. 


MALT ( V. BlfcRR). — Tarriflé, le malt (orge que l’on fait germer 
et sécher) est employé pour remplacer le café : son infusion 
constitue un liquide agréable à boire et inoffensif ; on peut 
bous cette forme, le recommander efficacement aux nerveux 
et aux cardiaques. 

MANDAT (DROIT). — Le mandat est un contrat par lequel 
une personne (mandant) donne à l’autre ( mandataire ), qui 
l’accepte, pouvoir d’accomplir, en son nom et pour son compte 
certains actes juridiques. L’écrit qui constate le mandat 
prend le nom de procuration. Exemple : Pierre donne mandat 
à Paul do vendre, moyennant un prix et à des conditions 
déterminées, une maison qui lui appartient, ou de se recons 
naître débiteur, envers Charles, d’une certaine somme que 
ce dernier lui a prêtée. 

Le mandat peut être donné par acte authentique ou par 
acte sous seings privé et même par lettre. Il peut aussi être 
donné verbalement • mais la preuve par témoins n'en est 
reçue que conformément aux principes du droit commun 
(K PREUVE). 

L’acceptation du mandat par Je mandataire peut n’être que 
tacite et résulter de l’exécution qui lui a été donnée par celui-ci. 

Le mandat est, en principe, gratuit • cependant un salaire 
peut être stipulé par le mandataire. D'après la jurisprudence, 
les tribunaux auraient le droit de réduire le salaire convenu 
s’il leur parait excessif. 

On dit que le mandat est général quand il s’étend à toutes 
Ie< affaires du mand it : il est spécial quand U s'applique à une 
affaire ou certaines affaires seulement. 

Le irnndat qui est oonru dans des termes généraux. c* -st- 


à-dire vagues et Imprécis, n'embrasse que les actes d’adminû- 
tration : les actes de disposition (aliénation, hypothèque, 
emprunt, etc...) ne peuvent être faits qu’en vertu d’un mandat 
spécial et exprès. Le mandat doit être interprété restrictive- 
rnent, c’est-à-dire que le mandataire ne peut rien faire au 
delà de ce qui est porté dans son mandat (art. 1989,0. Civil). 

Les femmes mariées et les mineurs émancipé», peuvent 
être mandataires : mais le mandant n'a d’action contre eux que 
d'après les règles du droit commun (P. Mariage. Minorité). 

I. OBLIGATIONS DU MANDATAIRE. — Le mandataire 
est tenu d’accomplir le mandat tant qu'il en demeure chargé 
et il répond des dommages-intérêts qui pourraient résulter 
de son inexécution. Il est responsable des fautes qu'il commet 
dans sa gestion, et que n'aurait pas commises un bon père 
de famille ; toutefois si le mandat est salarié, le juge doit se 
montrer un peu plus rigoureux dans son appréciation. Il 
est tenu de rendre compte de sa gestion et de remettre au 
mandant tout ce qu’il a reçu en vertu de sa procuration, alors 
même que ce qu'il aurait reçu n’eût point été dûau mandant ; 
il doit Vintérêt des sommes qu’il a employées à son usage, <i 
dater de et emploi, et de celles qui forment le reliquat de son 
compte, r) compter du jour oà il est mis en demeure. 

II. SUBSTITUTION DE MANDATAIRE. — Le manda¬ 
taire répond do celui qu’il s’est substitué pour l’exécu¬ 
tion du mandat : 1° quand il n'a pas reçu le pouvoir de se 
substituer quelqu’un ; 2° quand ce pouvoir lui a été con¬ 
féré sans désignation d’une personne et. que celle qu’il a 
choisie était notoirement incapable ou insolvable. Dans tous 
les cas, le m indantpeut agir directement contre; la personne 


que le mandataire s’est substitué (Art. 1994 c. Civil). I 

III. OBLIGATIONS DU MANDANT. — Le mandant est 
tenu d’exécuter les engagements contractés par le manda¬ 
taire dans les limites des pouvoirs qu’il lui a donnés. Exemple: 
Le mandant, qui a constitué un mandataire à l’effet de con¬ 
tracter une obligation hypothécaire de 10 000 fr., rembour¬ 
sable dans un délai et à des conditions déterminées, est tenu 
au remboursement de ces 10 000 fr. aux époques et condi¬ 
tions fixées. 

Mais si le mandataire a excédé ses pouvoirs, le mandant 
n'est tenu de ce qui a été fait au delà du mandat qu'autant 
qu’il l’a ratifié expressément ou tacitement. 

Le mandant doit, en outre, rembourser au mandataire 
les avances et frais que celui-ci a faits pour l'exécution du 
mandat, et lui payer ses salaires ou ses honoraires lorsqu’il 
en a été promis. S'il n’y a aucune faute imputable- au manda¬ 
taire, le mandant ne peut se dispenser de faire ces rembour¬ 
sement et paiement, lors même que l'affaire n'aurait pas 
réussi, ni faire réduire le montant des frais et avances sous 
le prétexte qu’ils pouvaient être moindres (art. 1099 C. Civil). 

Il doit, enfin, indemniser le mandataire des pertes que celui- 
ci a essuyées à l'occasion de sa gestion, sans imprudence qui 
lui soit imputable ; et tenir compte an mandataire des inté¬ 
rêts des sommes par lui avancées, à dater du jour des 
avances constatées. 

IV. PLURALITÉ DE MANDANTS. — Lorsque plusieurs 
personnes ont constitué un même mandataire pour une affaire 
commune, chacune d’elles est tenue solidairement envers lui j 
de tous les effets du mandat. 



















































































































































































MANILLE 


MARAIS? 


V. FIN DU MANDAT. — Le mandat finit : 1° par la révo¬ 
cation du mandataire ; 2° par la renonciation de celui-ei 
au mandat ; 3° par la mort, l’interdiction, La déconfiture ou la 
faillite soit du mandant, soit du mandataire. 

La révocation notifiée seulement au mandat dre ne peut 
etre opposée aux tiers, qui ont traité dans l’ignorance de 
cette révocation, sauf au mandant à recourir contre le man¬ 
dataire. La constitution d'un nouveau mandataire pour la 
même affaire vaut révocation du premier, à compter du jour 
oO elle a été notifiée à celui-ci. 

Le mandataire peut renoncer au mandat, en notifiant au 
mandant sa renonciation ; néanmoins, si cette renonciation 
préjudicie au mandat, il doit en être indemnisé par le manda¬ 
taire, à moins que celui-ci ne se trouve dans l’impossibilité 
de continuer le mandat sans en éprouver lui-même un pré¬ 
judice considérable. 

Si le mandataire ignore la mort du mandant, ou l’une des 
autres causes qui font cesser le mandat, ce qu'il a fait dans 
cette ignorance est valable, et les engagements du manda¬ 
taire doivent être exécutés à l'égard des tiers qui sont de bonne 
foi (art. 2008 et 2009 C. Civil). 

En cas de mort du mandataire, ses héritiers doivent en 
aviser le mandant, et pourvoir, en attendant, à ce que les 
circonstances exigent pour l’intérêt de celui-ci. Si c’est le 
mandant qui vient & décéder, le mandataire est tenu d'achever 
la chose commencée au décès du mandant, s'il y a péril en 
la demeure (art. 2000 et 1991 C. Civil). 

Mandat d'amener. — F. Procédure criminelle. 

Mandat d’arrêt. — F. Procédure criminelle. 

Mandat de comparution. — F. Procédure criminelle. 
Mandat de dépôt. — F. Procédure criminelle. 

MANILLE {JEUX DE CARTES). — INDICATIONS 
GÉNÉRALES. — C'est une combinaison à partenaires dont 
les principales variétés sont : la manille proprement dite ou 
manille à 4 et qui se joue muette ou parlée (les joueurs for¬ 
mant 2 associations de 2 contre 2); la manille à 3; enfin .la 
manille aux enchères, la plus répandue, se jouant sans asso¬ 
ciation et avec un maximum de 8 joueurs. 

On se sert d’un jeu de 32 cartes ; la plus forte est le dix ou 
manille: ensuite viennent l'as ou manillon, le roi, la dame, le 
valet, le neuf, le huit, le sept, qui, dans le compte des points, 
ont la valeur suivante : 

1» La dix ou maoille de chaque couleur vaut 5 pointa ; 2o L’A* ou 
Manillon vaut 4 pointa; 3» Le Roi 3 pointa; 4o La Dame 3 pointa; 5- 
Le valet 1 point 

Cela fait donc Immuablement 15 points par couleur, soit 
60 points pour tout le jeu. Comme chaque levée vaut toujours 
un point à celui qui la gagne, cela fait : à 4 joueurs(8 levées), 
un total de 68 points ; à 3 joueurs (10 levées), cela fait 70, et 
lorsque l’on joue aux enchères à 3, 4, 5, 6, on doit se rappeler, 
pour faciliter les comptes, que le total des points du jeu est 
toujours de 60 + le nombre des levées. 

I. MANILLE A QUATRE. — a) MANILLE PARLÉE. — 
L’enjeu étant fixé, les joueurs s’associent 2 à 2 ; le sort dési¬ 
gnerai ainsi; les associés : vous distribuez une à une des cartes 
aux4 joueurs, en les découvrant, les 2 premiers rois sortis seront 
ensemble. Votre partenaire s'assoit en face de vous, et vos 
2 adversaires se mettent l'un à votre droite, l’autre à votre 
gauche. La partie 8e joue en 34 points qui sont comptés à 
chaque camp par la retourne, la valeur des cartes levées, 
le nombre de levées faites. Puisque le jeu entier produit, par 
les cartes marquantes et les levées, un total de 68 points, à 
chaque coup, cela fait 68: 2 = 34 points pour chacun des 
2 campe. Donc le camp dont les levées produiront plus de 
34 pointa gagne l’excédent et le marque. Q uand il y a 34 de 
part et d’autre, le coup est nul. On joue d'ordinalro en 34 et 
si 2 associés font la vole, c.-à-d. 68 points f34 -f 34) d’un 
coup, on dit qu’ils font « trente-quatre -, ils ont gagné, et les 
adversaires sont ■ trente-quatre *. 

La donne. — La donne, étant un avantage, à cause de la 
retourne, se tire à la plus forte carte. Si vous donnez, battez, 
faites couper par l’adversaire de gauche et distribuez, en 
commençant par la droite, et 4 par 4, 8 cartes à chacun, vous 
vous servez le dernier et retournez la dernière carte do votre 
Jeu qui sera l'atout. Si c’est une carte marquante, cette 
retourne vous est comptée; vous marquez 5 points pour un 
dix ou manille, 4 pour l’as ou manillon, 3 pour un roi, 2 pour 
une dame, 1 pour un valet. 

Le jeu. — Le joueur à votre droite joue le premier, mais 
auparavant il a le droit d’interroger son partenaire : « Avez- 
vous des manilles ? Sont-elles chargées î (accompagnées de 
cartes marquantes). Êtes-vous bien de la maison ? (fort en 
atouts). » A cette dernière question l’associé peut répondre 
« J’ai ma part (2 atouts). Je suis très bien (davantage). Je ne 
suis pas bien (pas d'atouts). Quand l’un de vou9 2 aura fait 
une levée, il aura le droit aussi d'interroger son partenaire. 
Comme toutes ces Indications, qui doivent être données à 
haute voix profitent également aux adversaires, on conçoit 
qu’on a intérêt à les rendre aussi rares et aussi vagues que 
possible ; elles doivent cependant être franchement faites 
et toute ambiguïté dans les annonces et les réponses est 
repréhensible. Les gestes ou signes de convention sont inter¬ 
dits, entre associés, mais on n'est pas obligé de poser toutes 
les questions à son partenaire, notamment quand, par ses 
propres cartes, oq se sent capable de mener seul le jeu. Ou 
s’efforce toujours de Jouer dans les manilles de son associé, 
sauf au cas où elles seraient trop chargées (de crainte de les 
voir coupées). 

Le premier à Jouer (votre voisin de droite) ayant donc jeté 
une carte, votre partenaire joue à son tour, puis le 3 e joueur, 
puis vous. On doit toujours fournir de la couleur demandée, 
surmonter la carte d’un adversaire, couper si l’on n'a pas de 
la couleur, surcouper si l’on a un atout supérieur à celui Joué, 
mais si l’on n’a ni couleur, ni atout, on file une cartel fausse, 
c’est-à-dire une carte sans importance qui ne pourrait que 
gêner le jeu. De même, si votre partenaire est maître en 
cartes dans une levée, vous n’êtea forcé ni de couper, ni de 
surmonter, vous mettez de la couleur si vous en avez, sinon 
vous vous défaussez. La plus forte carte abattue fait la levée 
selon l’ordre de valeur que nous avons indiqué plus liant, et 
l’atout primant toutes les couleurs. Celui qui reste maître 
ramasse les cartes ; chaque levée doit être pliée et retournée 
à mesure qu’elle est faite et ne peut plus être vue. Celui quia 
fait la Iev<k* Joue ensuite le 1 er et le jeu continu'* ainsi jusqu’à 
l’épuisement des 8 cartes. A la fin, les 2 partenaires réunissent 
leurs levées et chaque camp fait le compte de ses points 
(5 p. 1 manille, 4 p. 1 as, 3 p. 1 roi, 2 p. 1 dame, 1 p.l valet 
et ajoutant 1 par levée). Si vous avez un nombre supé¬ 
rieur à 34, vous marquez le surplus ; si au contraire vous avez 
moins de 34, vous faîtes la déduction et ce sont vob adversaires 


qui marquent la différence. Après chaque coup, la main passe j 
vers la droite. 

6) Manille muette. — Le jeu est absolument le même 
qu’à la manille parlée, avec cette seule différence que les 
2 associés ne se fournissent aucune indication, il y a seulement 
plus d’imprévu. 

II. LA MANILLE A TROIS. — Les règles en sont les 
mêmes qu’à 4, mais on y joue chacun pour sol et sans parler, 
soit avec un mort (comme au whist) 4® partenaire figuré 
dont on ne retourne pas les cartes, soit en retranchant les 

2 sept noirs, il reste donc 30 cartes, chacun en reçoit 10, 

5 par 5, la dernière est l’atout, comme il y a 10 levées, cela 
fera dans le Jeu un total de 70 points, au lieu des 68 de la 
manille à 4. Les comptes sc font de la même façon, mais 
chacun pour sol et l’on joue d’ordinaire en 100 ou 150 points. 

Observations générales- — Si une carte se trouve 
retournée dans le jeu ou si le donneur a laissé vob: quelque 
carte de ses adversaires, on refait, mais la main ue passe pas ; 
une carte jouée ne peut être retirée. 

On ne doit pas faire de fausses annonces à la manille parlé;; 

Celui qui se serait trompé en donnant les cartes perd la 
donne (qui mal donne perd sa donne). 

Qui ne fournit pas, no surmonte pas, ne coupe pas quand 
il le doit et le peut, perd la manche. 

La manille à quatre se joue d’ordinaire en 2 parties de 34 
ou parties liées avec une belle s'il y a lieu. 

ni. LA MANILLE AUX ENCHÈRES. — Elle se joue à 
3, 4, 5, 6, au maximum 7 joueurs, sans association et muette, 
en dehors de la mise aux enchères. 

La donne. — A3 joueurs donnez 10 cartes à chacun (après 
avoir retiré les 2 sept noirs), le maximum des points du jeu 
est alors 70. A 4 joueurs distribuez 8 cartes et le maximum 
des points est de 8. A 5 joueurs distribuez 6 cartes (les 2 sept 
étant écartés), le maximum de points est 66. A 0 Joueurs 
donnez 5 cartes (2 sept écartés) et le maximum sera 65. A 
7 joueurs le jeu n’est plus intéressant, puisque chacun ne 
peut avoir que 4 cartes et le maximum des pointa est 64 (on 
écarte les 4 sept). 

Les cartes ont la même valeur qu'à la manille ordinaire, 
et l’atout dans chaque partie est indiqué par le plus fort 
enchérisseur, contre qui les autres joueurs se liguent. 

Le sort désigne le 1 er donneur, c’est la première manille. 
Faites couper à gauche, distribuez à partir de la droite, et 
vous servant le dernier, 10, 8, 6, 5, 4 cartes selon le nombre 
des joueurs, 5 par 5, 4 par 4, 3 par 3, 2 pur 2. 

Le jeu. — Chacun examine son jeu. Le premier à jouer 
demande le point qu’il pense pouvoir faire. Pour demander 
un fort point avec quelque chance de réussite, U faut posséder 
des manilles (dix), des manillons (as) et surtout des cartes 
maîtresses d’une même couleur, pouvant constituer un atout. 
La difficulté augmente naturellement en raison directe du 
nombre des joueurs, puisque le nombre des cartes attribuées, 
et partant des levées, diminue à mesure que celui des joueurs 
augmente. Si le 1 er à parler n’a ni manilles, ni manillons, 
ni belles cartes d’une même couleur, il fera sagement de 
passer. Son voisin parle alors, et si tout le monde passe, y 
compris vous-même qui avez donné, le coup est nul. Si le 
1 er joueur demande une enchère et que le 2 e ait beau jeu, U 
surenchérit, de même le 3 e , le 4® etc., et c’est le plus fort 
enchérisseur (on peut revenir à plusieurs reprises et à volonté 
sur une enchère) qui devient l’adjudicataire de la manille ; 
il Indique son atout. Les adversaires vont alors jouer contre 
lui, unissant leurs efforts pour l'empêcher de faire son point 
mais tacitement, sans communiquer entre eux d’aucune 
façon. On est forcé de surmonter et de fournir de la couleur, 
sinon de couper, sauf sur la carte maîtresse d’un partenaire. 
Le 1 er à jouer ayant donc jeté une carte, le 2®, le 3®, etc.. 
Jettent la leur et celui qui fait la levée loue ensuite le l or , et 
ainsi do suite jusqu’à l’épuisement des cartes. Le coup ter¬ 
miné, l’adjudicataire additionna les points des levées qu’il a 
faites (manille = 5, manillon = 4, roi = 3, dame = 2, 
valet = 1) en ajoutant toujours 1 point par levée. S'il atteint 
exactement ou dépasse le chiffre qu’il a demandé, il a gagné 
la partie ; s’il est au-dessous, même d’un point, il a perdu. Il 
y a. 2 modes de règlement alors : 

Si l’on a imposé pour un certain enjeu, une somme de 
points à atteindre au cours d'un nombre indéterminé de 
parties : 100,150, 200, l’adjudicataire qui a réussi son enchère 
marque le chiffre de points qu’il a fixé pour cette enchère; s’il 
a,échoué, chacun de ses .adversaires le« marque à son profit, 
et l’on joue une autre manche. Le joueur qui au bout d’un 
nombre indéterminé de manches atteint le 1 er le total fixé 
de 100, 150, 200 points, gagne, ilramassc tout l’enjeu, et une 
nouvelle partie recommence. 2 e mode de paiement ; l'adju 
dicataire qui a réussi son enchère reçoit de chacun des joueurs 
autant de jetons (valeur convenue, d’ordinaire 1 centime) 
qu’il y a de dizaines dans le chiffre demandé : 2 de 20 à 29. 

3 de 30 à 39, 4 de 40 à 49, etc. ; s’il perd il les verse à chacun 
des adversaires. 

MANNE ( MÉD . P R AT.). — Suc extrait du Fraxinus omus 
(Oléacées). Se présente sous deux aspects : en larmes ou en 
sorte (en masse sans forme) ; la manne en sorte est la plus 
active. Purgatif doux, qui ne donne pas de coliques et qui 
est facile à prendre. Aussi est-elle très employée: pour purger 
les petite enfants. On peut la donner, avec du lait sucré 
(20 gr. pour un verre), ou en marmelade, à la même dose, avec 
de la confiture, ou en sirop, par cuillerées à bouche. Pour 
augmenter son action purgative, on peut y ajouter du séné, 

5 gr. pour 20 de manne. 

MANUFACTURES. — F. Accidents du travail. 
Manufactures de l’État ( PROFESS). — Les manufactures de 
l'État fabriquent le tabac et les allumettes, produite monopo¬ 
lisés. 

Le personnel destiné aux emplois supérieurs (culture des 
tabacs et comptabilité) se recrute au concours. 

Un avis inséré au Journal officiel indique l'époque du con¬ 
cours et les villes où les inscriptions sont reçues. 

La demande doit être accompagnée des pièces suivantes : 
1° expédition sur timbre de l’acte de naissance ; 2° casier 
judicaire (6 mois de date au plus) ; 3° certificat de bonne vie 
et mœurs, délivré par le maire du lieu de la résidence ou par 
k commissaire de police du quartier pour les candidats habi¬ 
tant Paris ; 4° certificat de libération ou d'exempt ion du 
service militaire; 5° diplôme de bachelier. Les candidate 
doivent avoir 20 ans au moins et 26 ans au plus au 1 er novem¬ 
bre de l’année du concours. 

Le concours comporte des épreuves écrites éliminatoires et 
des épreuves orales. Épreuves écrites : Dictée ; composition 
française ; composition d'arithmétique et do géométrie, 
composition de physique et chimie. Oral : Interrogations sur 
l’arithmétique, l’algèbre et la géométrie, la physique et la 


chimie, la botanique et la géographie. Les candidat? admis 
sont nommés véiiflcateure stagiaires ; le stage dure 2 ans, 
après lesquels les stagiaires sont titularisés ou, s’il y a Heu. 
licenciés. Les vérificateurs titulaires destinés aux emplois 
supérieurs de la carrière suivent durant une année, en 2 pé¬ 
riodes semestrielles, les cours de l’école d'application installée 
à la manufacture des tabacs du Gros-Caillou, à Paris. 

Les élèves de l’École Polytechnique, appelés à servir 
comme ingénieurs dans les manufactures de l’État, suivent 
eux aussi, pendant un au, les mêmes cours, comme Élèves- 
ingénieurs. 

SURVEILLANTS. — Le service des manufactures com¬ 
porte un assez nombreux personnel subalterne de surveil¬ 
lante. Ceux-ci doivent avoir satisfait aux obligations du 
service militaire daas l’armée active ; l’âge limite est de 
30 ans. Les candadits à ces postes sont soumis à un examen 
comportant une dictée, une page d'écriture et des questions 
d’arithmétique. La plus grosse partie des emplois (4/5) est 
réservée aux sous-offleiere rengagés ou engagés de 4 ans Ubérés. 
Manufactures nationales.— F. Beaux-Arts (Protection des). 

MAQUEREAU (CUIS.). — Est bon surtout au printemps. 
Les meilleurs sont les petits maquereaux do Dieppe, à tête 
pointue. Ensuite vient le maquereau de grosseur moyenne: 
les très gros ont la chair grossière et cotonneuse. || Ce poisson 
n’a pas d'écailles; la vivacité de l’œil, la couleur brillante et 
bleue de la peau sont les signes auxquels on reconnaît qu'il 
est frais. || Le choisir long et mince plutôt que gros ; presser 
l’ouverture qui est au bas du ventre : s’il en sort du lait, le 
maquereau, dit laité, est meiUeur que s’il en sort des œufs. 

MAQUEREAU A LA MAITRE D’HOTEL. — Vider le 
poisson en ôtant les ouïes, laver, égoutter, essuyer ; le 
fendre par le dos de manière à pratiquer une incision assez 
profonde. || Faire macérer le maquereau une heure dans un 
plat de porcelaine ou de terre, avec do l'huile d’olivos, du 
poivre, du sel et quelques branches de persil. || Le mettre 
sur un gril déjà chaud et le faire cuire 10 ou 15 min. de 
chaque côté. || Dresser sur un plat chaud ; introduire par 
l'ouverture pratiquée dans le dos une maître d’hôtel froide 
qui n’est autre chose qu’un morceau de beurre frais manié 
avec un persil finement haché, du poivre, du sel et du jus de 
citron. || On peut aussi servir le maquereau grillé avec une 
sauce au beurre chaude avec persil haché et jus de citron. 

MAQUEREAU AU GRATIN. — Procéder comme pour 
tout autre poisson au gratin. 

.MARAIS (LEOISL.). — I. Dessèchement des marais opéré libre¬ 
ment par les intéressés. || II. Dessèchement ordonné par le 
Gouvernement. 

I. DESSÈCHEMENT DES MARAIS OPÉRÉ LIBRE- 
MENT. — Les propriétaires des marais peuvent les dessécher 
librement, sans avoir besoin d'autorisation pour les travaux 
à exécuter. || La loi du 10 juin 1854 leur donne même la 
faculté, moyennant une juste et préalable indemnité, de 
conduire les eaux dont leure terrains sont submergés, à 
travers les propriétés séparant leurs fonds d'un cours d'eau 
ou de toute autre voie d’écoulement. Sont exemptés de 
cette servitude les maisons, jardins, enclos attenants aux 
habitations. Les contestations auxqueUes peut donner lieu 
l’exercice de cette servitude sont de la compétence du juge 
de paix. || En vue de dessécher leure terrains humides, les 
propriétaires peuvent également constituer entre eux des 
associations syndicales (F. ce mot). 

II. DESSÈCHEMENT ORDONNÉ PAR LE GOUVER- 
NEMENT. — Le Gouvernement peut ordonner tout dessè¬ 
chement de marais qu’il jugerait utile, et qui ne serait pas 
librement exécuté par les Intéressés. Le dessèchement, peut 
alors être opéré par un concessionnaire ou par l'État. 

1® Dessèchement opéré par un concessionnaire. — 
Lorsque le ou les propriétaires d’un marais ne consentent 
pas à le faire dessécher dans les délais et lee conditions 
adoptés par le ministre de l’Agriculture, ou si parmi eux il y 
a une ou plusieurs communes, le dessèchement est confié aux 
personnes ou aux communes dont la soumission est jugée 
la plus avantageuse ; à conditions égales, sont préférées les 
soumissions faites par des communes propriétaires ou par 
un certain nombre de propriétaires réunis. Les projeta de 
dessèchement sont publiés pour que les propriétaires puissent 
déclarer s’ils veulent l'entreprendre eux-mêmes. Les demandes 
de concession doivent être très explicatives ; on les adressera 
au préfet, au directeur général des Ponts et Chaussées. Elles 
sont accompagnées do plans levés ou vérifiés par des Ingé¬ 
nieurs de l'Etat aux frais des entrepreneurs de dessèchement ; 
pour ces frais, le préfet délivre un mandat exécutoire contre 
les entrepreneurs ; cependant, si l'entrepreneur qui a fait la 
première soumission et fait lever ou vérifier le plan ne 
demeure pas concessionnaire, il doit être remboursé de ses 
frais par l’entrepreneur à qui la concession est accordée. 
Les concessions sont accordées par décret rendu en Conseil 
d’État, et déterminent les conditions imposées ; si une 
contestation en résultait, elle serait examinée par le Conseil 
de préfecture ; mais les questions de propriété soulevées 
par les particuliers restent de la compétence des tribunaux 
ordinaires. 

Avant l'exécution des travaux, il est procédé à certaines 
formalités ayant.pour but l'estimation des marais : Tl est for¬ 
mé : a) une commission spéciale de sept membres, nommés 
par le Président de la République et choisis parmi les per¬ 
sonnes présumées avoir le plus de connaissances relatives 
aux localités et aux divers objets sur lesquels elles auront 
à se prononcer. Les formes, les époques des réunions de 
cotte commission sont fixées dans chaque cas par un règle¬ 
ment d’administration pubUquc ; ses avis ou décisions 
sont motivés et rendus par cinq membres au moins. 
b) un syndicat chargé de représenter les propriétaires 
intéressés : les syndics, dont le nombre (de 3 à 9) est déter¬ 
miné dans l’acte de concession, sont nommés par le préfet, et 
choisis parmi les propriétaires les plus Imposés à raison des 
marais à dessécher ( F. plus loin). Les syndics réunis doivent 
de suite nommer et présenter un expert au préfet. Le conces¬ 
sionnaire en présente un autre, et le préfet présente, nn tiers- 
expert. Les experte divisent en plusieurs classes, de 5 à 10, 
les terrains à dessécher (d'après les divers degrés d’inonda¬ 
tion) ; le périmètre en est tracé, par les Ingénieurs et experts 
réunis, sur le plan cadastral qui a servi de base à l’entreprise ; 
ce plan, soumis à l’approbation du préfet, reste déposé pen¬ 
dant un mois au secrétariat de la préfecture ; le préfet doit en 
donner avis par des affiches, et inviter les intéressés à prendre 
connaissance du plan, à présenter leurs observations sur son 
exactitude, sur l’étendue donnée aux Umites jusqu'auxquelles 
se feront sentir les effets du dessèchement, et sur le claasoment 
des terres. 81, après les vérifications ordonuées par le préfet 
(les ingénieurs, experts et entrepreneure consultés), les 
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réclamant* persistent. Ils peuvent recourir au Conseil de 
préfecture. Ces formalités remplies, les expert* se rendent sur 
les lieux et procèdent à l’appréciation de chacune des classes 
de terrains dont le marais se compose ; en cas de désaccord 
entre le» deux experts, le tiers-expert les départage. Le 
procès-verbal d'estimation est déposé pendant un mois au 
secrétariat de la préfecture et le préfet en donne avis par 
affiches. Le procès-verbal est en même temps soumis à 
l'homologation de la commission spéciale indiquée plus haut, 
qui peut le modifier d’office ou conformément aux réclama¬ 
tions des intéressés. Après l'homologation, les réclamations 
pouvant encore s'élever sont soumises à la juridiction du 
: Conseil de préfecture. 

Après l’estimation définitive, les travaux de dessèchement 
commencent ; ils doivent être poursuivis et terminés dans le 
délai fixé par l’acte de concession et suivant les conditions 
qu’il détermine. L'administration supérieure peut d'ailleurs 
proroger h* délais fixés, à condition d’appeler les parties 
intéressées à produire leurs observations. Dans le cas où l’exécu¬ 
tion des travaux exigerait l’expropriation de terrains, les 
t ravaux doivent être déclarés d’utilité publique par un décret 
rendu'en Conseil d’État : les ingénieurs procèdent alors à la 
confection do plans parcellaire}, qui sont déposés dans les 
mairies pendant huit jours, et les Intéressés sont invités, par 
vole d'affiches, à prendre connaissance; les maires reçoivent 
les observations faites par écrit et mentionnant dans un procès - 
| verbal les* observations présentées oralement ; la commission 
! spéciale donne son avis ; le préfet détermine par arrêté les 
! terrains qui doivent être cédés ; si la cession ne peut se faire 
à l’amiable, il est enfin procédé à l'expropriation. Si, d’autre 
part, il est nécessaire de supprimer, de déplacer des moulins 
ou usines, la nécessité en est constatée par les ingénieurs, 
et le prix de l’estimation, faite à dire d’experts, est payé par 
les concessionnaires avant qu’ils puissent faire cesser le 
travail des moulins et usines. || Lorsque les travaux de 
dessèchement sont achevés, le préfet en donne avis par 
affiches, et invite les intéressés à assister à la vérification et 
à la réception qui doivent en être faites par la commission 
spéciale. Les réclamations des Intéressés sont de la compé¬ 
tence du Conseil de préfecture. Le procès-verbal de vérifica¬ 
tion et de réception est soumis à l’approbation du préfet. Les 
experts procèdent alors, de concert avec les ingénieurs, à une 
classification et à une estimation des terrains desséchés, 
suivant leur valeur nouvello et l’espèce de culture dont ils 
sont devenus susceptibles, le tout dans les mêmes formes 
que lorsqu’il s'agit de la classification et du dessèchement des 
marais avant le dessèchement ( F. plus haut). Les réclamations 
pouvant s’élever sont soumises à la juridiction du Conseil 
de préfecture. 

L’estimation des terrains desséchés arrêtée, les entrepre¬ 
neurs présentent à la commission spéciale un rôle contenant 
le nom des propriétaires, l’étendue de leurs propriétés, les 
classes dans lesquelles elles se trouvent placées, la première 
estimation d’après la classe et l’étendue, la valeur nouvelle 
basée sur la seconde estimation, la différence entre les 
deux estimations. Ce rôle est définitivement arrêté par 
la commission spéciale et rendu exécutoire par le préfet. Les 
contestations soulevées par les intéressés sont jugées par le 
Conseil de préfecture. S’il reste dans le marais des portions 
qui n’ont pu être desséchées, les entrepreneurs n'ont sur 
elles aucun droit. Pour le reste, le moulant de plus-value 
obtenue par le dessèchement est divisé entre le propriétaire 
et le concessionnaire dans les proportions déterminées par 
l'acte de concession, et d'après le rôle. Les proprié¬ 
taires ont la faculté de se libérer de l'indemnité par eux 
I due en délaissant une portion du terrain calculée d’après 
la dernière estimation ; dans ce cas, l'acte de mutation de 
I propriété ne supporte qu’un droit fixe d'enregistrement. SI 
i les propriétaires ne veulent pas faire cet abandon de terrain, 
ils peuvent constituer au profit du concessionnaire une rente 
dont le capital est toujours remboursable si le propriétaire 
le veut, les remboursements partiels ne pouvant pas être 
de moins d’un dixième ; ces règles peuvent d’ailleurs être 
modifiées par des traités particuliers. Les indemnités dues 
aux concessionnaires du dessèchement jouissent d’un privi¬ 
lège sur toute la plus-value, à enarge par le concessionnaire 
de faire transcrire l’acte do concession dans le ou les bureaux 
des hypothèques de l'arrondissement ou des arrondissements 
où sont situés les marais ; moyennant cette transcription, 
toute hypothèque inscrite avant le dessèchement est res¬ 
treinte sur une portion de propriété égale en valeur à la 
première valeur estimative des terrains desséchés. Lorsque, 
d'après l'étendue du marais ou la difficulté des travaux, le 
dessèchement ne peut être opéré en trois ans, l’acte de 
concession peut attribuer au concessionnaire une portion, 
en argent, du produit des fonds qui auront les premiers 
profité des travaux ; en pareil cas, l’indemnité est calculée 
sur le revenu réel de l’année. 

J.cs canaux, fossés, digues et autres ouvrages sont entrete- 
| nus et gardés aux frais des entrepreneurs pendant le cours 
des travaux, et,à partir de la réception des travaux.à ceux des 
j propriétaires anciens et nouveaux. Pour fixer le genre et 
l'étcnduo des contributions nécessaires afin de pourvoir aux 
I dépenses, les syndics, auxquels le préfet peut en adjoindre 
deux ou quatre choisis parmi les nouveaux propriétaires. 

| proposent au préfet un projet de règlement ; la commission 
! spéciale donne son avis sur ce projet, y joint des propositions 
pour la formation d'un syndicat composé de propriétaires : 
le préfet soumet ces projets au ministre de l’Agriculture avec 
i son propre avis, et il est définitivement statué par un décret 
rendu en Conseil d’État. Les cotisations ainsi mises à la 
charge de chacun des propriétaires dans la proportion de son 
intérêt constituent des taxes exigibles et recouvrables comme 
| en matière de contributions directes. La conservation des 
travaux de dessèchement n’est pas pour autant abandonnée 
| aux particuliers : elle est commise à l'administration pu¬ 
blique, le préfet pouvant •prendre à cet égard toutes les 
mesures nécessaires. Les contraventions concernant la 
conservation des travaux sont poursuivie* devant le Conseil 
de préfecture, les délits devant le tribunal correctionnel. 

2° Dessèchement opéré par l'État. — L’État opère 
lui-même le dessèchement, lorsque la concession est rendue 
impossible par les obstacles naturels ou l’opposition systéma- 
i tique des propriétaires. Un règlement d'administration 
publique peut alors contraindre les propriétaires à délaisser 
leurs fonds. La procédure qui suit (estimation, soumise à 
l'homologation de la commission spéciale, avant et après le 
dessèchement, paiement des indemnités, etc...) est la même 
que lorsqu’il s'agit de dessèchement concédé ( F. plus haut) ; 

I cependant, parmi les experts, l'un est nommé par les pro¬ 
priétaires, l’autre par le préfet, le tlere-expert par le ministre 


des Travaux publics; en outre, la part de l’État dans la.| 
plus-value est Ici fixée de manière à le rembourser de toutes 
ses dépense} 

3° Cas spécial des marais appartenant aux com¬ 
munes. — D’après la loi du 28 juillet 1800, les terres incultes 
appartenant aux communes doivent être assainies quand leur 
mise en valeur est reconnue utile. Les formalités sont alors 
les suivantes : le préfet invite le Conseil municipal à délibérer : 
sur la partie de» biens à laisser à l'état de jouissance com¬ 
mune ; sur le mode de mise en valeur du surplus ; sur la ques¬ 
tion de savoir si la commune entend pourvoir par elle-même 
à cette mise en valeur. En cas d'abstention du Conseil muni¬ 
cipal, ou d'inexécution de !a délibération prise, un décret 
rendu en Conseil d'État, après enquête et avis du Conseil 
général, déclare l'utilité des travaux et en règle le mode 
d’exécution. Les travaux sont exécutés aux frai* de ln 
commune, mais les sommes nécessaires peuvent être avancées 
par l'État qui se rembourse de ses avances au moyen de la 
vente publique d’une partie des terrains améliorés, opérée 
par lot* s’il y a lieu ; pour se libérer, les communes peuvent, 
aussi, dans l’année qui suit l'achèvement des travaux, aban¬ 
donner la moitié des terrains mis en valeur ; ces terrains sont 
mis en vente par l’État. En fait, l'application de la loi du 
28 juillet 1860 à été rarement Imposée aux communes. 
Marais salant* (LÉOISL.). — Les marais salant* peuvent 
être exploités sans autorisation, il Cependant toute personne 
exploitant des mines de sel, des marais salant*, doit entourer 
les puits, trous de sondes, sources et les bâtiments de son 
usine d’une enceinte en bois ou en maçonnerie de 3 mètres 
de haut, ayant à l’intérieur et à l’extérieur un chemin de 
ronde de 2 mètres au moins de large avec accès sur la voie 
publique par une seule entrée. Il Les exploitants sont soumis 
aux visites et vérifications des douanes, des contributions 
indirectes, et tenus de leur ouvrir même de nuit si le travail 
est prolongé. || Toutes les fabriques de sel sont rangées parmi 
les établissements insalubres de troisième classe. || Les proprié¬ 
taires et fermiers des marais salant* sont exempta de la patente. 

MARRRE (ÉC. DOM.). — On emploie pour les usages domes¬ 
tiques diverses espèces de marbres. On trouvera les plus cou¬ 
rant* dans la planche ci-contre. 

TACHES. — Eviter au marbre le contact des acides, 
vinaigre, fruits mûrs, etc. Un simple lavage à l’eau de Cologne 
suffi trouvent pour nettoyer le marbre des toilettes ; s’il est 
dépoli, le faire poncer par un marbrier. 

Taches grasses. — Lorsqu'on fait un nettoyage avec une 
des préparations indiquées ci-desaous, éviter d'y toucher 
avec les doigt* ; mettre des gants si l'on peut, et se servir 
de vieux chiffons hors d’usage, car la plupart de ces composi¬ 
tions brûlent le linge et altèrent l'épiderme. 

1° Nettoyer les taches du marbre avec du blanc d’Espagne 
pulvérisé, mêlé à de la benzine ; 

2° Si les taches résistaient â ce premier nettoyage, employer 
un mélange de chlorure de chaux humide et de blanc d’Es¬ 
pagne en poudre. Avoir soin de jeter le reste du chlorure de 
chaux; ce sel, considéré longtemps comme inoffensif, peut 
déterminer, croit-on, des explosions et des incendies. 

3° SI les taches résistaient encore, les frotter avec un 
mélange ainsi composé : 2 parties de cristaux de soude, 1 partie 
de poudre de pierre ponce et une partie de craie. Arroser ces 
poudres d'un peu d'eau, frotter avec soin les taches du 
marbre, à l’aide d’un tampon de toile ou de lainage imbibé 
de cette préparation : laver â l’eau de savon ; rincer le 
marbre, le laisser bien sécher et le passer à l'encaustique 
claire, faite avec de la cire blanche. 

Taches d’acide. — SI le marbre est attaqué par du 
vinaigre ou par un acide quelconque, on voit se produire à 
la surface une fine poudre blanchâtre qu’un lavage à l’eau 
fait disparaître, mais qui reparaît dès que le marbre est sec. 
Il faut laver la tache avec de l'eau saturée de craie pulvérisée 
ou de magnésie qui neutralise l'effet de l'acide. 

Les plaques de marbre posées devant les cheminées sont 
lavées à l’eau de savon noir, puis encaustiquées. Éviter de 
placer sur ces plaques de marbre un fer à repasser ou un 
pique-feu très chaud qui les ferait casser ou qui les jaunirait. 

NETTOYAGE. — Laver le marbre avec de l'eau chlorurée 
(50 gr. de chlorure pour un litre d’eau) ; frotter à l'aide d’un 
tampon de linge ou d’une brosse ; laisser 2 heures, pub 
laver à l’eau claire. Recommencer au besoin deux ou trois fols 
l’opération. 

RÉPARATIONS. — Boucher les fentes des marbres avec 
de la colle â laquelle on mélange de l'albâtre en poudre pour le 
inarbre blanc, de l’ardoise pour le gris, de l’iode pour le marbre 
rouge ou brun. Encaustiquer avec de l’encaustique claire. 

Préparation pour coller un marbre, cassé. — 2 partit» de 
cire, 1 partie de résine, 2 parties du même marbre pulvérisé; 
mélanger et enduire les parties à recoller. 

.MARC (ÉC. DOM.). — Employer les marcs à divers usages : 
Avec le marc des graines oléagineuses, faire des tourteaux pour 
l’engraissement des bestiaux et pour la fumure des terres. 

Mélanger le marc de betteraves, ou pulpe, à la nourriture 
des vaches laitières dont il augmente la production de lait, 
si on a eu soin de no pas le laisser exposé à la pluie qui lui 
enlèverait tous ses principes sucrés. 

Le marc de pommes et de poires, après la fabrication du 
cidre, ne contient en général plus aucun élément nutritif ; 
lo façonner en mottes â brûler qui donnent une chaleur 
très égale et une flamme très claire. 

Employer le marc du raisin à faire de la boisson ou piquette 
en le faisant fermenter clans de» tonneaux consacrés â cet 
usage. Ajouter du sucre à l’eau qui baigne les marcs, suivant 
la quantité de jus utile qui leur reste. 

Le marc de calé fait un bon engrais quand on en active 
la décomposition en l'arrosant avec du purin. 

MARCHE (fl ï’O.). — Exercice excellent pour la santé, à la 
condition d'éviter les excès (fatigues, sueur) et de respecter 
les règles propres de chaque cas (grossesse, maladies de cœur, 
varices, etc.). 

Il faut, pour que la marche soit hygiénique : porter des 
chaussures déjà assouplies, graisser les durillons des pieds avec 
du suif, laver les pieds après la marche,mais non pas à grande 
eau, simplement avec un linge mouillé, manger un peu 
avant de boire et ne boire que par gorgées de l’eau rougie 
ou do l’eau et du café, absorber du sucre pendant ou après 
la marche, éviter le refroidissement et pour cela pendant la 
marche ne pas se reposer à l'ombre, sur l’herbe humide, dans un 
courant d’air ou au vent et. après la marche, ne pas se coucher 
tout, de suite, mais manger et remuer après avoir rapidement 
changé de linge. 

La marche en plaine doit s’effectuer dans une attitude 
droite; à une montée, l’attitude sera penchée eu avant, on Ira 
lentement avec balancement du corps à droite et à gauche, le 


I poids de la tête et du dos penchés en avant aident à l'ascen¬ 
sion: pour la descente, l'attitude doit être verticale et penchée 
en arrière avec les pieds en équerre reposant à plat sur le 
sol et les jambes fléchies en losange ouvert. Exceptionnellement 
pour les plans très inclinés (60 p. 100), la descente se fera 
sur les talons, jambes alternativement tendues et très 
fléchies. 

Marche chez l’enfant. — Normalement, le nourrisson 
doit se tenir debout à 1 an et savoir marcher seul sans tom¬ 
ber à 18 mois. 

Marche chez les malades. — Dans les affections du 
genou et de la hanche (rhumatismes, coups, coxalgie), la 
jambe saine seule appuie bleu sur le sol, d’où légère boiterie, 
c’est la marche dite «du maquignon». Dans l'ivresse, la 
marche est dite « en titubation » ; le paralytique est dit 
marcher « en traînant la jambe » ou parfois « en fauchant », 
le tabétique « talonne », l'alcoolique chronique « steppe » ; 
la marche du paralytique général est raide, incertaine, 
brusque, saccadée; dans la paralysie agitante,le malade marche 
en ■ courant »; dans la danse de Saint-Guy, en « sautillant ». 

MARCHÉS (ARMÉE). — Les marchés au compte du départe¬ 
ment de la guerre (et de l'État) sont de 2 sortes : par adjudi¬ 
cations (F. ce mot.) et de gré d gré. Il peut être passé des 
marchés de gré à gré : 1° pour une fourniture annuelle 
n’excédant pas un certain chiffre (petites fournitures) ; 
2° pour des fournitures, travaux, etc., devant être tenus 
secrets ; 3° pour de* objet* appartenant à des fabricants 
brevetés ou n'ayant qu’un possesseur unique ; 4° pour des 
travaux dont, l’exécution ne peut être confiée qu’à des 
artistes ou industriels éprouvés ; 5° pour des travaux à titre 
d’essai ou d'étude, etc., etc. 

Les droits de timbre et d'enregistrement des marchés par 
adjudication ou de gré à gré sont à la charge de ceux qui 
contractent avec l’État. Les frais de publicité sont supportés 
par l'administration de la guerre. II peut être suppléé aux 
marchés par des achat* sur simple facture, pour les objet* 
à livrer immédiatement quand la valeur des achats est faible. 

Pour renseignements complémentaires, F. le volume 25 
de l’Éditiou méthodique du B. O. du ministère delà Guerre, 
chez tous los éditeurs militaires. 

Marchés dans le bâtiment (ARCH.1T.). —Ils sont à forfait 
ou à prix de série avec ou sans rabais. 

Marchés d forfait. — Le propriétaire conseillé par son 
arclütecte indique dans un devis descriptif annexé à des plans 
cotés la nature de» matériaux, leurs dimensions, la façon 
dont seront exécutés les travaux. L’entrepreneur s’engage, 
pour uu prix déterminé à l’avance, à exécuter et signe un 
marché, qui mentionne lo prix convenu, les époques de 
paiement, les délais d’exécution, les responsabilités qu’il 
endosse; cette partie,souvent rédigée à part, prend le nom 
de cahier des charges ; puis il se met à l’œuvre. Il Dans le 
marché à forfait il faut éviter le plus possible de faire des 
changement* dans les plans, les matériaux convenus, ces 
modifications ne devant avoir lieu que sur ordre écrit du 
propriétaire ou de son mandataire, l’architecte. 

Marché sur série de prix. — Dans le marché sur série de 
prix ou sur bordereau, l’entrepreneur dans son marché 
consent un rabais sur les prix d’une série déterminée ou 
accepte les prix d’un bordereau dressé à cet effet, puis, les 
travaux terminés, fait le métré de ce qu’il a exécuté, en 
présente le mémoire que vérifie l’architecte en observant les 
prix convenus 1 1 diminués s’il y a lieu du rabais consenti. 
Le marché à forfait bien établi n'offre pas d'aléas, à 
condition que l'on ne modifie pas les données prévues pendant 
le cours de l’exécution ; mais, dan9 ce dernier cas où des 
changements causés par l’Incertitude de ce que l’on désire 
ou l'ignorance des conditions de sol. de convenances, devraient 
avoir lieu, il vaut beaucoup mieux recourir au marché à la 
série ou sur bordereau. 

M ARCOTTAGE. — F. Jardin fruitier et Jardin potager. 

M ARELLE (JEUX DE PLEIN AIR). — On peut y jouer 
en plein air sur un terrain bien uni. dans un espace dos, 
cour, jardin, préau, ou même à l'intérieur, sur le plancher ou 
le carreau. Le nombre des joueurs n’est pas limité, mais une 
partie réunit rarement plus de 3 ou 4 concurrent» à la fois. 
L’instrument du jeu est un palet, petit disque de métal, 
petite pierre plate ou môme un simple éclat de pot cassé, 
il est préférable que chaque joueur ait son palet. 

MARELLE ORDINAIRE. — Tracer sur le sol la figure 
appelée marelle ( V. la figure) ; plusieurs mètres de longueur et 

1 m. environ de largeur, ou davantage. 

On supprime souvent les pâté», le bouillon, les marchand» 
de vin ou même les culottes. 

Avant de commencer la partie, on choisit l’ordre dans 
lequel Joueront les concurrents ; pour cela, chacun, d’une 
môme distance, lance le palet vers la ligne de but établi? à 
qq. mètres de la marelle. Le plus rapproché du but joue le 1 er , 
et ainsi de suite. 

La partie. — Le 1 er joueur se place à la ligne de but-, le 
palet en main; il doit lancer le palet dans le 1** rectangle, 
puis essayer de satisfaire successivement aux diverses épreuves 
du jeu. Le joueur maladroit cède sa place au suivant chaque 
fois qu’il a commis une des fautes prévues, puis, quand son 
tour est revenu, il reprend son jeu là où il l’avait laissé. Il 
y a faute : si le palais s’arrête sur une raie ou si le joueur 
marche sur une raie ; si le palet, quand on le chasse hors 
du jeu passe par un des grands côtés de la marelle, ou par les 

2 quart* de cercle appelés marchand de vin, si le joueur ou 
le palet tombe dans l’enfer (F. plus loin) ; si le palet tombe 
dans un autre compartiment que celui où 11 devait être en¬ 
voyé ; si lo Joueur pose les 2 pieds à terre ailleurs que dans le 
reposoir ou dans le paradis. 

Les épreuves du jeu. — l» Envoyer (à la main) le palet dans 
l’intérieur du 1 e * rectangle, alors, se tenant sur un seul pied, 
s'avancer « à clochc-pled » et chasser le palet avec le pied 
(vers le but) ; 

2° Revenant nu but lancer le palet dans le 2® compartiment, 
le chercher à cloche-pied, l’en faire sortir de même, et ainsi 
de suite, pour le 3* et le 4® rectangles ; 

3° Au 5 e tour, éviter l’enfer, envoyer directement le palet 
dans le reposoir (6® rectangle) ; ensuite se diriger à cloche- 
pied, avec précaution, au milieu des rectangles, vers le repo¬ 
soir qu’il faut atteindre en sautant par dessus l’enfer. Une fois 
au reposoir, on a le droit de mettre les 2 pieds à terre pour 
reprendre haleine un instant ; puis, repartantà cloche-pied, 
faire revenir le palet par le même chemin à son point de 
déjwirt (en évitant toujours l'enfer). Le joueur, au cours du 
jeu, ne doit jamais faire arrêter son palet dans l'enfer ni y 
poser le pied ; par contre, chaque fois qu’il passe dans le 
reposoir, il peut mettre les deux pieds sur le sol et prendre 
quelque repos ; 
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4° Revenu au but, lancer le palet dans la culotte. n° 1, puis 
se rendre à doche-picd dans le reposoir:de là prendre son 
clan de façon à placer en tombant le pied droit dans la culotte 
n° 2 et le gauche dans la culotte n° 1 , et sans faire le marteau 
e.-à-d. sans que les 2 pieds frappent le sol l’un après l’autre. 
Cela fait, sauter en se retournant de façon à retomber le pied 
gauche dans la culotte n° 2 et le droit dans la culotte n° 3. 
Enfin sauter une 3® fois pour tomber en se retournant un 
pied dans la culotte n° 4 et l'autre dans la l r ® où est resté le 
palet; se tenant alors sur ce seul pied, pousser avec précaution 
le palet pour le conduire de la l r ® culotte dans la 2 e , do la 2 e 
dans la 3®, de celle-ci dans la 4®, d’où L1 devra suivre le trajet 
inverse pour sortir de la marelle ; 

5° Laisser le palet dans le pâté n® 1, s’y rendre à cloche- 
pied pour chasser le palet hora de la marelle ; procéder de 
même pour le pâté n° 2 ; 

6° Laisser enfin le palet dans le paradis, s’y rendre à cloche- 
pied (on peut comme dans le reposolry reprendre haleine un 
instant en mettant les 2 pieds par terre). Il faut maintenant 
sortir du paradis: il y a diverses: façons de procéder, selon les 
conventions : 1 ° le joueur, se tenant sur un pied, doit frapper 



assez violemment le palet pour, d’un seul coup, lui faire 
traverser toute la marelle du haut en bas et sans qu’il s’échappe 
par l’un des côtés : 2° poussant peu à peu le palet avec un de 
ses pieds, le joueur l’attire sur l’autre pied et, quand il s’y 
trouve assez solidement établi, U le lance jusqu’au bout de 
la marelle ; 3 e manière: le joueur se tenant à moitié accroupi 
place avec la main le palet derrière son genou entre le mollet 
et la cuisse, et doit dans cette position traverser en sautant 
les différents compartiments de la marelle sans s'arrêter dans 
aucun ni même au reposoir et sans laisser tomber le palet. 

Les 3 marelles les plus connues sont la marelle ronde, la 
marelle des jours, la marelle des pays ou des villes. 

LA MARELLE RONDE. — Elle affecte la forme d’une 
spirale ou d’un colimaçon (F. figure) (nombre indéterminé 
de compartiments). Il s'agit de placer le palet dans le I er com¬ 
partiment, puis, en marchant à cloche-pied, de le pousser du 
1** dans le 2®, du 2® dans le 3® et ainsi de suite jusqu'au 
paradis sans toucher les raies ou y faire arrêter le palet. 
Arrivé au paradis on prend un court repos en posant ses 
2 pieds à terre, puis on doit revenir de la même façon au 
l rt carré d'où on fait sortir le palet par ce dernier coup de pied. 

MARELLE DES JOURS. — Elle sc présente sous3 formes : 
rectangulaire, circulaire ou composée (F. les figures). 

Le but des joueurs est d’arriver à dimanche en jetant leur 
palet de compartiment en compartiment en suivant les 
règles de la marelle ordinaire. 

MARELLE DES VILLES OU DES PAYS. — Elle est 
à volonté rectangulaire, circulaire ou composée: le 1 er com¬ 
partiment s'appelle ]>. ex : Paris et les autres portent les 
noms des autres capitales ou des grandes villes du monde. 
Parti de Paris, le joueur doit y ramener son palet en le con¬ 
duisant de case en case. 

MARIALE (DROIT). — I. DES QUALITÉS ET CONDI¬ 
TIONS REQUISES POUR CONTRACTER MARIAGE. 

1° Le mariage n’est possible, tout d’abord, qu’entre per¬ 
sonnes de sexe différent ; 

2° Le consentement des deux époux est nécessaire : d’où il 
résulte qu'un fou ne peut contracter mariage ; 

3° L’homme ne peut se marier (à moins de dispenses) avant 
18 ans révolus ; la femme avant 15 ans révolus ; les dispenses 
ne sont accordées par le président de la République que pour 
motifs grave* (art. 144 et 145, C. civil) ; 

4® Les futurs époux, qui n’ont pas 21 ans accomplis, ne 
peuvent se marier sans Je consentement de leurs père et mère, 
mais U y a lieu de distinguer entre les différents cas qui 
pêuvent se présenter : a) s’il y a dissentiment entre le père 
et la mère, le consentement du père suffit, mais la mère doit 
être néanmoins consultée ; b) si l’un des deux est mort, ou 
s'il est dans l'impossibilité de manifester sa volonté (fou ou 
en état d’absence légale), le consentement de l’autre suffit : 
e) si les père et mère sont divorcés on séparés de corps et qu'il 
y ait dissentiment entre eux, le consentement de l’époux 
qui a obtenu à son profit le divorce ou la séparation et qui a 
la garde de l’enfant, sera suffisant. ; d) si, enfin, les pôrc et mère 
sont morts ou dans 11mpossibilité de mauifester leurs 
volontés,les aïeuls et aïeules les remplacent, et dans ce cas, 
s'il y a dissentiment entre l'aleul et l’aïeule de la même ligne 


(la ligne paternelle par exemple), le consentement de Yaieul 
suffit ; s’il y a dissentiment entre les 2 lignes (lignes pater¬ 
nelle et maternelle), ce partage emporte consentement ; d’où 
11 résulte que l'avis d’un seul aïeul peut, dans certains cas, 
prévaloir sur l’avis des 3 autres ; e) s’il n'y a ni père, ni mère, 
ni aïeuls, ni aïeules, ou s'ils se trouvent dans l'impossibilité de 
manifester leur volonté, les futurs époux, âgés de moins de 
21 ans, ne peuvent contracter mariage sans le consentement 
du conseil de famille ; f) les enfants naturels reconnus sont 
soumis aux mêmes règles que les enfants légitimes, en ce qui 
concerne le consentement à obtenir de leurs père et mère, 
quant aux enfants naturels non reconnus ou ceux qui, recon¬ 
nus, ont perdu leurs jjère et mère ou dont les père et mère 
sont dans l'impossibilité de manifester leur volonté, ils 
doivent se procurer le consentement du conseil de famille. 

5° Au-dessus de 21 ans et jusqu'à 30 ans révolus, les futurs 
conjointe doivent justifier du consentement de leurs père et 
mère ou de la notification notariée à eux faite de l'union 
projetée. Le mariage ne peut se célébrer que 15 jours après 
la notification (Loi du 9 août 1919). La justification de lu 
notification n'est pas nécessaire aux personnes contractant 
un second ou subséquent mariage. En cas d'absence des 
père et mère, le mariage des majeurs est célébré sur la 
représentation du jugement qui déclare l'absence ou de 
celui qui ordonne l’enquête, ou encore d’un acte de notoriété 
dressé, par le juge de paix du dernier domicile connu des père 
et mère, sur la déclaration de 4 témoins. Il n’est pas néces- J 
salre de produire les actes de décès des père et mère lorsque 
les aïeuls ou aïeules, pour la branche à laquelle ils appar¬ 
tiennent, attestent ce décès. A défaut de cette attestation, 
le mariage des majeurs est célébré sur leur déclaration faite 
sous serment qu’lis ignorent le lieu du décès et celui du der¬ 
nier domicile de leurs ascendante (art. 151, 154 et 155, C. 
civil) ; 

6° On ne peut contracter un second mariage avant la 
dissolution du premier (décès, divorce ou annulation). Pour 
la femme, un nouveau mariage ne peut avoir lieu que 300 jours 
après la dissolution du mariage précédent ; la femme divorcée 
peut se remarier aussitôt après la transcription du Jugement 
ou de l'arrêt prononçant le divorce, si 300 jours sc sont 
écoulés depuis l’ordonnance autorisant l’époux demandeur 
à avoir une résidence séparée ; 

7° Le mariage n'est possible que s’il n’existe pas entre les 
contractante de lien trop étroit de parenté ou d’alliance. : 
ainsi, le mariage est prohibé entre tous les ascendants et 
descendants légitimes ou naturels (père et fille, mère et fils) 
et les alliés en ligne directe (beau-père et bru ou bcllc-fUlc, 
belle mère et gendre ou beau-fils) ; entre le frère et la sœur 
légitimes ou naturels, et les alliés au même degré (beau-frère : 
et belle-sœur) : entre l’oncle et la nièce, la tante et le neveu ; 
toutefois des dispenses peuvent être accordées, pour des 
causes graves, par le président de la République, en ce qui 
concerne les mariages entre beaux-frères et belles-sœurs, 
oncle et nièce, tante et neveu (art. 161 à 164. C. civil). 

II. FORMALITÉS. — Avant la célébration du mariage 
une publication sera faite par vole d’affiche apposée à la 
porte de la maison commune durant 10 jours, dont deux 
dimanches. Le mariage ne peut être célébré que le 10* jour 
depuis et non compris celui de la publication. — La publica¬ 
tion sc fait à la municipalité du Ueu où chacune des parties ! 
contractantes a son domicile ou sa résidence et, en outre, à 
la mairie de la commune où résident les parente d’un futur' 
conjoint mineur. En cas de résidence Incertaine d’un des 
future conjointe, la publication se fait & la mairie de la com¬ 
mune de sa naissance. 

Témoins. — 11 suffit d’un témoin & chacun des deux con¬ 
tractante. Les témoins doivent être majeurs et peuvent 
appartenir à l’un ou à l'autre sexe. 

Le père ou la mère de l'un des contractante peut, s’il n'a 
pas eu à fournir son consentement ou à autoriser le mariage, 
être témoin de l’autre futur conjoint. 

Pièces a fournir. — Mineurs de 21 ans : 1° Acte de naissance 
(3 mois de date au plus s’il a été délivré en France, 6 mois 
s'il a été délivré dans une colonie ou un consulat) ; à défaut 
d'acte de naissance, acte de notoriété dressé par le juge de 
paix et homologué par le tribunal du lieu où sera célébré le 
mariage ; 2® à Paris et dans les grandes villes, certificat cons¬ 
tatant le domicile (ou la résidence) actuel et sa durée ; cette 
dernière doit être d’au moins 6 mois, faute de quoi un second 
certificat constatant l'ancien domicile est nécessaire. Ce cer¬ 
tificat est établi par le propriétaire, le gérant ou le concierge 
et visé par le commissaire de police ; pour les personnes en 
service, il est établi par l'employeur et visé par le commissaire 
de police ; 3® si le père et la mère sont vivants et n’assistent 
pas au mariage, leur consentement ; 4® si le père et la mère 
sont décédés, absente ou incapables, pièce justificative cons¬ 
tatant le décès, l'absence ou l'incapacité ; en outre, consente¬ 
ment dos aïeuls paternels et maternels ; si tous les ascendants 
sont décédés ou altscnts : preuve du décès ou de l’absence et 
consentement soit du conseil de famille (enfante légitimes), 
soit du tribunal civil (enfants naturels). 

Majeurs célibataires de. 21 d 30 ans. — 1® Acte de naissance ; 
2° certificat do domicile (pour ces deux pièces comme ci- 
dessus) ; 3° si le père et la mère sont vivante et n’assistent pas 
au mariage, leur .consentement ou, à défaut, notification du 
mariage à eux signifiée par notaire ; 4° si le père et la mère 
sont décédés, leurs actes de décès ; 5® si le père et la mère 
sont absente, jugement déclaratif d’abseuce ou acte de noto¬ 
riété la constatant dressé par le juge de paix du dernier 
domicile ; 6° si le père et la mère sont incapables de consentir 
valablement (démence, Internement, etc.', s’adresser à la 
mairie qui indiquera les pièces à fournir suivant le cas. 

Second mariage. — Fournir l’acte de. décès du précédent 
époux ou la copie de la transcription du divorce. 

Pièces diverses. — 1® Pour l’époux, livret militaire ou 
certificat d'exemption; 2° pour le militaire officier, rengagé, 
oornmissionué ou appartenant à un titre quelconque à un 
corps d'occupation : permission de l'autorité militaire. Un 
simple soldat, caporal ou sous-officier non rengagé ni commis¬ 
sionné. en garnison dans la métropole, peut se marier sans 
permission. 

F.n outre : certificats de non-opposition des mairies où 
ont eu Hou les publications ; certificat du notaire s'il y a eu 
contrat de mariage ; dispenses d'âge, de parenté ou d'alliance, 
s'il y a lieu. 

III. OPPOSITIONS AU MARIAGE. — Le droit de former 
opposition à la célébration du mariage appartient : 1® à la 
personne déjà mariée avec l’une des deux parties contrac¬ 
tantes ; 2® au père, et à défaut du père, à la mère, aux aïeuls 
et aïeules, encore que leur enfant ou petit enfant ait plus de 
21 ans accomplis : 3® à défaut d'aucun ascendant, au frère ou 
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à la sœur, à l’oncle ou à la tante, au cousin germain ou à la 
cousine germaine, pourvu qu’ils soient majeurs et seulement 
dans les ?, cas suivante : lorsque le consentement du conseil 
de famille n’a pas été obtenu alors qu'il devait l’être ou 
lorsque l’opposition est fondée sur l’état de démence du 
futur époux, à charge par l’opposant de provoquer l’inter¬ 
diction et d'y faire statuer dans un bref délai ; 4° au tuteur 
ou curateur qui y a été autorisé par le conseil de famille, 
et seulement davis les 2 cas ci-dessus. 

L’acte d’opposition doit, à peine de nullité, énoncer la 
qualité qui donne à l’opposant le droit de la former et con¬ 
tenir : 1° élection de domicile dans le lieu où le mariage doit 
être célébré ; 2° les motifs de l’opposition (à moins qu'il ne 
soit signifié à la requête d’un ascendant ) (art. 176, C. civil). 

Le tribunal de I rc instance, à qui la mainlevée de i’opposi- 
tton est demandée, statue dans les dix jours (art. 177, C. civil) 
et, en cas d’appel, Il y est statué dans les dix jours de la cita¬ 
tion (art. 178. C. civil). 

•SI l'opposition est rejetée, les opposante (autres que les 
ascendants) peuvent être condamnés à des dommages-inté¬ 
rêts. 

Le jugement qui statue sur une opposition à mariago est 
susceptible d’appel ; mais les jugements et arrêts par défaut 
rejetant les oppositions à mariage ne sont pas susceptibles 
d'opposition (art. 179, C. civil). 

IV. DEMANDES EN NULLITÉ DE MARIAGE. — 
Les nullités dont un mariage peut se trouver entaché sont 
de 2 sortes ; les nullités radicales ou absolues, et les nullités 
relatives . 

a) Nullités radicales ou absolues. — Les nullités radi¬ 
cales ou absolues présentent ce double caractère" 1° qu’elles 
peuvent être Invoquées par tout intéressé et par le ministère 
public; 2° qu’elles ne sont pas, en principe, susceptibles d'être 
couvertes par le temps ou par une ratification. 

Les nullités radicales ou absolues sont celles qui résultent 
de l'une des causes ci-après : 1° impuberté des deux époux 
ou de l’un d eux, c.-à-d. mariage contracté avant l’âge de 
18 ans pour le mari et de 15 ans pour la femme ; 2° bigamie 
( F. ce mot) ; 3® inceste ou mariage contracté entre parente 
ou alliés au degré, prohibé ( F. ci-dessus) • 4® clandestinité de 
mariage (ou absence de publicité) ; 5° incompétence de l'officier 
de l’état civil. 

La loi a dérogé, en ce qui concerne l'impuberté, au principe 
que les nullités radicales ne peuvent être couvertes ; en effet, 
lo mariage ne peut plus être attaqué : 1® lorsqu'il s’est écoulé 
six (6) mois depuis que l’époux ou les époux impubères ont 
atteint l’âge compétent ; 2® lorsque la femme, qui n’avait 
point cet âge, a conçu avant l’échéance des 6 mois (art. 185, 
0. civil) ; et, d’autre part le père, la mère, les asceadants et 
la famille, qui ont consenti au mariage de l’époux impubère, 
ne sont pas recevables à en demander la nullité (art. 186, 
C. civil). 

Lorsqu’il y a possession d’état (c-à-d. lorsque les époux 
ont vécu constamment et publiquement, comme mari et 
femme, et ont été, par tous, considérés comme tels) et que 
l’acte de célébration du mariage devant l’officier de l'état 
civil est représenté, les époux ne peuvent pas demander la 
nullité de cet acte (art. 196, C. civil); on admet assez générale¬ 
ment que cette disposition s’applique à la nullité dont l’acte 
de mariage se trouverait entaché jxmr clandestinité ou 
incompétence de l'officier de l’état civil. 

b) Nullités relatives. — Il y a nullité relative du 
mariage : 1® lorsque le consentement des époux ou de l'un 
d’eux a été vicié, par suite de violence ou d 'erreur sur la per¬ 
sonne (art. 180, C. civil) ; 2® lorsque l’un des époux, a con¬ 
tracté mariage sans le consentement de ses père et mère, do 
ses ascendante ou du conseil de famille, dans les cas où ce 
consentement lui était nécessaire à raison de son âge. 

Le mariage, qui a été contracté sans le consentement libre 
des époux ou de l'un d’eux, ne peut être attaqué que par les 
époux ou par celui des deux dont le consentement n'a pas 
été libre ; lorsqu'il y a eu erreur sur la personne, le mariage 
ne peut être attaqué que par celui des époux qui a été induit 
en erreur. Toutefois, la nullité est couverte lorsqu'il y a eu 
cohabitation continuée pendant six (0) mob depub que 
l'époux a acquis sa pleine liberté ou que l’erreur a été par lui 
reconnue. 

Le mariage contracté sans le consentement des père, mère, 
ascendants etc., ne peut être attaqué que par ceux dont le 
consentement était requis ou par celui des deux époux qui 
avait besoin de ce consentement. L’action en nullité ne peut 
plus être intentée ni par les époux ni par les parente dont le 
consentement était requis, toutes les fota que le mariage a 
été approuvé expressément ou tacitement par ceux dont le 
consentement était nécessaire, ou lorsqu'il s’est écoulé une 
année sans réclamation de leur part, depuis qu’ils ont eu 
connaissance du mariage. Elle ne peut être intentée non plus 
par l’époux, lorsqu’il s’est écoulé une. année sans réc lamatlon 
de sa part, depub qu’il a atteint l’âge compétent pour con¬ 
sentir lui-même au mariage (art. 183, C. civil). 

V. MARIAGES PUTATIFS. — Le mariage qui a été 
déclaré nul produit néanmoins ses effets civib dan3 le passé, 
tant à l’égard des époux qu’à l'égard des enfante, s'il a été 
contracté de bonne foi. Si la bonne foi n’exbte que de la part 
de l’un des deux époux, le mariage ne produit ses effets civib 
qu'en faveur de cet époux et des enfante bsus du mariage. 

VI. DES OBLIGATIONS QUI NAISSENT DU MA¬ 
RIAGE: a) Obligations des époux vis-a-vis l’un de 
L’autre. — Les époux se doivent mutuellement fidélité 
secours, et assistance. Le mari doit protection à sa fomrae ; 
la femme obéissance à son mari. 

La femme est obligée d’habiter avec le mari et de le suivre 
partout où il iuge à propos de résider : le mari, de son côté, 
est tenu de la recevoir et de lui fournir tout ce qui est néces¬ 
saire pour les besoins de la vie, selon ses facultés et son état 
(art. 203 et suiv., C. civil). 

En cas de décès de l’un des époux, la succession de l'époux 
prédécédé doit des aliments à l'époux survivant qui est dans 
le besoin. 

b) Obligations des époux envers leurs enfants kt 

DES ENFANTS ENVERS LEURS PÈRE ET MÈRE ET ASCENDANTS. 
— Les époux doivent nourrir, entretenir et élever leurs 
enfants. 

Les enfante doivent des alimente à leurs père et mère ou 
autres ascendants qui sont dans le besoin. Les gendres et 
belles-filles doivent également et dans les mêmes circons¬ 
tances des aliments à leurs beau-père et belle-mère, mais 
cette obligation cesse : 1® lorsque la belle-môro a convolé en 
secondes noces ; 2° lorsque celui des époux qui produisait 
l'affinité et les enfants issus de son union avec l’autre époux 
sont décédés. 


Vie pratique T. II. 
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j Les obligations ci-dessus sont réciproques (art. 207, C. civil). 

| Les aliments ne 6ont accordés que dans la proportion du 
besoin de celui qui les réclame et de la fortune de celui qui les 
doit. Lorsque celui qui les fournit n'est plus en situation d'en 
• donner, ou que celutqui les reçoit n’en a plus besoin en tout 
! ou en part ie, la décharge ou réduction peut en être demandée. 
Mariage (RELIGION). — Au point de vue religieux, il y n 
à considérer dans le sacrement du mariage trois points prin¬ 
cipaux : 

1° Solennités or formalités extérieures. — Quand un 
mariage est décidé, les future époux ou leurs familles vont 
en informer le curé, régulièrement celui de la paroisse de la 
future épouse ; ils prennent date pour la célébration du 
mariage, conviennent des détails, heure, autel, appareil 
extérieur, etc., enfin ils demandent au curé de procéder à la 
publication des bans. Au jour fixé, les futurs époux, accom¬ 
pagnés de leurs familles et de leurs témoins, se rendent en 
cortège à l'église (il n’est pas de bon ton, quoi qu'on en 
dise parfois, d'étre en retard), et se placent sur les sièges 
et prie-Dieu préparés. Le futur fait remettre au curé, s’il 
ne l’a déjà fait, lea billets de confession et le certificat du 
mariage civil. Le curé procède aussitôt à la célébration du 
mariage en commençant par les avis et premières questions 
rituelles, il adresse aux future une allocution, puis leur 
demande leur consentement, tandis qu’ils se donnent la main 
droite nue. Suit la bénédiction de l'anneau et, facultative¬ 
ment, de la pièce ou médaille de mariage. Pendant la messe 
de mariage, les future vont à l’offrande, si tel est l’usage, et 
reçoivent, sauf en temps prohibé, la bénédiction liturgique 
après le Pater. La messe achevée, le cortège se rend à la 
sacristie, où lea époux et leurs témoins signent au registre 
l’acte do mariage. 

2° Empêchements au mariage. — Appelés dirimants, 
ce sont certaines circonstances qui rendent sans valeur le 
mariage, sauf si l’on a obtenu, pour certains de ces empêche¬ 
ments, la dispense nécessaire. Les principaux empêchements 
sont : ta parenté, même purement naturelle (Jusqu’aux 
petits-fils de cousins germains), l'alliance (jusqu’au même 
degré), la parenté spirituelle ( F. Parrain). Est également 
nul le mariage d’un catholique avec un non-bapUsé; est 
valide, quoique défendu sauf dispense, le mariage d’un 
catholique avec un baptisé non catholique (mariage mixte). 
Certains empêchements ne comportent pas de dispense : un 
premier mariage valide, la prêtrise, le vœu solennel de reli¬ 
gion. etc. Enfin, il est requis, à peine de nullité, que le mariage 
soit contracté devant le curé ou l’ordinaire du lieu, sur son 
territoire, ou devant leur délégué. Lors donc qu’on se trouve 
lié par un empêchement dont la dispense est possible, on 
remet au curé ou directement à l’évêché la demande avec les 
renseignements opportuns ; la dispense est donnée directe¬ 
ment par l'évêché ou sollicitée à Rome par ses soins, ce qui 
exige plus de tempe. Les dispenses sont soumises à une taxe 
variable, mais très réduite ou entièrement supprimée pour 
les pauvres. Noter que les dispenses accordées pour le mariage 
d'un catholique avec un non-catholique (protestant ou juif) 
sont soumises à deux conditions : les futurs doivent s’engager 
à faire baptiser et élever dans la religion catholique tous 
leurs enfanta, et la partie non catholique doit promettre de 
laisser à son conjoint catholique toute liberté de pratiquer 
sa religion. L’évêché demande aussi qu’on s’abstienne de 
toute cérémonie religieuse de mariage au temple ou à la 
synagogue. 

3° Nullités. — Un mariage est nul lorsqu’il est contracté 
avec lin empêchement dont on n’a pas demandé dispense 
(par exemple une parenté éloignée), ou quand le consente¬ 
ment a fait défaut (par exemple pour démence ou pour con¬ 
trainte grave), ou a été vicié (par exemple pour erreur sur la 
personne), ou enfin pour vice de forme (par exemple devant 
un prêtre sans pouvoir). SI l’on croit se trouver dans un cas de 
nullité de mariage, l’unique chose à faire est de s’adresser 
à son évêché. La nullité est prononcée, quand il y a lieu, après 
un procès où le mariage a son défenseur d’office. Certaines 
affaires où la nullité est évidente (par exemple une parenté 
non dispensée) peuvent se terminer en une seule instance 
devant l'évêché ; mais régulièrement la nullité n’est définitive 
que par deux sentences conformes ; c’est pourquoi la plupart 
des affaires de ce genre sont déférées à Rome en deuxième ou 
troisième instance. L s frais sont bien moins élevés qu’on 
l’affirme parfois, et toujours réduits ou supprimés pour 
les pauvres. C’est toujours Rome qui accorde, à la suite d’une 
enquête judiciaire, les «dispenses de mariage non consommé». 
Mariage (S AV. -VIVRE). — PRINCIPES GÉNÉRAUX.— 
Le mariage est un acte capital dans la vie de l'homme ou de 
la femme. Il faut y penser avec sérieux et voir, par delà les 
agréments et les avantages immédiats, les difficultés qui 
naîtront avec la vie. Bien des parents ne pensent pas assez 
I au lendemain des noces : certains agissent comme si le jour 
! des noces marquait la fin de la Aie de leur enfant, tandis 
qu’il en marque le début. || Se souvenir que, pour un acte 
aussi Important, la volonté libre des deux conjoints est 
absolument nécessaire, et s’interdire, par principe et d’une 
façon formelle, d’obliger jamais, quels que soient les avan¬ 
tages qu’on trouve à un projet de mariage, un jeune homme 
ou une jeune fille à une union qui lui inspire de la répugnance. 
Une fois le mariage célébré, les parents, les mères surtout, 
feront bien do ne pas prendre au tragique, comme s'il s’agis¬ 
sait d’un cataclysme imprévu, une séparation qui est dans 
l’ordre de la nature et qu'eux-mêmes, souvent, ont préparée. 
Ils feront bien aussi d’être discrets dans leurs relations avec 
leurs enfants, qui forment désormais une nouvelle unité 
sociale, indépendante. 

On distingue les mariages d’inclination des mariages 
arrangés ; mieux vaut distinguer ceux que les enfants font 
seuls de ceux qu’on leur fait faire. Pour les premiers, il n’y 
a souvent guère à intervenir ; deux êtres se plaisent, on ne 
peut s'opposer à leur commun désir que pour les raisons très 
graves : moralité ou santé. La question de fortune, en un tel 
mariage, est tout à fait secondaire. || Souvent l’intervention 
dos parents est vainc. Il est des cas où les parents doivent 
se laisser faire des sommations respectueuses, à tout le moins 
une ; c’est une sorte de garantie qu’ils donnent à leurs 
enfants. 

Pour les mariages arrangés, il faut mettre en œuvre toutes 
les ressources de la prudence, en se gardant néanmoins de 
pousser trop loin le souci d’assurer l’avenir. Les questions 
essentielles portent d'abord sur la moralité, ensuite sur la santé. 
Les parents ne sauraient être trop scrupuleux à ce double 
point de vue. Essayer par tous les moyens de se renseigner; 
ne pas se fier exclusivement aux recommandations de la 
personne qui s'est chargée de la présentation ; être Indiscret 
s’il le faut, et profiter des indiscrétions qu’on aura fait naitre.j 


Puis, doit être considérée la question d’éducation, fort 
grave. Enfin, il serait ridicule de se dissimuler que dans les 
mariages arrangés, la question de fortune doit entrer en 
ligne de compte et tenir une place importante. Ce qu’on doit 
s'efforcer d’éviter, ce n’est pas la médiocrité ni même la 
pauvreté, c’est-à-dire le manque de superflu ; c’est, à pro¬ 
prement parler, la misère, c’est-à-dire l’indigence du néces¬ 
saire. Ne pas oublier à ce point de vue que l’argent n'est pas 
le seul élément de la richesse et que l’intelligence, le travail 
et l’énergie doivent être considérés de préférence. Le souci 
exclusif d’équilibrer deux fortunes et de sauvegarder un 
patrimoine matériel, au lieu d’unir deux vies qui se con¬ 
viennent, et de sauvegarder un patrimoine de joie et de 
moralité, a conduit bien des familles à la ruine, ü En France 
où la dot est chose coutumière (à l’opposé de ce qui se passe 
en Angleterre), tâclier dans la mesure du possible que les 
apports des deux époux soient sensiblement égaux, ceux de 
l'homme pouvant être, en nature, plus faibles puisque le 
produit de son travail compense la différence des fortunes ; 
à éviter surtout que le mari soit pour toute sa vie le 
débiteur de Ba femme. Ne pas mettre volontairement du 
romanesque dans l’élaboration d’un tel mariage ; cela ne 
dépend nullement de vous. Une fois le mariage décidé, 
envisager sérieusement la question du régime sous lequel 
vivront les conjoints. Le régime dotal est blessant pour les 
deux époux ; on ne doit l’appliquer qu’à une fraction de la 
dot : en revanche, la communauté est dangereuse pour la 
jeune fille ; le régime de la séparation de bien a tous les 
avantages puisqu’il peut se ramener à la communauté par 
le fait d’une simple procuration et détruire cette commu¬ 
nauté si elle devient dangereuse, par le retrait de cette pro¬ 
curation . 

ENTREVUES. — Elles ont lieu au domicile d’une amie 
commune. Après plusieurs entrevues, sonder l’un et l’autre 
des jeunes gens ; ne pas s'abandonner à l'idée que l’accep¬ 
tation de plusieurs entrevues équivaut à un engagement ; 
ne pas hâter les réponses ; laisser aux jeunes gens le temps 
de se connaître. 

DEMANDE. — La demande n’est faite qu’à coup sûr 
après entente des deux familles. Le père (ou à défaut la 
mère ou le tuteur) du jeune homme fait cette démarche 
auprès des parents de la jeune fille. Dès qu’il a une réponse 
favorable, le jeune homme fait une visite à ses future beaux 
parents, et il envoie des fleurs à sa promise. 

FIANÇAILLES. — Elles ont lieu à un dîner Intime; 
le fiancé offre à sa fiancée une bague (or avec perles ou 
diamants on pierres) ; les fiançailles sont alors annoncées 
aux amis des deux familles qui adressent des félicitations en 
réponse. 

DATE DU MARIAGE. — Le mariage a lieu en général 
à quelques semaines des fiançailles ; les billets de faire part 
de mariage sont envoyés 15 jours environ avant la céré¬ 
monie : les personnes spécialement invitées au lunch 
trouvent encartée dans le billet de faire part une invi¬ 
tation : *Al mt ... recevra après la cérémonie religieuse, dans son 
appartement ...» (on peut encore recevoir dans un hôtel ou 
dans une salle louée pour la circonstance). 

CORBEILLE, CADEAU, TROUSSEAU. — La corbeille 
est l’ensemble dos cadeaux (bijoux, étoffes, dentelles) faits 
par le fiancé à sa future ; des cadeaux sont faits aux deux 
époux par leurs parents et amis ; corbeille et cadeaux sont 
exposés dans le salon le jour de la noce. Le trousseau apporté 
par la Jeune mariée comprend son linge de corps et le linge 
de maison ; elle peut, le jour de ses noces, l’exposer, pour 
le montrer à scs amies, dans sa chambre do jeune fille. 

GARÇONS ET DEMOISELLES D’HONNEUR. — Ce 
sont des couples de jeunes gens assortis par l’âge, deux ou 
quatre couples, pris parmi les frères et sœurs ou cousins 
ou amis des mariés. Le garçon d’honneur est, quelques Jours 
avant la noce, présenté à sa demoiselle d’honneur ; il doit, 
le jour de la noce l’aller chercher en voiture chez elle. Les 
couples d’honneur assistent les jeunes mariés dans leurs 
devoirs mondains avant et après la cérémonie ; le premier 
garçon d’honneur est l’ordonnateur de cette cérémonie. 

TÉMOINS. — Les témoins sont choisis dans la famille 
ou en dehors ; il est considéré comme un honneur d'être 
choisi pour témoin. 

CONTRAT. — Il est lu, quelques jours avant la noce, 
devant les fiancés (qui le signent ainsi que. leurs parents) 
par le notaire, Boit dans le cabinet de celui-ci, soit chez les 
parents de la jeune fille. Dans ce dernier cas, cette lecture 
donne lieu à une réunion restreinte, pour laquelle il est 
envoyé des invitations. 

MARIAGE CIVIL. — Il a lieu à la mairie du domicile 
de la jeune fille ; le mariage civil se fait dans l’intimité : 
parents, témoins, quelques amis ; tenue de visite, redingote ; 
il est par principe gratuit; on doit cependant remettre 
une offrande pour le bureau de bienfaisance. 

MARIAGE RELIGIEUX. — Les usages mondains variant 
peu selon le culte, nous supposerons qu’il s'agira d'un 
mariage catholique. Il a lieu à la paroisse de la jeune fille. 
Les voitures partent du domicile de celle-ci dans l'ordre 
Inverse à celui qu’aura le cortège. Le premier garçon d’hon¬ 
neur doit avoir préparé la composition de chaque voiture. 
D’abord les invités du cortège, les témoins, les couples d’hon¬ 
neur, le fiancé, ses parente et sa belle-mère, en dernier lieu 
la l ancée avec son père dans un coupé fleuri. Tous les invités 
sont massés à la porte de l’église ; la fiancée entre alors au 
bras de son père, le fiancé au bras de sa mère, la mère de la 
mariée au bras du père du marié, les couples d’honneur, 
les témoins... En principe, les amis du marié se placent 
du côté droit de la nef, les amis de la jeune fille du côté gauche. 
La quête est. faite par deux ou quatre couples d'honneur, 
la quêteuse donnant la main gauche à son garçon d’honneur. 
Après la bénédiction nuptiale,le cortège se rend à la sacristie, 
la nouvelle mariée ail bras de son beau-père, le marié offrant 
le bras à sa belle-mère ; les mariés signent sur le registre, 
puis laissent défiler leurs invités qui viennent les féliciter. 
Pour la sortie,la mariée prend le bras de son époux, son père 
offre le bras à la mère de celui-ci ; le reste étant comme à 
l’arrivée. Les époux montent alors ensemble dans le coupé 
et se rendent au lunch. 

LUNCH. — Eu général, à Paris, on offre un simple lunch 
debout (viandes froides, salade russe, fruits, pâtisserie, 
boissons), parfois un lunch assis. Dans certaines régions, on 
fait un repas de noces ; les nouveaux époux président, soit 
l'un en face de l’autre, soit, l'un près de l’autre au milieu de la 
table. Parfois il y a bal ; la mariée accorde alore la première| 
du use à celui de ses Invités qu’elle veut particulièrement 
considérer. Il est admis que les mariés partent à l'anglaise 
avant la fin du bal. 


FRAIS DE LA NOCE. — S’ils ne sont partagés par 
moitié entre les deux familles, U est admis que la famille 
du fiancé paye les frais propres du mariage et les voitures, 
la famille de la fiancée fournissant le lunch. 

ANNIVERSAIRES. — Divers anniversaires donnent lieu 
à des réunions plus ou moins intimes. Les principaux sont ; 
les noces d’étain, après 10 ans : les noces d'argent, après 
25 ans: les noces d’or, après 50 ans; les noces de diamant, 
après 60 ans. 

MARINADE- — V Gibier a poil. 

MARINE ( BEAÜX-ARTS). — Le débutant doit s'attaquer 
d’abord à des motifs très simples, par exemple à une plage de 
sable à marée basse. Bien tracer la ligne d’horizon parallèle¬ 
ment au bord de la toile, la placer dans la toile à bonne hauteur, 
en donnant plus d’importance soit au ciel, soit nu terrain, sui¬ 
vant leur intérêt. Ainsi réduite, une marine est facile à peindre 
pour un débutant. C’est le genre le plus facile. || Mais il se 
complique de difficultés si on s’attaque aux bateaux, aux 
marines, aux vagues, aux effets de lumière. En ce cas, 11 
faut observer et se souvenir, dessiner beaucoup avant de 
peindre. Une vague est aussi construite qu'un bateau, et 
pour bien peindre des marins il faut avoir vécu beaucoup 
avec eux. || Avant de peindre des barques et des bateaux, 
acheter différents petits modèles et apprendre à les bien 
connaître en les dessinant. Les premières études de nature 
devront être exécutées à marée basse, d'après des barques 
échouées sur le sable. l| Quand on peint au bord de la mer 
toujours se préoccuper des heures de la marée. 

MARINE MARCHANDE. — I. Personnel officier. — n 
Personnel marin. — III. État du marin du commerce. — 
IV. Agents divers du bords. — V. Réquisition des bâtiments de 
commerce en temps de guerre. 

Le personnel de la marine marchande comprend des 
officiers (élèves, lieutenants, capitaines au cabotage ou au 
long coure) et des marins (mousses, novices, matelots). 

I. PERSONNEL OFFICIER. Élèves DE LA marine 
marchande. — Les élèves de la marine marchande sont 
les aspirants capitaines aii long cours. Ils ont les connais¬ 
sances théoriques, mais n ont pas la pratique nécessaire pour 
commander. La préparation aux examens a lieu dans une 
école d’hydrographie (F. ci-après) ou dans une section delà 
marine marchande annexée à une école de commerce. Les 
examens sont passés devant une Commission spéciale (compo¬ 
sée d’un examinateur d’hydrographie, d'officiers de marine et 
de capitaines au long coure), qui visite successivement les ports 
où se trouvent les écoles. Il y a deux sessions d'examen 
par an (une au printemps, une en été), elles sont annoncées 
par le ministre du Commerce au Journal offiHel. Pour se 
présenter comme élève de la marine marchande, il faut avoir 

10 ans au moins, réunir les conditions d’acuité visuelle 
requises pour le service de la flotte (3 5 d’un œil, 1/5 de 
l’autre), n'avoir ni daltonisme ni diplopie, réunir 9 mois 
de navigation professionnelle sur des voiliers on 12 mois sur 
des vapeurs. Le temps de navigation accompli à 1*État- 
compte pour son intégralité; celui accompli, avec autori¬ 
sation, sur des bâtiments étrangers peut entrer dans la limite 
du tiers. Les élèves de la marine marchande peuvent faire 
le quart à bord des navires de commerce sous certaines 
conditions. 

Afin de faciliter leur recrutement, les grandes compagnies 
de navigation prennent quelques pilot ins à bord de leurs 
paquebots. 

Lieutenants delà marine marchande. — Les lieutenants 
sont les élèves de la marine marchande qui ont déjà accompli 
24 mois de long cours. Ils sont aptes à faire le quart et peuvent 
commander eu l’absence du capitaine. Le diplôme se donne 
sur la preuve de l'obtention du brevet et 1 » vu d’un relevé des 
services maritimes délivré par l'administrateur du quartier 
d'inscription maritime de l’intéressé. Les élèves et les 
lieutenants de la marine marchande jouissent au point de vue 
militaire d’un régime de faveur et n'accomplissent qu’une 
année d’activité dans l'armée de mer. (F. Marine militaire). 

Capitaines au long cours. — Les capitaines au long 
cours ont le droit de commander au commerce, à la voile ou 
à la vapeur. Pour obtenir le brevet, il faut avoir 24 ans au 
moins, être Français, avoir l'acuité visuelle requise pour 
le service de la flotte, compter 60 mois de mer dont 36 au 
moins nu long cours. Le temps passé à l'État compte pour 
son intégralité; celui passé sur un bâtiment étranger dans 
la limite du tiers; la navigation lointaine donne droit à une 
majoration. Il y a deux examens à passer : 1° examen 
théorique qui est celui d’élève de la marine marchande ; 
2° examen pratique d’application qui ne peut être subi que 
lorsque les conditions d’âge et de navigation ont été remplies. 

11 se passe devant la Commission dont il est parlé cl-aprèa à 
Élères de la marine marchande. Il y a deux brevets de capi¬ 
taines, le brevet ordinaire et le brevet supérieur pour l’obten¬ 
tion duquel des connaissances spéciales sont exigées. L’école 
de commerce de Paris ne prépare qu’au brevet supérieur qui. 
d’ailleurs, est exigé pour le commandement de leurs navires 
par les grandes compagnies de navigation. Les officiers 
de la marine de l’État peuvent, sur simple demande, et s’ils 
ont navigué 60 mois, être mis en possession du brevet supé¬ 
rieur. A 50 ans, les capitaines ont droit à une pension s’ils ont 
300 mois de mer; Ils subissent pour cela une retenue de 
5 p. 100 sur leurs salaires. 

Capitaines au cabotage. — N’ont le droit de commander 
que les navires armés pour le cabotage ; il y a deux sortes de 
breveta : l’ordinaire et le supérieur. L’ordinaire ne donne qne 
le droit de commander à la voile; le supérieur, à la voile ou 
à la vapeur, au cabotage international ou au bornage. Il 
faut avoir 24 ans au moins, posséder les mêmes conditions 
physiques que pour être élève de la marine marchande et 
passer 2 examens (théorique et d’application) devant la 
Commission nommée par le ministre du Commerce. 

Officiers mécaniciens. — Nul ne peut conduire une 
machine marine s’il n’est breveté officier mécanicien du 
commerce. Ceux-ci se recrutent soit parmi les anciens 
officiers mariniers, mécaniciens de la marine do guerre qui 
passent un examen devant une commission spé iaie nommée 
par le ministre du Commerce, soit parmi les anciens élèves 
des écoles d'hydrographie ayant suivi les cours spéciaux 
de la se tion « machines » et qui ont été ensuite embarqués au 
commerce comme aides-mécaniciens. 

Ecoles d'hydrographif.. — Les unes appartiennent à 
l’État et relèvent du ministre du Commerce : elles sont 
situées à : Dunkerque, Le Havre, Granville, St-Malo, 
Paimpol, St-Brieuc, Brest. Lorient, Nantes, Bordeaux. 
Agde, Marseille, Toulon, 8t-Tropez, Cannes et Bastia. 
L'enseignement y est gratuit. Les autres appartiennent aux 
Chambres de commerce, elles sont situées à : Dieppe, Fécamp, 
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OFFICIERS DE MARINE 

| OFFICIERA DBS AUTRES COKI-S DK LA M AUI NE 11). 

Amiral 

} 


Appellation • Amiral • 

Pas de titulaires ni de nominations actuellement. 


7 é toiles sur les manches. 

Mécanicien général de l r ® rlssse. 

France. 

Vice-A mirai 

Commissaire général de l fe classe 


Ap pcllatlon 

1 Contrôleur général. 


» amiral •. 

Inspecteur général du génie maritime. 


S étoiles sur les manches 

Ingénieur général de l re classe d'artillerie 

Médecin général de l r * classe. 

Mécanicien général de 2® classe 

Commissaire général de 2 e classe. 

diviaiou. 

Contre-A mirai. 

1 Contrôleur général de 2® classe. 


Appellation 

Directeur du génie maritime. 


• amiral • 

Ingénieur général de 2 e dusse d'artillerie 

brigade. 

2 étoiles sur tes manches 1 

Médecin général de 2® classe. 

Administrateur général de l'inscription maritime 

Mécanicien inspecteur de l r ® classe. 

Commissaire en chef de l r ® classe. 

Capitaine Je vaisseau 

Contrôleur de l r ® classe. 


Appellation • commandant i 

Ingénieur eu chef do l re classe du génie. 

Colonel. 

6 galons d'or 

! — — d'artillerie. 

Médecin en chef de l r ® classe. 

Pharmacien en chef de lr» classa. 

Administrateur en chef de lr* classe de l'Inscription maritime. 
Mécanicien inspecteur de 2® classe. . 

Commissaire en chef de 2® classe. 


Capitaine de frégate 

Contrôleur de 2* classe. 


Appellation « commandant • 

Ingénieur eu chef de 2 e classe du génie 


5 galons, dont 3 d'or 

— — d'arullcrie. 

Lieutenant-colonel. 

et *4 d’argent 

Médecin en chef de 2 e classe. 

Pharmacien en chef de 2® classe. 

Administrateur en chef de 2' classe de l'Inscription maritime. 
Mécanicien en chef. 

Commissaire principal. 

Contrôleur adj Int. 

Ingénieur principal du génie. 


Capitaine de corvette 

— — d'artillerie 


Appellation: «commandant*. 

Administrateur pi incipal de l'inscription maritime. 

Chef de 

4 galons d'or 

Médecin principal. 

Pharmacien principal. 

Pilote major de 1** classe. 

Adjudant principal de i r ® classe. 

Mécanicien principal de l r ® classe. 

Commissaire de l r ® classe. 

bataillon. 

Lieutenant 1 

Ingénieur de l ro classe du génie 


de 

— — d'artillerie. 


vaisseau 

Administrateur de 1 M classe de l'inscription maritime. 


Appellation • capitaine • 

Médecin de l re classe. 

Capitaine. 

3 galons d'or j 

Pharmacien de l r ® classe. 

Pilote major de 2® et 3® classe. 

Adjudant principal de 2 e et 3® classe. 

Mécanicien principal de 2® classe 

Commissaire de 2 e classe. 


Enseigne de 

Ingénieur de 2 e classe du génie 


vaisseau de l r ® classe 

1 — d'artillerie. 

Lieutenant 

Appellation « lieutenant • 

Administrateur de 2® classe de l'inscription maritime. 

2 galons d’or 

1 Médecin de 2® classe. 

Pharmacien de 2® classe. 

Adjudant principal de 4® et 5® classe. 

C'oinmissaiie de 3® classe. 


Enseigne de 

Ingénieur de 3® classe du génie maritime. 


vaisseau de 2® classe 

Administrateur de 3® classe de l’inscription maritin e. 


Appellation « lieutenant » 

1 Médecin de 3® classe 


1 galon d'or 

Pharmacien de 3 e classe 


Aspirant. 

Elève commissaire 


■ Monsieur» 1 galon d'or 

Administrateur stagiaire. 

Aspirant 

rayé de bleu. 

Elève du service de santé 

1 er maître / 


Aspirant. 

Maître 


Sergent-major 

2’' maître , 

De toutes les spécialités. 

Sergent. 

Quarlier-maltre v 


Caporal. 

Matelot. | Et apprenti marin 

Soldat. 

(1) Les officiers des corps autres que 

celui des officiers de marine s’appellent ■ Monsieur le . 



invalides, mais sont considérés comme des officiers. Pour 
être nommé commissaire, il faut, en général, avoir fait un 
stage d’une certaine durée dans les bureaux de la compagnie 
elle-même. 11 se trouve également à bord de chaque gros 
navire un ou plusieurs médecins. ILs sont choisis par les 
compagnies et reçoivent, en général, des appointements élevés. 

Agents de service. — Tous les agents de service ne font 
pas partie de l'inscription maritime, 11s sont recrutés suivant 
les conditions ordinaires du contrat de travail, mais toute 
personne embarquée est soumise à la dlsciplino générale 
du bord, c’est-à-dire que le capitaine a sur elle les mômes 
pouvoirs que sur l’état-major ou l'équipage suivant son 
organisation. 

V. RÉQUISITION DES BATIMENTS DE COMMERCE 
EN TEMPS DE GUERRE. — En temps de guerre, un 
certain nombre de grands paquebots, doués d'une bonne 
vitesse et bien construits, sont réquisitionnés soit comme 
croiseurs auxiliaires, soit comme transporteurs de troupes et 
de matériaux. Les premiers sont munis, dés le temps de 
paix, d'installations destinées à assurer le placement de 
l'artillerie, le portage des poudres, etc. Le croiseur auxiliaire 
sera commandé par le capitaine du temps de paix et conser¬ 
vera son équipage tout entier militarisé dés le commencement 
des hostilités. Les passagers, les agents de service civils, les 
étrangers seront débarqués. 


préfet du domicile entre le 1 er et le 20 avril. Il faut y joindre : 
acte de naissance, certificat de nationalité française, enga¬ 
gement de verser le prix de la pension. Les conditions à remplir 
sont : aptitude physique et vue parfaite, être âgé de plus de 
16 ans et de moins de 19 aua le 1 er janvier de l'année du con¬ 
cours. Les épreuves écrites : algèbre, géométrie, trigonomé¬ 
trie, physique, composition française, thème anglais, dessin 
et les épreuves orales roulentsurun programme emprunté aux 
classes de mathématiques. Un grand nombre de lycées 
(grand ports et grandes villes) et d’écoles spéciales préparent 
à l'École navale. 

Les admis s'engagent pour 4 ans, sont dirigés sur Brest le 
1 er octobre et passent 2 a as à l'École. Ils eu sortent aspi¬ 
rant* et eu cette qualité ctrcctucnt un an d’embarquoment 
sur le croiseur-école d'application (tour du monde à peu près 
complet). Après examens de sortie, ils sont ensuite promus 
enseignes de 2 8 classe, c'est-à-dire sous-lieutenants. 

2° École polytechnique. — Chaque année, 2 ou 3 places d’en¬ 
seignes de 2* classe sont mises à la disposition des élèves sortant 
de Polytechnique. Ils sont embarqués sur le croiseur-école 
d'application, mais titularisés seulement si leurs examens de 
sortie sont satisfaisants. 

3° École des éUves-ofliciers. — Les Jeunes marins brevetés 
ayant un an de mer désireux d'arriver officiers passent un 
examen spécial (arithmétique, trigonométrie, géométrie, fran 


St-Nazaire, Alger et Phllippeville. Les élèves paient un droit 
de s olarité. Pour être admis dans une école de l'Etat, il 
faut avoir 13 ans au moins et avoir déjà navigté au commerce. 
L'enseignement comprend toutes les matières exigées pour 
l'obtention des différentsIbrevets donnant droit au comman¬ 
dement des navires de commerce et accès aux grades d'offi¬ 
ciers mécaniciens de la marine marchande. 

De pli.s, à Paris et à Marseille, les écoles supérieures de 
commerce ont une section de la marine marchande. Les 
anciens élèves de Paris, sortis avec le diplôme de fin d'études 
sont considérés comme titulaires du brevet supérieur de 
capitaine au long cours. 

II. PERSONNEL MARIN. — Patrons.— Les patrons 
sont des marins qui, ayant au moins 2 ans de mer, ont justi¬ 
fié devant une commission locale de connaissances suffi¬ 
santes en manœuvre, règles de route et signaux pour être 
admis à commander à la petite pêche ou au bornage (navi¬ 
gation deêport à port) à la voile seulement. 

Mousses. — A bord de chaque navire de commerce on peut 
embarquer un ou plusieurs mousses, suivant le nombre de 
l'équipage. Pour embarquer comme mousse il faut avoir 
au moins 13 ans/être reconnu posséder l’aptitude physique 
suffisante et savoir lire et écrire. Ceux qui ne remplissent 
pas cette dernière condition ne peuvent embarquer avant 
16 ans. 11 faut de plus avoir le consentement du père, de la 
mère ou, à défaut, du juge de paix. Aucun embarquement 
ne peut avoir lieu sans l'assistance de l'administrateur de 
l'inscription maritime en France, du Consul à l'étranger. Ce 
sont ces fonctionnaires qui doivent inscrire le nouveau marin 
au rôle d'équipage dont tout navire, grand ou petit, est 
obligatoirement muni. Le moussse inscrit pour la l re fols à 
un rôle est dénommé inscrit provisoire. 

Novices. — A 16 ans, le mousse est dénommé novice et 
reste dans cette situation jusqu’à 18 ans. Si, a ce moment 

11 a 18 mois de cabotage, de bornage ou de petite pêche ou 

12 mois do long cours, U devient inscrit définitif et passe 
matelot. 

Matelot. — Les matelots ne peuvent arriver aux différents 
grades d’officiers que s’ils passeut les examens prévus 
ci-dessus. Il n’y a aucun autre moyen de pouvoir commander. 

m. ÉTAT DD MARIN DE COMMERCE. — Monopole 
de la pêche ET de la navigation. — Le marin de commerce 
bénéficie d'un statut spécial. Il est exempt de tout service 
militaire autre que celui de l'armée de mer. Il a le monopole 
de la pêche sur mer, il est exempt de toute patente et rede¬ 
vance pour les produits par lui pêchés sur bateaux français 
ou francisés; les bâtiments de commerce doivent, pour être 
francisés, c’est-à-dire admis à naviguer sous pavillon français, 
compter dans leurs équipages 3/4 de marins et tout l'état- 
major Français. De plus, certaines navigations, telles que le 
cabotage entre la métropole et l’Algérie, le transit de port à 
port côtier, ne peuvent être effectués que par des Français. 
Nos marias sont donc à peu près sûrs de toujours trouver des 
embarquements avec facilité. 

Concessions gratuites sur le domaine public maritime. 
— Les concessions sur le domaine public maritime, pour 
le parquage des coquillages, des crustacés ou des poissons 
donnent toujours lieu à redevances au profit du Trésor, sauf 
lorsqu’elles sont faites à des Inscrits, pour eux, leurs veuves 
ou leurs orphelins. 

Caisse des invalides de la marine. — Lorsqu’un inscrit 
(capitaine ou matelot) compte 50 ans d'Age et 300 mois 
de navigation, il a droit à une pension de retraite sur la 
caisse des invalides de la marine. Les veuves des marins 
retraités ou ayant acquis des droits à retraite ont également 
droit à une retraite, la moitié de celle du mari. Les orphelins 
de moins de 16 ans ont les mêmes droits que la mère. Chaque 
homme subit à cet effet une retenue sur ses salaires. 81. après 
15 ans de mer,un marin ne peut plus naviguer, il a droit à une 
pension proportionnelle à la navigation accomplie. 

Caisse de prévoyance. — De plus, en cas d’accident de 
mer ayant entraîné blessure ou mort, les veuves, ascendants, 
descendants ou l’Intéressé lui-même ont droit à des pensions 
ou allocations viagères sur la caisse de prévoyance qui est 
pour lo marin une Institution analogue au régime de la loi 
de 1898 sur les accidenta du travail pour les autres corps 
de métiers. 

Navigation professionnelle. —Pour que la navigation 
donne droit aux avantages réservés aux inscrits, il faut 
qu’elle soit professionnelle, c’est-à-dire qu'elle constitue 
un moyen d’existence ; qu’elle découle d’un emploi relatif 
à la marche, à la conduite, à l'entretien du bâtiment et enfin 
qu’elle soit exercée dans les eaux maritimes. Sont dits 
maritimes les mers, les étangs salés, les embouchures des 
fleuves et rivières Jusqu’au point où se fait sentir la marée 
(Rouen, St-Nazaire, Bordeaux), et, dans les endroits où il n’y 
a pas de marée, jusqu'au point où les bâtiments de mer 
peuvent remonter (Arles par exemple). 

Régime disciplinaire des marins du commerce. — 
L’inscrit est soumis à une discipline spéciale tant qu’il 
exerce sa profession. Aucun des actes de sa vie (embarque¬ 
ment, débarquement, changements de domicile) ne peut se 
passer sans le concours de l'autorité maritime ou consulaire. 
Il ne peut, sans encourir une condamnation à 6 mois do 
prison, embarquer sur un bâtiment étranger : s’il ne répond 
pas à une convocation de l'administrateur de son quartier, 
il est passible de 8 jours de prison. A bord, il est tenu à 
l’obéissance. Il ne peut débarquer avant la tin de son engage¬ 
ment (voyage ou période fixe), sous peine d'être considéré 
x»mme déserteur au commerce et de passer devant un 
tribunal maritime commercial. Par contre, l'armateur ou le 
capitaine ne peut le délaisser au loin, même s’il est malade, 
et lui doit toujours a n rapatriement qui, k* cas échéant, est 
assuré par le Consul. A l»ord, le capitaine est chargé de la 
police, il a le droit de punir, de requérir la force publique 
ou l’assistance d'un commandant de navire de guerre. 

Surveillance de la navigation et de la pêche. — 
Elle est exercée par l'État qui dispose pour cela d'un certain 
nombre de petits bâtiments dits garde-piche. En outre, 
on détache toutes les années un croiseur à l'époque de la 
morue, sur les bancs de Terre-Neuve et un autre en Islnnde. 
Le commandant d'un garde-pêche a toujours le droit de 
visiter un navire pêcheur, il peut verbaliser et même confis¬ 
quer les engins lui paraissant irréguliers. Sur les rades étran¬ 
gères les commandants des navires de guerre ont. le droit 
de police ; à défaut, c’est le capitaine au long coure le plus 
ancien qui l’exerce. 

IV. AGENTS DIVERS DES BORDS. — Commissaires. — 
A bord des paquebots sont embarqués des commissaires 
chargés de l'administration du bâtiment et des passagers. 
Ils n'acquièrent pas de droits à la pension sur la caisse des 


MARINE MILITAIRE. — COMPOSITION DU PERSONNEL. 
Officiers et marins. — Le personnel officier nécessaire 
à l’armement des navires de combat comprend : les officiers 
de marine, les officiera mécaniciens, du commissariat de la ma- 
rine.les médecins. Le personnel officier affecté à la construction 
du matériel comprend les ingénieurs du génie maritime et 
d'artillerie navale. Enfin les ingénieurs hydrographes dressent 
les cartes marines et les contrôleurs vérifient l'administration. 

Le personnel subalterne comprend les corps des équipages 
de la flotte, des marins des directions de port, des pompiers, 
des guetteurs sémaphoriques, des armuriers, des gardes-con¬ 
signes. 

Officiers de marine. — On peut devenir officier de ma¬ 
rine par 3 voies distinctes : 1“ l’École navale ; 2° l'Ecole poly¬ 
technique ; 3° l’École des Élèvca-offloiere. 

1° Ecole nat'ale. — Actuellement à Brest. Reçoit ses élèves 
(50 à 00 environ par an) au concours qui a lieu toutes les an¬ 
nées les 4 premiers jours de juin à Paris, Lyon, Toulouse, 
Bastia, Alger, Toulon, Bordeaux, Rochefort, Lorient, Brest, 
- Cherbourg et Nancy. Les demandes doivent être remises,au 


çais, anglais). Ceux qui sont reçus sont nommés quartlors- 
maitres. Les quartiers maîtres réunissant 5 ans de service et 1 an 
de mer dans le grade concourent pour l'admission au cours pré¬ 
paratoire (connaissances exigées pour l’entrée à l'École navale). 
Ceux qui sont admis vont à Brest pendant un an et sont pro¬ 
mus seconds maîtres (moyenne annuelle ; 12). Ils suivent 
ensuite, pendant un an encore, le cours des élèves-officiers, 
puis, en qualité de premiers maîtres élèves officiers, embar¬ 
quent un an sur le croiseur-école d'application des aspirants 
et un an en escadre où ils remplissent les fonctions d'officier. 
Ils sont ensuite nommés euseignes de vaisseau de 1*° classe, 
c’est-à-dire lieutenants. 

Par exception, les mécaniciens qtii peuvent arriver ail 
grade d’officier dans leur branche, ne peuvent concourir pour 
l'école des élèves-officiers de marine que lorsqu'ils sont seconds 
maîtres et qu'ils réunissent 3 ans de mer dans leur grade. 

D’nprès la loi du 10 Juin 1890, le tiers des postes d’officiers 
de. vaisseau peut être donné aux Jeunes gens qui suivent cette j 
voie. Le défaut de candidats possédant les conditions requises 
a empêché d'exécuter ces dispositions. 
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Officiers mécaniciens. — Les officiera mécaniciens nH 
se recrutent que par le rang, mais de deux façons : 1° par| 
l’école des élèves-officiers m&raniclens ; 2° à l’ancienneté. 

1° École des éleres-ofticiers mécaniciens. — Établie à Brest, 
reçoit au concours les seconds maîtres ayant 3 ans de mer 
dans leur grade. La durée du séjour est d'un an après lequel 
les premiers maîtres élèves-officiers sont embarqués 2 années 
en escadre. A l’expiration de ce stage, ils sont promus au grade 
de mécanicien principal de 2° claase, c'est-à-dire de lieute¬ 
nant. 

Il faut compter un minimum de 8 ans pour arriver officier 
par cette voie. Moyenne annuelle des admissions : 12. 

2° A l’anc enneté. — 1/5 des places d’offlder sont réservées] 
aux officiers mariniers mécaniciens ayant seulement fait 
preuve d'aptitude. 20 années de service au moins sont néces¬ 
saires pour arriver. 

Ingénieurs du oénie maritime. — Se recrutent 
presque exclusivement parmi les élèves sortant de l’École| 
polytechnique. Ceux-ci vont perfectionner leur instruction à 
rÉeolo du génie maritime à Paris. 

Ils en sortent ingénieurs de 2® classe, c'est-à-dire lieute¬ 
nants. Un petit nombre de conducteurs de travaux sont arri 
vés au grade d'ingénieur, mais c’est très rare. Les élèves de 
l'École du génie maritime embarquent pendant un an sur le 
croiseur-école d’application des aspirants. 

Ingénieurs hydrographes. — Les ingénieurs hydro 
graphes sont recrutés exclusivement parmi les anciens élèves 
de l’École polytechnique. Le corps est très réduit et l’on y 
fait qu'une ou deux admissions par au. 

Ingénieurs d’artillerie navale. — Les ingénieurs 
d’artillerie navale se recrutent au concoure parmi les lieu 
tenants d’artillerie de l'armée qui sont envoyés en stage au 
laboratoire centra! de la marine à Paris. 

Médecins de la marine. — Les étudiants en médecine 
ayant 4 inscriptions et les élèves inscrits dans les écoles 
annexes de médecine de Brest, Rochefort ou Toulon âgés 
de plusde 18 ans et de moins de 24 ans au 1 er janvier, peuvent 
prendre part au concours d’admission à l’École du Service] 
de santé de la marine, située à Bordeaux. Cette école garde| 
ses élèves 3 ans. L’École de Bordeaux prépare en même temps 
les médecins des troupes coloniales qui, après sortie, sont 
envoyés a l'École spéciale de Marseille. En sortant de Bor¬ 
deaux, les médecins de la marine sont nommés de 3 e classo, 
c’est-à-dire sous-lieutenants et vont servir 2 ans à Toulon. La 
moyenne dps entrées annuelles est de 50 â 60. 

Commissariat de la marine. — Le commissariat de la, 
marine remplit dans la marine le rôle de l’Intendance 
dans l’armée. Les officiers du commissariat se recrutent au 
concoure parmi les licenciés en droit figés de 18 et de 
moins de 24 ans. Le concoure est annuel (droit civil, 
administratif, international, langue anglaise) et les admis 
entrent le 1** octobre à l'École d’administration de Brest 
où ils séjournent 2 années, la première comme élève- 
commissaire, la deuxième comme commissaire de 3 e classe, 
c'est-à-dire sous-lieutenant. Chaque année, une ou deux 
places de commissaires sont réservées aux élèves de l'École 
polytechnique et 2 ou 3 seconds maîtres fourriers subissent] 
avec succès l’examen d'entrée à l’École d’admiiüstration. 
La moyenne des places mises au concoure pour les licenciés 
est de 4. 

Contrôle de la marine. — So recrute exclusivement au 
concours parmi les officiers à 3 galons, des différents corps 
de la marine. On débute alors dans le contrôle de la marine 
avec le grade d’officier supérieur. 

Administrateurs de l'inscription maritime. — Sont les 
officiera de recrutement de la marine et ont la charge de la 
police de la navigation commerciale. Se recrutent au concours 
parmi les licenciés en droit de plus de 18 ans et de moins de 
24 ans, qui sont envoyés 2 ans à l’École spéciale de Nantes. 
Ils en sortent administrateurs de 2« classe, c’est-à-dire lieu¬ 
tenants. La moyenne annuelle des admissions est de 4 ou 5. 

En règle générale, tous les corps d’officiers de la marine se 
recrutent non seulement par admission directe dans une 
École (navale, polytechnique), mais encore parle rang. Sauf; 
pour les ingénieurs d’hydrographie et les ingénieurs d'artil¬ 
lerie navale, tous les officiers mariniers (sous-officiers) peu¬ 
vent arriver à l'épaulette. Tous le» marins ont le droit de con¬ 
courir pour devenir élèves officiers de marine, les mécaniciens 
pour le grade d'officier mécanicien, les fourriers pour le com¬ 
missariat et les administrateurs de l’Inscriptron maritime. 

MARIONNETTES. — La véritable marionnette se compose 
d’une tête et de deux avant-bras en bois ; ces trois pièces 
sont creuses : passer l'index dans ia tête, le pouce et le 
médius dans chacun des deux bras ; une jupe attachée au 
cou de la marionnette et deux manches attachées à ses poi¬ 
gnets cachent la main de l’acteur qui fait gesticuler et hocher 
la tête du petit personnage. En variant les figures, l’accent 
et l’allure gesticulatoire des marionnettes, on peut offrir 
un Bpeetacle parfaitement divertissant, même pour les J 
grandes personnes, si on corse les rôles en conséquence. 
Il faut pour cela confectionner et agencer son théâtre, le 
munir de décore et d éclairage, dresser le scénario de sa pièce 
(on peut se passer de l’écrire ; U vaut mieux laisser libre 
cours à la verve), adapter et habiller les petits acteurs. On 
a fait des puppazzl luxueusement vêtus, marcliant au moyen 
de fils, mais ils sont Infiniment moins comiques pour le spec¬ 
tateur et moins intéressants pour l’acteur. 

Le théâtre. — L’embrasure d’une porte ordinaire est 
très suffisante comme largeur ; on a ainsi 3 côtés du cadre 
où se déroule l’action. Choisir une porte au milieu d'un pan¬ 
neau pour que les spectateurs puissent se placer aussi bien à 
droite qu'à gauche de la scène. Enlever la porte et placer en 
travers (au moyen de pitons et de crochets qu’on laissera à 
demeure) une planche d’où tombe une étoffe jusqu’à terre 
La hauteur où l’on placera cette planche est donnée par la 
taille de l'acteur et selon qu’il préfère être assis ou debout 
pour faire mouvoir ses marionnettes ; un homme grand devra 
être assis, le bas de la scène devant se trouver à environ 

1 m. 40 du parquet ; la planche viendra toujours à quelques 
«•entimètres au-dessus de la tête de l'acteur. Immédiatement 
derrière l'embrasure de la porte, que nous supposons haute, 
de 2 m. 20. Installer sur une tringle nn petit rideau pour 
fermer la scène (on peut le machiner à volonté comme au| 
théâtre, le peindre sur toile et en faire un rideau-réclame). 
Faire ensuite, avec des tringles de bols de sapin rabotées 
ayant 5 centimètres sur chaque côté, un bâti bien emboîté, 
composé de 4 pieds un peu plus haut» que la porte, soit 

2 m. 30, reliés entre eux dans le haut et à la hauteur de la 
tête de l’acteur : en bas, le côté de derrière reste libre pour 
aller et venir, les autres côtés sont garnis de planches pour 
les accessoires ; le bâti aura 1 m. de large et 1 m. de pro-| 


fondeur. Approcher ce bâti près du chambranle de la porte 
et l’y accrocher par des crochets prenant bien exactement 
dans des pitons à tête ronde, qu’on laisse à demeure. C’est 
sur les deux côtés de ce bâti qu’on clouera à droite et à 
gauche de légères tringles ou qu'on placera des vis et des 
pitons pour .accrocher les coulisses (2 de chaque côté). Au 
cadre du fond, accrocher les toiles de fond sur des pitons ; si 
l’on veut une porte de fond, rapprocher la toile sur des pitons 
placés plus en avant. Sur ces mesures et avec cette disposition 
générale, on peut agencer à peu de frais, et avec beaucoup do 
plaisir, son guignol. Si l’on doit être deux acteurs (pour 
4 marionnettes ensemble), laisser les 2 côtés libres et 
poser les accessoires sur des meubles ou chaises en dehors 
du bâti. 

Les décors. — Un décor entier comprend 2 ou 4 coulisses 
et une toile de fond. Comme le guignol n’a pas de plancher, 
»i quelque accessoire est nécessaire, il faut l'accrocher à un 
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\portant de coulisse, ou l’adapter à la toile do fond, ou le sup¬ 
porter sur des planchettes transversales, ce qui réduit d’au¬ 
tant la place réservée au jeu des acteurs qui ne peuvent 
tourner autour. Une des choses les plus intéressantes du 
théâtre des marionnettes est de combiner et de iicindre soi- 
même ses décors ; faire de petits châssis en tringles de bois 
en les emboîtant à mortaises faites avec un bédâne (sorte de 
ciseau de menuisier) et tendre dessas une toile un peu serrée : 
peindre à la détrempe. Pour plus de relief, peindre à l'huile 
sur toile préparée. Les décors sur papier se déchirent et se 
gondolent ; ne s’en servir qu’accidentcliement et pas pour 
les décors usuels en ce genre de spectacle. Il faut avoir au 
moins : une place publique, un parc, une pièce d’intérieur et 
l'inévitable bureau du commissaire ; le répertoire classique 
se joue même à moins de frais de décoration, mais les marion¬ 
nettes de salon abordeut des genres trop divers pour s? con¬ 
tenter de l'unique bureau, du bâton et de la potence. '| II est 
facile de donner lin relief saisissant aux décora en les retou- 
cliant à traits fermes et larges quand iLs sont en place ; la 
tonne disposition des portants augmente la profondeur et 
étage les plans. Du plafond de la scène, laisser tomber trois 
petites frises ou bandes d'étoffe placées en travers : leur don¬ 
ner une largeur de 15 cm. et les clouer sur de petites tringles 
portant sur les côtés droit et gauche du bâti ; vues en pers¬ 
pective les unes derrière les autres, elles font un ciel pour 
tous les décors. 

L’éclairage. — On peut poser de chaque côté du théâtre, 
en dehors des coulisses, une lampe, mais cela ne remplace 
pas la lumière déjà rampe et II est bon d’avoir dans la sait 
une lampe munie d'un ton réflecteur dirigé sur la scène ; on 
ne peut installer une rampe à l'Intérieur du théâtre sans dan¬ 
ger de mettre le feu aux robes des marionnettes ; la rampe 
empêche aussi Polichinelle d'assommer le commissaire et de 
le laisser pour mort la tête pendant au tord du théâtre, etj 
sans cela il manque l’essentiel au guignol qui n’est pas uni¬ 
quement pour les grandes personnes. Dans les féeries ou les 
apothéoses (on joue de tout au guignol avec un peu d’ingé¬ 
niosité), placer en avant une rampe portative faite comme 
pour ia comédie de salon (F. ce mot) : piquer des bougies 
entre les portants et suspendre de petits lustres ou do m i- 
nuscules lanternes descendant entre les frises; faire une 
figuration avec des poupées fichées sur des râteaux mobiles 
et allumer un feu de bengale dans une assiette, si la dis¬ 
position des lieux permet de le faire sans Incommoder ensuite 
les spectateurs. 

Les personnages. — Polichinelle, Colomblne, Pierrot, 
Arlequin, Cassandre (Mme Polichinelle), le commissaire, le 
gendarme, le diable : c’est ce qui est classique ; on y ajoute 
souvent un paysan, un juge, une commère, un pltou. Si 
l’on veut jouer une pièce connue, au lieu de broder sur le 
vieux thème de la lutte entre Arlequin et Pierrot, Poli¬ 
chinelle et sa femme, il est ton de chercher un autre type 
pour ses personnages ou de le sculpter et de l’enluminer soi- 
même. Si, par exemple, on veut jouer la Farce de M 8 l’a- 
thelm, il sera utile «le fabriquer un Patheün et un Agnelet ; 
les visages étant immobiles, on ajoute beaucoup au comique 


déjà considérable des marionnettes en leur donnant un 
physique parfaitement approprié à leur trait dominant ; les 
varier d’expression et do costume pour que le spectateur 
n’hésite pas à les distinguer. 

LES costumes. — Il est difficile (et d’ailleurs inutile) de les 
orner ; un jabot ou une fraise de dentelle garnit la roto de la 
jeune première, un bonnet ruché marque la duègne ou la 
belle-mère. Prendre des étoffes très voyantes et très « lia- 
toyantes ; des échantillons de soieries un peu grands suffi¬ 
sent quelquefois ; «les échantillons d’étoffes pour ameuble¬ 
ments sont très utiles ; faire une simple couture derrière et 
froncer aufcm en veillant à la largeur du bas qui doit per¬ 
mettre d’introduire dans la robe une main d’homme, même 
forte, puisque les marionnettes sont destinées à être passas 
de main en main ; donner un peu plus de longueur qu'il n'en 
faut à l'œil pour le cas où, l’acteur étant distrait, il élèverait 
trop la marionnette ; cela évite qu’il fasse voir le bout de sa 
manche. Faire les manches d«« robes assez longues pour quo 
l'acteur puisse donner toute l'ouverture du pouce au rn«Mins 
sans tirer sur le corps de la robe qui doit rester plissé. SI le 
rôle exige un habit, un veston, une redingote, etc., prendre 
mesure de ces vêtements sur la marionnette en posture de 
jeu pour ne pas se tromper sur la largeur à donner ; tous les 
vêtements se mettent sur la robe qui, alors, doit être de 
teintes neutres et sombres, pour faire ressortir les habite 
bleu barbeau, rouge ou beige, voire même vert pomme, 
guignol ayant toutes les audaces. 

Le scénario. — Apprendre par cœur des rôles est fasti¬ 
dieux pour l’acteur ; les lire est presque impossible, car il 
faut avoir sans cesse les yeux levés pour surveiller la mi¬ 
mique, la marche et la hauteur de ses petite personnages 
de plus, il faut changer d’intonation ou de son de voix avec 
chacun d'eux ; le plus commode est d’arrêter un plan très 
simple et très clair et d'improviser en grande partie après 
avoir bien réglé les entrées et les sorties, de façon à avoir 
sous la main les personnages pour les enfiler prestement et 
les amener en scène sans interrompre la pièce ; pour atté¬ 
nuer cc défaut (quand il n’y a qu'un Beul acteur), faire sortir 
ses personnages avant qu'ils aient fini leur dernière phrase 
et faire encore donner une réplique par l’acteur en scène 
parlant d la cantonade ; ce petit stratagème fait que le spec¬ 
tateur ne voit pas son attention suspendue un seul instant. 
Si, par suite d'un incident quelconque, le personnage tarde 
encore à arriver, le faire parler avant qu'il paraisse et lui 
faire engager le dialogue avec celui qui est en s«3ène et qui 
lui parle à la cantonade. A deux acteurs, il est facile d'éviter 
cela en faisant alterner, avec les scènes à 4, des scènes à 8 
pendant lesquelles la main libre prépare la scène suivante 
le principal est qu’il y ait pariaite entente préalable et 
qu’on ait tout sous la main, dans l’ordre voulu. La verve 
et l’à-propos font Je reste ; avec un peu d’exercice, on arrive 
à jouer des pièces connues déjà comme très comiques, d’une 
façon plus comique encore, en suivant le can3vas de l'auteur 
et en le brodant suivant des faite nouveaux ou en y intro¬ 
duisant des allusions discrètes et « bon enfant > sur les per¬ 
sonnes présentes; c’est la « comédie de mœurs » impromptue 
et familiale. 

L’art des marionnettes peut être poussé très loin ; tel qui 
ne se sent pas capable de jouer la comédie de salon et de 
paraître grimé et costumé sur l’estrade, pourra être très à 
l’aise deirière le rideau de son petit théâtre et donner à lui 
tout seul un spectacle parfait. Ja confection des décore, 
l’habillage des personnages, l’agencement des scènes en font ; 
déjà une des plus agréables distractions qu'on puisse trouver 
pour soi-même et pour tous ceux qui sont appelés à s’en 
occuper. 

MARMELADE (CUfS .).— Les fruits les plus convenables à la 
marmelade sont les abricots, les poires, les pommes, le 
prunes de reine-claude, les mirabelles, les raisins. I 41 mar¬ 
melade se faiten général en mettant moitié moins de sucre quel 
pour Ica confitures du même fruit, en faisant cuire moinsj 
longtemps et en laissant les fruits entiers ou en morceaux 
assez gros. Elle se conserve moins longtemps que Ie« confi¬ 
tures, mais on peut y employer des fruits de second choix 
ou des fruits qui ont mal mûri et sont tombés trop tôt. 
Marmelade (MÉDICAA1ENT). — Marmelade laxative; 
Manne, pulpe de casse, huile d’amande douces, sirop de vio¬ 
lettes : de chaque produit 40 gr. ; eau de fleurs d’oranger, figr. 

MAROC. — Le Maroc est un pays prétropical situé à 
l’angle nord-ouest du continent africain. On peut encore 
dire que c’est un pays voisin de la Méditerranée, mais orienté 
nettement vers l’Atlantique et soumis à son influence prépon¬ 
dérante. On l'a défini une « Algérie arrosée » et la formule est 
assez heureuse. 

Le Maroc entier a une superficie totale de 565 000 kilomètres 
carrés (France ; 629 000 kilomètres carrés) occupée, le long 
de la côte, par un Sahel, de terres sablonneuses, légères, peu 
utilisées, puis par la plaine littorale de terres à la richesse 
fameuse, les ■ tira », ou terres noires d’une fécondité remar¬ 
quable. C’est la zone de la culture des céréales, qui donne] 
«les produits magnifiques (Gharb, Chaoula, Doukhala, Abda). 

Ensuite, ce sont les plateaux qui s’étagenten gradins à 600| 
ou 700 mètres d’altitude. Moins arrosés, d’un sol moins riche, 
ils sont çà et là rais en culture rudimentaire par l’Indigène, 
mais c’est surtout une zone d'élevage, de pâturage et de larges j 
transhumances. 

Enfin vient la montagne, l’Atlas, qui atteint des altitudes 
de 3 000 et 4 000 mètres, et qui porte, avec de petits noyaux 
de cultures locales, une verte bande forestière, très étroite, 
mais très longue, entre 1 000 et 1 200 mètres. 

De l’autre côté de la montagne, une mince coulée d’oasis, 
le Tafllaiet, et puis le Sahara et ses aridités. 

D’une façon générale, toutes ces terres sont arrosées de 
façon déoroiœante à mesure qu’on s'éloigne de la côte, puis 
l'humidité reprend en abordant les montagnes ; 550 mm. de 
pluies à Oasablam-a, 300 mm. à 100 km. à l’Intérieur, le 
chiffre remonte Jusqu’à plus de 800 mm. au cœur du Moyen 
Atlas. Il pleut au printemps, en automne, en hiver, très peu 
ou pas du tout en été. En outre, des condensations nocturnes 
fournissent souvent des quantités d’eau appréciables. 

Tout cela explique pourquoi on ne rencontre pas seulement 
au Maroc des • oueds •> du type algérien, torrents le plus 
souvent à sec. mais des fleuves à débit constant, et quelqm's- 
uns considérables : le Sebou, de 300 m. de large dans sa partie 
basse, et qui a pu être remonté jusqu’à 700 km. par un canot 
calant 80 cm. : le Loukos, le Bas Ilegreg, l'Oum er Robia, etc. 
L«îs crêtes de l’Atlas, et notamment le massif du Bou Iblan, 
à plus de 4 000 in. assurent une irrigation constante aux 
plaines de l’Ouest. 

La température, enfin, est modérée et douce le long de la] 
côte ; quand on s’en éloigne, elle devient plus rude ; les écartai 
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| entre le jour et la nuit sont considérables ; l'été est sévère. 

I Sur les hauts plateaux, d’autre part, la neige tombe l’hiver et 
la glace n’est pas une rareté. 

i En somme, le Maroc s'offre comme un pays très différent 
certes de la France, mais très accessible au Français qui peut, 
qui doit y rencontrer des conditions de prospérité très favo¬ 
rables. Mais faisons Immédiatement deux réserves : d'abord 
I tout le Maroc n'est pas entièrement pacifié. 11 y a encore des 
zones où opèrent nos colonnes, et d'autres même qui n'ont 
pas encore été abordées et ou la colonisation doit attendre. 

| Ce sont la bande qui longe au sud le Maroc espagnol, le 
| massif Zaïan, au cœur du Moyen Atlas, bien effrité d'ailleurs 
depuis l’occupation de sa capitale Kenifra, enfin la région 
des Berbères du Grand Atlas. 

En dehors des limites d’ordre militaire, il y a des condi¬ 
tions économiques, pratiques, qui freinent le mouvement vers 
l’occupation de tout le Maroc. Il faut des routes et des 
chemins de fer pour que le colon puisse aborder d’abord, 
exploiter ensuite les territoires reculés. 

Mais c’est une rouvre qui marche, on peut le dire, à pas 
de géants. 

On peut aujourd'hui aller en chemin de fer de Casablanca 
à Fez, et, après une faible coupure, reprendre le train à Taza, 
jusqu'à Oudjda et Or&n — train à voie étroite, mais progres¬ 
sivement remplacée par la voie normale. 

De même, on peut aller de Casablanca à Marrakech. 

Il y a donc, dès maintenant, des axes autour desquels la 
colonisation peut venir s’installer. 

L'industriel au Maroc. — L’Industriel a de quoi s'employer 
au Maroc. Il faut outiller ce pava en ports, en routes, en 
chemins de fer, en ponts, en canaux d'irrigation, en canaux 
de dessèchement, (le seul projet d'aménagement du delta du 
Sebou porte sur 350 000 hectares). 

Il faut des maisons pour tous ces colons venus ou à venir : 
Casablanca qui avait 10 000 habitants avant la conquête en a 
plus de 100 000 aujourd'hui; pour Fez, Mcknès, Marrakech 
Kenifra il faut prévoir des accroissements, sinon aussi prodi¬ 
gieux, du moins très Importants. Les premiers arrivants se sont 
contentés de la tente, puis de la cabane en pisé recouverte de 
tôle ondulée, mais l'avenir est aux constructions régulières 
et des chantiers de pierre à bfltir, des usines à briques, à 
tuiles, à ciment, etc., ont un débouché assuré. Le sous-sol 
marocain peut fournir le nécessaire. 

Mais la civilisation moderne est plus exigeante et réclame 
davantage. Le Maroc peut, dès maintenant, offrir ses res¬ 
sources en phosphates. 

A 100 km. au sud de Casablanca, sur une aire irrégulière 
de 80 km. environ do diamètre, s’étend un banc de phos¬ 
phates de 20 à 50 m. d’épaisseur, tantôt affleurant, tantôt 
recouvert de 20 à 30 m. de terres faciles à travailler. L'exploi¬ 
tation intensive de cette richesse donnera à la France le 
l #r rang du marché des engrais. 

11 faut être pins réservé en ce qui concerne le pétrole, le fer 
et le charbon. On a trouvé du pétrole dès qu’on a abordé le 
Moyen Atlas ; on a rencontré, et assez souvent, de petites 
exploitations locales de fer ; le Haut Atlas « doit ■ fournir du 
charbon. Peut-être trouvera-t-on du plomb et de l’or. 

Les Industries liées à l’agriculture, les minoteries, les huile¬ 
ries, les tanneries sont naturellement à leur place au Maroc. 

Le cultivateur au Maroc. — Mais c’est surtout au point de 
vue agricole que le Maroc est intéressant. On peut estimer 
la zone cultivable à 100 000 km. carrés. 

D’abord.lmmédlatement autour des villes, on peut envisa¬ 
ger la culture maraîchère, destinée à alimenter la consomma¬ 
tion locale, et un peu l’exportation si les ports sont à proxi¬ 
mité ; tous les légumes d’Europe viennent admirablement,si 
l’on dispose d’une Irrigation appropriée. 

La culture des fruits s’étend à tous les fruits d’Europe, 
à l'orange, à la grenade, à la figue, au raisin et à l’olive. 
Les indigènes avalent déjà des jardins remarquables à 
Rabat, à Meknès, à Fez, à Debdou, etc. Mais pour l’Eu¬ 
ropéen qui veut acquérir un verger, se défier d’une première 
impression trop favorable et so demander si la plantation, 
telle qu’elle est conçue, rétribuant un Indigène, pourra rétri¬ 
buer un cultivateur plus exigeant. Les arbres sont souvent 
trop rapprochés, les branches utiles trop basses, etc., détails 
1 qui semblent secondaires, mais qui, à l’usage, rendent l’ex¬ 
ploitation du fonds peu pratique et peu rémunératrice. 

Vient enfin la véritable culture de la plaine, la culture des 
grandes céréales : blé, avoine, orge, mais. La Chaouïa, l’ar¬ 
rière pays de Casablanca, la Doukhala plus au sud, le Sais, 
le pays d’entre Meknèset Fez, peuvent donner des récoltes 
merveilleuses assurées d’un débouché certain. Mais il y a 
une question préalable, celle de l’achat du terrain. 

L’achat à l’indigène est très délicat : il sait très bien vendre 
son terrain, venir devant toutes les juridictions établies, 
réclamer contre ce qu'il appelle une dépossession Illégitime, 
il vend encore des biens qui ne lui appartiennent pas, et spécia¬ 
lement des biens « habbous », ou biens de mainmorte. Il faut 
une grande prudence dans ces marchés avec l'autochtone, 
qu’il soit arabe ou berbère, citadin ou homme du bled. 

I D’autres territoires très étendus ont été, dès le début, 
achetés par les premiers arrivants, dans un simple but de 
spéculation, et le débarqué plus tardif doit parfois subir des 
I conditions assez onéreuses. 

Cultures possibles, mais très accessoires, les céréales devant 
rester en toute première ligne : coton, betteraves, prairies 
1 artificielles, enfin la vigne. 

i L’élevage est l’autre grand débouché des agriculteurs. L° 
steppe marocain offre ses possibilités infinies au producteur 
do chevaux, de bovidés, de moutons, de porcs. 

I Le cheval marocain appartient à la souche berbère, comme 
son voisin d’Algérie, mais il est beaucoup plus commun, il a 
moins de trempe et fait à côté de lui assez piètre figure. Cepen- 
I dant on trouve, aux Doukhala notamment, des échantillons 
' assez réussis, et, avec plus de soin dans la sélection, plus de 
i scrupules dans l’utilisation, plus de sollicitude dans l’alimen¬ 
tation, il y a de quoi créer une belle race de selle, assurée d'un 
débouché dans le corps d’occupation d’abord, dans la 
demande de la population civile, ensuite. 

Le mulet, mulet de luxe très apprécié des riches Marocains, 
mulet de travail indispensable dans les régions accidentées, 
fournit matière à vente toujours facile. 

Le bœuf appartient à un type léger, de 130 à 140 kilos, à 
robe fauve, mais il y a des variétés à format plus considérable 
qui fournissent des animaux de travail. Dans l'ensemble, 
c’est un animal très rustique, très peu amélioré, et par consé¬ 
quent susceptible de perfectionnement avec des méthodes 
supérieures à celles des indigènes. 

Le mouton : 1 300 000 têtes dans le Maroc occidental. 
900 000 dans l'oriental, est la grande richesse de l’élevage 


Indigène. 11 appartient au type du mouton oranais, ou à un 
type voisin du mérinos espagnol. Lui aussi peut être considé¬ 
rablement amélioré par une sélection soignée. 

Les animaux du Maroc sont en général très rustiques, très 
résistante aux Intempéries et aux maladies, mais néanmoins 
l’Européen ne doit pas imiter l’Indigène et s’en remettre à 
la seule nature du soin d'arranger les choses. L’hiver est 
parfois fort rude, et les pluies de février sont des plus pénibles 
à supporter pour des animaux sans abri ; d’autre part, 
en fin d’été, quand le bled est calciné et les pointe d’eau quasi 
taris, le cheptel est exposé à souffrir de faim et de soif. S’il ne 
meurt pas littéralement de privation — ce qui n’est pas rare 
— il devient la proie de toutes le3 épidémies, qui ne man¬ 
quent pas. 11 faut donc, et c’est capital si l'on veut éviter des 
désastres, préparer des abris pour l’hiver (un simple hangar 
abrité du côté de l’ouest) et du fourrage de réserve pour la fin 
de l’été, avec des ressources en eau constantes. On sera payé 
au décuple de ses peines. 

Quant à Introduire, pour brûler les étapes, du bétail de 
race pour améliorer plus vite les races indigènes, il ne faut le 
faire qu’à bon escient, avec une grande prudence. L’animal 
étranger importé au Maroc résiste très difficilement aux 
maladies qu’il rencontre sur ce terrain neuf pour lui. 

Une exception peut être faite pour le porc : l'élevage du 
porc « animal impur » n'existait pour ainsi dire pas avant 
notre arrivée. Nousl’v avons importé et 11 prospère très bien 
dans le bled, où il trouve des tubercules très nutritifs qui. 
sans lui. seraient inutilisés. Le porc est article d’exportation 
et de consommation locale. 

L’agriculteur peut porter enfin son activité vers l’exploi¬ 
tation forestière. En négligeant les bols secondaires — les 
arbres, en règle général», sont rares au Maroc — on peut 
signaler 3 grands groupements. 

D’abord la forêt de la Mamora, entre Babat et Meknès.un 
massif de 60 km. de long sur 30 de large, de chênes-lièges et 
de poiriers sauvages, massif que malheureusement des incen¬ 
dies ont cruellement éprouvé. 

Puis la forêt Béni M'guild-Jaïan.de 100 km. de long sur 60 
de large, où se trouvent des cèdres magnifiques, saccagés 
plutôt qu’exploités par les Indigènes. D'ailleurs, on est encore 
là en zone militaire. 

Enfin la zone du Maroc du sud, le pays de l'arganicr, arbre 
qui fournit son bois de chauffage et son amande, qui rappelle 
l’olive et donne une huile haute en saveur. Dans la même 
région, le thuya abandonne par incision la gomme sanda- 
raque, d’un prix de vente élevé. 

Le commerçant au Maroc. — Le commerce au Maroc a 
toujours été actif, et on aurait peine à croire ce fait pourtant 
exact que le commerçant indigène, perdu dans sa minuscule 
boutique d’un souk de Fez ou de Marrakech, entretenait 
souvent des relations commerciales avec l’Europe d’une part, 
avec le Soudan, par le Tafllalet, d'autre part. Mais, bien 
entendu, l’arrivée des Européens a bouleversé ce marché et 
a fait de Casablanca, par exemple, une cité d'une activité com¬ 
merciale qui n'a rien à envier à l’Amérique. 

Le Maroc exporte surtout les produite de l’élevage (peaux, 
bœufs, laines, œufs), puis des céréales (orge, blé, maïs) et 
diverses graines — et quelques produite fabriqués ; tapis, 
babouches, etc. 

Il importe des produite de consommation (conserves), des 
cotonnades.de la quincaillerie, du thé, du café, du sucre, et, 
naturellement, tout le nécessaire perfectionné à l’outillage 
du pays. 

En attendant que le pétrole marocain soit exploité, men¬ 
tionnons la grande consommation de bougies et d'acétylène. 

La main-d'œuvre marocaine. — Le labeur non spécialisé 
peut être fourni par l'Indigène dans de bonnes conditions. 
Le Marocain, avec, bien entendu, des différences selon les 
régions, les races, et les tribus, est en général assez bon 
travailleur, intelligent, éducable, rustique et sobre. A signaler, 
le fait peut avoir son utilité, la facilité avec laquelle les juifs 
des mollahs apprennent le français ; à noter aussi la rapidité 
avec laquelle l'indigène du bled' accepte l’emploi du chemin 
de fer, de la machine agricole, de l’automobile. 

L’hygiène au Maroc. — Le Maroc, en raison de sa situation 
géographique, offre accueil aux maladies européennes, aussi 
bien qu’aux maladies spéciales des pays chauds. Son climat 
est assez rude ; pourtant le Français supporte mieux le 
séjour prolongé dans la région des steppes, alternativement très 
chaude et trÔ3 froide, que le séjour sur la côte d’une douceur 
perfide (Mazagan-Mogador), et anémiante ; placé dans des 
conditions normales, l'Européen n’a que deux dangers à 
éviter. 

1° Dès qu’il y a de l’eau stagnante, le paludisme.. On sait 
que cela revient à lutter contre le moustique (pétrolage des 
eaux, grillages aux fenêtres, moustiquaire)et, si c'est impos¬ 
sible, à s’astreindre, pendant les mois à insectes, à la prise 
quotidienne de quinine. 

2° La dysenterie amibienne. — C'est une maladie redoutable 
et par elle-même et par ses complications éloignées (abcès 
du foie). On l’évite à peu près sûrement par la propreté cor¬ 
porelle, l’usage do l’eau bouillie (pratiquement, le thé léger 
pris très chaud, remplit l'Indication et est très agréable pen¬ 
dant les chaleurs — les indigènes ne l’ignorent pas) et les 
mesures contre les mouches. Ces précautions prises, la vie au 
Maroc est pour nous aussi facile qu’en France. 
MAROUFLAGE (B.-A.). — Le marouflage consiste à coller 
une toile peinte sur une muraille ou sur un autre support au 
moyen d'une colle forte appelée maroufle, faite d’un mélange 
de céruse, de litharge, de terre d’ombre et d’huile, qu’une 
cuisson prolongée a rendu épais et gluant. Ce mélange, sous 
le nom d’or-couleur, s'obtient aussi du résidu de couleurs 
à l’huile laissé par les pinceaux quand on les nettoie. Enfin 
on peut employer la colle de seigle, qui donne de bons 
résultats. Pour fixer la toile à la muraille, on passe sur elle 
un rouleau qui fait adhérer la colle. Le marouflage de peinture 
sur toile remplace aujourd’hui la fresque. Des compositions 
murales comme celles de Puvis de Chavannes, sont des toiles 
marouflées qui ressemblent à des fresques. 

MARQUES DE FABRIQUE (DROIT). — Les marques de 
fabrique sont des signes ou emblèmes, à l'aide desquels un 
industriel ou un commerçant différencie ses produits ou 
marchandises des produite ou marchandises analogues. 

La marque de fabrique ou de commerce est facultative ; 

| toutefois, elle peut être rendue obligatoire pour certains 
produits. Soif considérés comme marque de fabrique et de 
commerce : 1° les >wms sous une forme distinctive (exempte : 
signature, nom imprimé à l’aide de caractères spéciaux, etc.) ; 
2° les dénominations, pourvu qu'elles ne soient pas le terme 
générique dont on se sert couramment et nécessairement pour 
désigner le produit et les produite analogues ; 3° les emblèmes, 


empreintes, timbres, cachets, vignettes, reliefs, lettres, 
chiffres, enveloppes et, généralement, tous signes servant â dis¬ 
tinguer les produits d'une, fabrique ou les objets d'un commerce 
(art. 1", loi de 23 juin 1857). 

I. PROPRIÉTÉ DES MARQUES. DÉPÔT. — Celui 
qui veut se réserver la propriété exclusive d’une marque doit 
déposer, ou faire déposer par son mandataire spécial, porteur 
d'une procuration enregistrée, au greffe du tribunal de 
commerce de son domicile, et, s’il n’y a pas de tribunal de 
commerce, au greffe du Tribunal civil : 1° trois exemplaires 
de cette marque ; 2° le cliché typographique de ladite 
marque. L’un des exemplaires déposés est remis au déposant, 
revêtu du visa du greffier et portant l’indication du jour et 
de l’heure du dépôt. Un autre exemplaire reste déposé au 
greffe : le troisième est envoyé à l’Office national de la 
propriété industri elle où le public peut en prendre communi¬ 
cation. Le modèle de la marque doit être tracé ou collé sur 
papier présentant la forme d’un carré de 18 cent, de 
côté. Les dimensions des clichés ne doivent pas dépasser 
12 cm. de côté. Les clichés sont rendus aux intéressés après 
la publication de la marque au Bulletin officiel de la 
propriété industrielle. 

Le dépôt n’a d'effet que pour quinze années ; mais la propriété 
de la marque peut être conservée, pour une nouvelle durée 
de quinze (15) années, au moyen d’un nouveau dépôt (loi 
du 23 juin 1857, art. 3). 

Les produite d'établissements situés hors de France 
peuvent faire l'objet de dépôts de marque si, dans les pays 
où ils sont situés, des conventions diplomatiques ont établi 
la réciprocité pour les marques françaises ; dans ce cas. le 
dépôt des marques étrangères a lieu au greffe du Tribunal de 
commerce de la Seine. 

II. PÉNALITÉS. — Des pénalités sont édictées contre 
ceux qui enfreignent les dispositions de la loi sur les marques 
de fabrique et de commerce. 

Sont punis d’une amende de 50 fr. à 3 000 fr. (F. Majo¬ 
ration) et d’un emprisonnement de trois mois à trois 
ans, ou de l’une de ces peines s’ulement : 1° ceux qui ont 
contrefait une marque (c.-à-d., reproduit entièrement ou 
presque entièrement cette marque), ou qui ont fait usage 
d’une marque contrefaite; 2° ceux qui ont frauduleusement 
apposé sur leurs produits ou les objets de leur commerce 
une marque appartenant à autrui ; 3° ceux qui ont sciemment 
tendu ou mis en vente un ou plusieurs produite revêtus 
d'une marque contrefaite ou frauduleusement apposée. 

Sont punis d’une amende de 50 fr.à 2 000f. (F. Majo¬ 
ration) et d’un emprisonnement d'un mois à un an, ou de 
l’une de ces peines seulement: 1° ceux qui ont fait une 
imitation frauduleuse de nature à tromper l'acheteur, ou fait 
usage d’une marque frauduleusement imitée; 2° ceux qui 
ont fait usage d'une marque qui, bien que leur appartenant, 
porte des indications propres à tromper Vacheter sur la nature 
du produit ; 3° ceux qui ont, sciemment, vendu ou mis en 
vente un ou plusieurs produite revêtus d’une marque frau- 
seuleusement imitée ou portant des indications propres à 
tromper l’acheteur sur la nature du produit. 

Enfin, sont punis d'une amende de 50 fr. à 1 000 fr., 
(F. Majoration) et d’un emprisonnement de 15 j. à 6 
m., ou de l’une de ces peines seulement : 1° ceux qui n'ont 
pas apposé sur leurs produite une marque déclarée obligatoire ; 
2° ceux qui ont vendu ou mis en vente un ou plusieurs 
produite ne portant pas la marque déclarée obligatoire pour 
cette espèce de produits ; 3° ceux qui ont contrevenu aux dis¬ 
positions des décrets déclarant une marque obligatoire. 

Ces peines peuvent être augmentées, en cas de récidive, 
et diminuées s’il y a des circonstances atténuantes. 

Les tribunaux ont la faculté de prononcer certaines 
incapacités contre le condamné, en outre, l'affichage et 
l'insertion de leur Jugement. 

La confiscation peut aussi parfois être ordonnée, et même, 
dans certains cas déterminés, bien qu’il y ait acquittement, 
le Tribunal peut ordonner la remise des produite confisqués 
au propriétaire de la marque contrefaite ou imitée. Il 
prescrit, suivant les cas, la destruction des marques délic¬ 
tueuses ou ordonne que les marques obligatoires soient 
apposées sur les produite qui y sont assujettis ( F. art. 14 et 
15, loi du 23 juin 1857). 

m. DROIT DE POURSUITES. — Les poursuites 
correctionnelles peuvent être exercées, soit à la requête du 
ministère public (d’office ou sur la plainte de la partie 
lésée), soit à la requête du propriétaire de la marque par 
vole de citation directe devant le Tribunal correctionnel. 
Ce dernier peut aussi se constituer partie civile dans les 
poursuites qui sont exercées par le ministère public. On 
admet assez généralement que le consommateur, trompé 
sur la nature du produit, a aussi le droit de poursuivre l’auteur 
de la tromperie. 

Les actions civiles relatives aux marques et tendant, 
notamment, à l’allocation de dommages-intérêts sont de la 
compétence des tribunaux civils; elles sont jugées comme 
matières sommaires. L’usage illicite ou l'imitation d'une 
marque mémo peut, si toutes les conditions prévues 
par la loi de 1857 ne sont pas réunies, donner lieu à une 
action civile, et constituer, dans certains cas, un des. éléments 
de la concurrence déloyale, au profit de celui qui a un 
droit acquis sur cette marque. 

Le propriétaire d’une marque, qui se propose d'agir 
devant la juridiction répressive ou devant la juridiction 
civile, peut se procurer la preuve du fait qu’il considère 
comme répréhensible, par une procédure spéciale. Il présente 
une requête au président du Tribunal civil, ou (s’il n’y a pas 
de Tribuual dans le lieu où se trouvent les produits délic¬ 
tueux) au juge de paix du canton, pour être autorisé à faire 
procéder par tous huissiers à la description détaillée, avec ou 
sans saisie , des produits qu’il prétend marqués à son pré¬ 
judice et contrairement à la loi ; il doit joindre à sa requête 
le procès-verbal constatant le dépôt de la marque. L’or¬ 
donnance peut contenir la nomination d’un expert . chargé 
d’assister l’huissier ; si la saisie est requise, le juge peut 
exiger do celui qui la requiert la consignation d’un caution¬ 
nement. Il doit être laissé copie, aux détenteurs des objete 
décrite ou saisis, de l’ordonnance et de l'acte constatant 
le dépôt du cautionnement (dans le cas où il est exigé), 
le tout d peine de nullité et de dommages-intérêts contre 
l'huissier. La description ou la saisie est nulle si celui qui l'a 
requise n’a pas saisi régulièrement de son action, soit le 
Tribunal civil, soit la juridiction répressive, dans le délai de la 
quinzaine, outre un jour par cinq myriamèfcrca de distance 
entre le lieu où se trouvent les objete décrite ou saisis et le 
domicile de celui contre qui l’action doit être dirigée (Loi du 
23 juin 1857, art. 17 à 19). 


= 85 = 







MARRAINE 


MATIÈRES DANGEREUSES ET EXPLOSIBLES 


I Tout propriétaire d'une marque de fabrique ou do com- 
! merce, régulièrement déposée, peut, moyennant le paiement 
| d'un léger droit, faire apposer par l’État, sur les objets 
revêtus do sa marque, un timbre ou poinçon spécial, destiné 
à en attester l’authenticité ; la contrefaçon de ces timbres 
et poinçons rend ceux qui s’en sont rendus coupables pas¬ 
sibles de la Cour d’assises (Loi du 20 novembre 1873). 

MARRAINE. — V. PARRAIN. 

MARRONS (CUISINR). — On emploie indifféremment les 
marrons et les châtaignes. Les manger bouillis, rôtis, en 
compote ou en purée. 

Marrons bouillis. — Une demi heure d’ébulütion dans 
un vase de terre avec de l’eau et un peu de sel suffit pour 
cuire les marrons. 

Marrons rôtis. — Fendre l’écorce du côté rebondi 
avant de les mettre au feu,sans quoi ils éclatent ; les poser en 
petit nombre dans une poôlo percée de trous au-dessus d’un 
feu vif et les retourner assez fréquemment. Cuisson : une 
demi-heure environ. On peut se servir aussi du brûloir*à café 
pour griller les marrons, mais il faut leur enlever la première 
peau : remplir l’appareil à moitié et cuire, en secouant de 
temps en temps, pendant un quart d’heure. 

Compote de marrons. — Faire bouillir les marrons, les 
éplucher sans les casser en enlevant les deux peaux, et les 
déposer à mesure dans de l'eau acidulée de citron. Préparer 
un sirop avec deux verres d’eau pour 250 gr. de sucre. 
Quand le sirop est bouillant, y déposer les marrons et les y 
laisser bouillir 5 minutes. Verser dans un compotier. 

Purée de marrons. — Pour servir de garniture aux 
viandes, passer au beurre des marrons rôtis bien épluchés, les 
mouiller de vin blanc et les laisser cuire à petit feu jusqu’à 
ce qu’ils s’écrasent facilement ; piler au mortier et passer 
au tamis cette puréefà laquelle on ajoute du jus des viandes 
qu’elle doit accompagner. Comme entremets sucré, la préparer 
en épluchant, chauds encore, des marrons bouillis ; les 
piler au mortier, ajouter du lait et passer au tamia. Faire 
fondre du beurre frais à la casserole, y verser la purée à 
laquelle on ajoute du sucre en poudre, du zeste de citron et 
ce qu'il faut de lait. Laisser mijoter un quart d’heure et 
servir saupoudré denaucre glacé avec une pelle rougie. 

Marrons glacés. — Les choisir d’une belle grosseur 
puis les faire bouillir jusqu’à ce qu’ils soient bien cuits : les 
peler et les déposer avec précaution dans l’eau froide pour 
les raffermir. 30 m. après, les mettre doucement dans un 
sirop cuit au petit lissé. Le lendemain égoutter le sirop, lui 
faire prendre qq. bouillons et le reverser à nouveau sur les 
marrons. Répéter cette opération 4 j., suivis, en ayant soin 
de porter la dernière fois le sirop à la cuisson du perlé. 
Le marron se recouvre par dessiccation d'une couche glacée 
de sucre ; il est dit alors marron glacé ; ainsi préparé.on peut 
le mettre à l'eau-de-vie. En tout cas, confit, le marron ne se 
conserve guère plus de 2 mois dans son sirop. 

MASSAGE (U Y G.). — Manœuvres mécaniques exercées en 
général à l'aide des maln3, parfois à l’aide d’appareils 
spéciaux, dans un but de guérison ou d’hygiène. 


j MASSAGE (HYGIÈNE) j 


/ Friction, x 


/ jf Pétrissage. \ 

iA Massage abdominal. 

/ Vibration. \ 

V Trépidation. \ 

/ iiir Hachures. \ 


ACTIONS. — Action a la I’F.au. — Excitation, circulation 
nutrition, régénération, calorification. 

Action aux muscles. — Les mêmes avec en plus la 
contraction. 

Action aux jointures. — Les mômes, avec en plus 
l’assouplissement. 

ACTION SUR LA GRAISSE. — Fonte. 

Action sur la DIGESTION. — Excitation, régularisation. 

Action sur la respiration. — Amplification. 

Action SUR la SÉCRÉTION URINAIRE. — Augmentation. 

VARIÉTÉS. — La pression consiste à exercer l’action 
de comprimer avec le plat de la main. 


La friction consiste à frotter du plat des deux mains et| 
rapidement. 

L’effleurage consiste : avec la pulpe des doigts et de lai 
paume de» mains, ou avec la pulpe du pouce ou avec la 
pulpe des doigts légèrement écartés, à frotter très légêrement| 
d’avant en arrière et vice versa sans jamais cesser le contact. 

Le pétrissage consiste à embrasser les parties molles 
entre le pouce et la paume pour les exprimer comme on ferait] 
d’une éponge. 

La malaxation est un pétrissage utilisé souvent au 
ventre et qui consiste à comprimer les parties massées entre 
les deux paumes des mains. 

La vibration consiste à tapoter de la paume des mains 
très rapidement et légèrement. 

La trépidation consiste en vibrations plus amples et 
moins rapides exercées surtout avec la pulpe des doigta et] 
avec plus de pression. 

Les hachures consistent à frapper alternativement du 
bord auriculaire de chaque main, les paumes des mains se 
regardant et se croisant chaque fois en l’air. 

INDICATIONS. — Névralgies et inflammations des 
nerfs. — D'abord massage léger (effiourage, vibrations), 
puis pétrissage, hachures, et môme percussion. Excellent 
traitement de la sciatique, des névralgies rhumatismales 
goutteuses, diabétiques. 

Maux de tête et migraines. — Massages légers du 
cou, effleurage des points douloureux. 

Paralysies et atrophies musculaires. — Tous les 
modes de massage. 

Neurasthénie. — Aux déprimés: effleurage ou hachures 
de 5 minutes ; aux excités : effleurage et surtout vibrationsI 
de 20 minutes. 

Maladies d'estomac. — Aux dyspeptiques hypopeptiques 
avec douleurs les massages légers sédatifs (effleurage) ; aux 
digestions lentes :1e massage excitant (malaxation). Jamais 
le massage dans l’uloère ou le cancer. 

Maladies d’intestin. — Contre la constipation par 
paresse de l'intestin, on fait du massage excitant (hachures 
malaxations, pétrissage) ; daas la constipation par spasme 
et l’entérite muco-mcmbraneuse, on fera du massage cal¬ 
mant (effleurage, vibrations, le malade couché jambes 
fléchies écartées et bouche ouverte), dans la diarrhée chro¬ 
nique : effleurage, vibrations, pressions douces. 

Maladies du foie. — Dans la congestion avec douleur, 
on fera du massage doux (effleurage). 

Maladies du cœur et vaisseaux. — L’effleurage et la 
pression des extrémités aident la circulation. Sur le cœur 
même, les vibrations de la région du cœur engendrent une 
sédation (diminution des palpitations) ; au contraire en cas 
de syncope, le tapotage, les hachures, les trépidations 
augmentent les battements. 

Jamais de massage en cas de phlébite non complètement 
guérie. 

Maladies générales de la nutrition (diathèses). — 
L’arthritisme, la goutte, l’obésité, le rhumatisme, le diabète 
se trouvent bien des divers moyens de massage utilisés 1 
prudemment et en dehors des crises. 
lASTIf (A RC HIT.). — De vitrier. !| Masticage sur bois et fey. 
Mastics divers du bâtiment. || Le mastic de vitrier se prépare 
en mélangeant du blanc de Meudon et de l’huile do lin 
(1,5 d’huile en poids). Pour la vitrerie métallique, il est bon de 
remplacer une forte partie de blanc par de la céruse. Le 
mastic se pose en biseau. || Le mastic de Dihl, complètement 
imperméable, sert à faire les jointoiements dans les endroits 
très humides ou exposés à l’eau de mer. Il se compose de 
poudre de caaettes servant à la fabrication de la porcelaine 
(9 parties) mélangée de litharge (1 partie), le tout broyé à 
l’huile de noix ou de lin (25 1. d'huile pour 75 kg. du mélange 
des deux poudres). || Mastic de limaille pour les joints de» 
tuyaux de fonte, employé par les fontainiers. 11 se compose 
de limaille de fer digérée dans du vinaigre, on mélange 
50 parties do cette limaille avec une partie de fleur de soufre 
et une partie de sel. |( Ciment métallique composé d’une 
poudre formée de parties égales d’oxyde de zinc, de pierre 
calcaire et de grès. On mélange 1 kg. de cette poudre avec 
1 tiers de litre d’un liquide formé d’acide chlorhydrique, de 
limaille de zinc et de chlorhydrate d ammoniaque, le tout] 
coupé d'eau. Ce mastic, très solide et très dur, s’emploie en 
maçonnerie. Les plus grandes précautions sont recommandées 
pour son emploi, car il attaque fortement la peau. || Mastic 
de fonte. composé de 20 kg. de limaille de fer. 1 kg. de sel 
ammoniac et 1 kg. de fleur de soufre que l'on mouille au 
moment de s’en servir. Il sert à réunir énergiquement les 
pièces de fonte entre elles. 

MASTICATEUR. — Appareil destiné à triturer les viandes et 


[Les matelas te gonflent indifféremment à l'air ou à 

l'eau. 


MATELAS ET COUSSINS EN CAOUTCHOUC 
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Matelas capitonné percé. 



Coussins à air . 



aliments difficiles à mâcher, utile aux vieillards qui n’ont 
pas de dents artificielles. 

Le masticateur sera également utile aux personnes qui, 
munies d'un dentier, éprouvent quelque difficulté à s’en 
servir à l’heure des repas et l’enlèvent pour mâcher. Dans ce 
cas, l'usage du masticateur ne devra être que momentané, 
toute personne portant un dentier devant s’habituer à 
utiliser celui-ci surtout pour la mastication. 

MATELAS (ÉC. DOM.). — Tl faut que les matelas soient 
tenus bien réguliers et épais, surtout aux bordures. Il 
faut toujours désinfecter le matelas avant de le livrer aux 
matelassiers. 

Ou fabrique aujourd’hui, pour remplacer les matelas et 
coussins de laine ou de criu, des matelas et coussins en 
caoutchouc, constitués par une enveloppe pleine ou vidée en 
son centre et dans laquelle on injecte, soit de l’eau tiède (27°), 
soit de l’air. Ces matelas et coussins sont beaucoup plus 
hygiéniques que les autres. 

Taches d’huile ou de vaseline uoriquée sur les 
matelas. — Recouvrir les taches avec de la terre de Som- 
mières ; au bout de deux heures, enlever la terre, et en 


remettre de nouvelle : sur cette seconde couche, mettre 
un drap plié en quatre bien assujetti par des épingles de 
sûreté pour que la terre de Sommière» ne se déplace pas. 
On peut se servir du lit et même tourner le matelas cliaque 
jour si l'on a soin de secouer d’abord la terre do Sommières : 
le matelas tourné, en remettre d'autre, replacer le drap qui 
la maintient. Eviter le contact du matelas taché et du 
sommier sur lequel s’étendrait la tache du matelas. Après 

2 ou 3 jours, secouer la terre blanchâtre, brosser avec soin : 
le matelas a recouvré sa netteté. 

.MATELOTE (CUIS ). — On peut y employer toute espèce 
de poissons d'eau douce, tels que carpe, anguille, barbillon, 
brochet, tanche, lotte, etc. Une matelote ordinaire se com¬ 
pose en général d’un barbillon ou d’une tanche, d’une caria? 
et d’une anguille. 1! Ecailler, vider, laver le poisson avec soin : 
le couper par tronçons égaux ; le mettre dans une casserole 
avec 2 oignons émincés, un bouquet de pensil, 2 feuilles de 
laurier, du thym, 1 oignon piqué de 2 clous de girofle, 2 on 

3 gousses d’ail écrasées, du poivre et du sel. Ajouter 2/3 de vin 
rouge, 1/3 de bouillon, il faut que le poisson baigne bien : le 
faire cuire à grand feu pendant 15 ou 20 minutes. j| Passer la 
cuisson au tamis, elle servira à faire la sauce ; tenir le poisson 
chaud dans la casserole où il a cuit avec les aromates. '| 
Prendre une autre casserole, y faire fondre 200 gr. de beurre 
frais, y faire dorer 24 petits oignons, les retirer ; ajouter au 
beurre 2 cuillerées à bouche de farine et faire un roux blond, 
le mouillant avec la cuisson. || Remettre les oignons dans ia 
casserole avec 24 petits champignons ; quand la sauce est 
assez réduite, la dégraisser. || Dresser le poisson en pyramide 
sur le plat, couvert de la sauce et garni de quelques écrevisses 
et de croûtons frite. 

Matelote marinière. — Employer brochets, tanches, carpes 
anguilles. Nettoyer le poisson, le couper par morceaux, le 
mettre dans un petit chaudron avec bon vin rouge, bouquet 
garni, quelques oignons, ail écrasé, sel et poivre. Tl faut que 
le poisson baigne dans le vin. Faire bouillir un moment: avant 
l’ébullition, ajouter un petit verre d'eau-de-vie et laisser le 
vin prendre feu comme un punch. || Vers la fin de la cuisson, 
prendre quelques petits morceaux de beurre maniés de farine 
et les Jeter dans la matelote en remuant, pour que la sauce se 
lie d'une épaisseur convenable. i| Dresser le poisson, le servir 
couvert de sa sauce avec une garniture d’écrevisses et de 
croûtons frits. 

MATÉRIAUX DE CONSTRUCTION ( ARCniT.). — Leur 
énumération ne peut Être limitative ; des matériaux nou¬ 
veaux sont inventés : ciment armé, ciment volcanique, les 
verres dalles, les briques de verre apparaissent ; certaines 
régions possèdent à bas prix des matériaux que leur poids, 
les difficultés de transport, de mise en œuvre rendraient peu 
intéressants dans d’autres régions. Règle générale : employer 
de préférence les matériaux du pays et logiquement en ne 
leur demandant que ce qu’ils peuvent donner, dans les con¬ 
ditions qui leur conviennent le plus, sans leur faire imiter 
l’aspect d'autres connus, ni leurs formes. 

MATERIAUX DE DÉMOLITION (ARCUIT.). — Précaution 
d prendre. —- Dans Ica grandes vlllea, on peut trouver à assez 
bon compte chez les démolisseurs, des matériaux provenant 
de démolitions. Il y a lieu d’examiner de très près les pièces 
choisies, et notamment les portes aux endroits de leur» 
assemblages, les parties basses des bâtis, les jets d’eau, péri s 
bois et pièces d'appui des croisée». On peut même trouver 
des fermes métalliques pour hangars légers, des chambranles 
en marbre de cheminées, plus luxueux, pour un même prix, i 
que ceux que l’on aurait pu avoir neufs. Toutefois, ces maté¬ 
riaux ont le désavantage de nécessiter le gros œuvre des] 
constructions en rapport avec leurs dimensions, cause pro¬ 
bable d’erreur, car on est habitué à procéder de façon con¬ 
traire. Prondre garde de ne pas payer du vieux en mauvais 
état plus cher que du bon neuf. 

1UTIf.lt ES DANGEREUSES ET EXPLOSIBLES ( LÉGISL.). 
— I. Fabrication. || II. Dé/iots et rente. || III. Circulation, 
importation. 

I. FABRICATION. — 1° Matières dangereuses en 
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MATIÈRES D’OR ET D’ARGENT 


MÉDAILLES 


général. — Lee usines où sont fabriquées des matières par¬ 
ticulièrement dangereuses, de nature à faire explosion ou à 
prendre feu, ont été rangées par le décret du 19 mai 1873 
parmi les établissements dangereux de l r « classe (F. Éta¬ 
blissements dangereux). Rentrent dans cette catégorie, 
les usines où se préparent le pétrole, les essences et hydro¬ 
carbures liquides destinés au chauffage et à l’éclairage, les 
huiles de goudron et de schiste, etc. Y sont également com¬ 
prises les fabriques de pièces d'artifices. 

2° Poudres, dynamite, explosifs. — La fabrication de la 
poudre, de la dynamite et des autres explosifs à base de nitro¬ 
glycérine subit un régime spécial. Le monopole en appartient 
à l'État. Cette fabrication, qui dépend du ministère de la 
Guerre, est assurée par un personnel civil que dirigent des 
ingénieur s des poudres et salpêtres sortis de l'École poly¬ 
technique. Il Toutefois, la dynamite et les explosifs à base de 
nitroglycérine peuvent être préparés dans des établissements 
particuliers, moyennant le paiement d’un impôt. Adresser 
une demande d’autorisation au préfet (à Paris, au préfet de 
police) en y joignant un plan des lieux et une indication des 
appareils et de la quantité que l’on se propose do produire. 
Le préfet transmet les pièces au ministre du Commerce qui 
consulte ses collègues des Finances, de l’Intérieur et de la 
Guerre. L’autorisation est accordée ou refusée par décret. 
Toute exploitation de dynamite doit être précédée du dépôt 
d'un cautionnement productif d'intérêts. Il La fabrication 
de la nitroglycérine sur le lieu d'emploi peut être autorisée, 
ainsi que celle des composés chimiques explosifs nouveaux. || 
Le Gouvernement a le droit, sur avis du Conseil d'État et 
les parties entendues, de suspendre la fabrication de la dy¬ 
namite dans une usine, ou de supprimer un dépôt. 

II. DÉPÔTS ET VENTE. — MATIÈRES DANGEREUSES 
en général. — Les dépôts de matières dangereuses sont 
soumis à de sévères prescriptions, fixées dans plusieurs décrets 
et qui doivent être observées, sous peine de contravention 
et de fermeture de l'établissement. 

Pou dres. — La vente des poudres est placée dans les attri¬ 
butions du ministre des Finances ; elle dépend de l'Adminis¬ 
tration des contributions Indirectes, et se fait par l'intermé¬ 
diaire des entrepreneurs et débitants (ces derniers nommés 
par les préfets). Les préfets peuvent, en temps de troubles, 
suspendre la vente des poudres, ou ne la permettre que si 
elle est faite aux habitants du chef-lieu d’arrondissement sur 
bon délivré par le maire et visé par le sous-préfet. Les débi¬ 
tants de poudres doivent tenir un registre indiquant les quan¬ 
tités vendues, la date, le nom et l’adresse des acheteurs. 

Le prix des poudres, fixé par décret, varie suivant qu’elles 
sont destinées & la consommation intérieure ou à l’exporta¬ 
tion, qu’il s'agisse de poudre de mine (poudres et cartouches 
comprimées) ou de poudres de chasse (poudres noires et 
pyroxylées). Ces tarifs sont d'ailleurs obligatoirement affichés 
dans les débits, et la vente ne peut avoir lieu h d’autres prix. || 
La détention sans autorisation de poudres ne provenant pas 
des poudreries de l'Etat, le colportage illicite, la détention 
de poudres de guerre ou de plus de 2 kilos de poudre légale 
sont punis, selon le cas, d'une amende de 300 à 1 000 francs 
et d’un emprisonnement d'un mois à 2 ans (F. Majoration). 

Dynamites, explosifs. — Les fabricants de dynamite 
sont assujettis aux mêmes règlements que les débitants de 
poudres. Leurs dépôts ont été placés sous la surveillance des 
ingénieurs des mines. Us se divisent en 3 catégories, la pre¬ 
mière comprenant les établissements qui possèdent plus de 
50 kilos de dynamite ; la deuxième, de 5 à 50 kilos ; la troi¬ 
sième, moins de 5 kilos. La demande d'autorisation de dépôt 
ou de débit se fait selon les règles établies pour les établis¬ 
sements dangereux de l re , de 2* ou de 3 e classe, d'après la 
catégorie du dépôt (F. Etablissements dangereux). Il 
Une exploitation de mine peut être autorisée par le préfet à 
avoir un approvisionnement temporaire de dynamite hors 
des travaux souterrains en activité, si elle est en instance 
pour obtenir l'établissement d’un dépôt permanent ; l’auto¬ 
risation fixe, en pareil cas, la durée de cette faculté, mais elle 
peut être renouvelée. || Les débitants de dynamite peuvent 
vendre des cartouches au détail ; il leur est interdit de les 
fractionner. Us tiennent, comme les fabricants, un registre 
d’entrée et de sortie des matières explosibles, ü Tout déten¬ 
teur, sads motif légitime, de dynamite ou de toute autre 
matière explosible est puni d'une emende de 60 à 3 000 francs 
(F. Majoration), et d’un emprisonnement de 0 mois À 5 ans. 

Ptèces d 'artifice. — Un règlement spécial régit les dépôts 
de pièces d'artifice : la provision de poudre qu’ils contiennent 
ne peut notamment dépasser 4 à 6 kilos à la fois. Les arti¬ 
ficiers ont seuls le droit, à Paris, de vendre des pièces d’arti¬ 
fice. Ajoutons que les feux d'artifice ne peuvent être tirés 
qn’après autorisation du préfet (du préfet de police à Paris). 

III. CIRCULATION, IMPORTATION DES MATIÈRES 
DANGEREUSES EN GÉNÉRAL. — Le transport des 
matières dangereuses a donné lieu à une réglementation très 
précise. Les personnes désirant les expédier par chemin de 
fer doivent les déclarer en les présentant à la gare. Ces 
matières ne peuvent être transportées dans les convois de 
voyageurs, et des mesures de précaution spéciales ont été 
édictées dans différents décrets. || Il en est de même du 
transport par voie maritime. Des marques apparentes doivent, 
sons peine d’une amende de 16 à 3 000 francs (F. Majora¬ 
tion), être faites sur Ira emballages : elles seront rouges 
pour Ira matières les plus dangereuses, vertes pour une 
deuxième catégorie. Des précautions sont prises dans 1rs 
ports pour le chargement et le déchargement des matières 
dangereuses qui, en principe, doivent être faits le jour, sur 
des quais spéciaux, etc. || Les bateaux transportant des 
matières dangereuses par voie navigable intérieure doivent 
arborer au haut de leur mât un pavillon rouge, ne décharger 
les marchandises que sur des points désignés par ira agents 
de la navigation, etc. 

Poudres. — Le transport des poudres se fait dans des 
conditions analogues, sous la surveillance de l’autorité locale 
et généralement avec escorte de gendarmes. Des passeports, 
acquits-à-caution ou factures justifient de leur destination. 

Dynamite. — Indépendamment des prescriptions géné¬ 
rales sur le transport des matières dangereuses vues plus 
haut, la dynamite ne peut être vendue ou circuler qu'en car¬ 
touches recouvertes de papier, non amorcées et dépourvues 
de moyen d'ignition. Ces cartouches doivent être emballées 
dans une première enveloppe étanche de carton, de bois, de 
caoutchouc ou de zinc, les vides étant remplis de sciure de 
bois ou de sable ; le tout sera mis dans un baril ou une caisse 
exclusivement en bols (les clous remplacés par des chevilles), 
pourvue de poignées, revêtue des mots : Dynamite, matière 
explosive, et ne contenant pas plus de 25 kilos de dynamite. i[ 
L’importation de la dynamite n’est possible qu'avec autorisa- 


sation; elle est soumise à un droit d’entrée. Au contraire, la 
dynamite fabriquée en France et destinée à l’exportation est 
dispensée de tout impôt ou droit. || La violation des prescrip¬ 
tions relatives soit au transport, soit au dépôt de la dyna¬ 
mite peut entraîner la condamnation à un emprisonnement 
de un mois à un an, et à une amende de 100 à 10 000 francs 
(F. Majoration). 

MATIÈRES D’OR ET D’ARGENT (COMMERCE DES). — 

Toute personne voulant exercer la profession de fabricant 
de matières d’or et d'argent est tenue d’en faire la déclaration 
au préfet du département et à la mairie de la commune où il 
réside (à Paris, au préfet de police) en joignant à sa déclara¬ 
tion un modèle du poinçon qu'il a choisi (F. Garantie). 
Tout ouvrier travaillant à façon en chambre à la confection 
d’ouvrages d’or ou d’argent est assujetti à la même déclara¬ 
tion. Ne sont pas réputés fabricants les graveurs, ciseleurs, 
découpeurs, lamineurs, sertisseurs, reperceuses et polisseurs. 
Les marchands qui se bornent au commerce des matières 
d’or et d'argent (changeurs, prêteurs sur gage non autorisés, 
brocanteurs) sont seulement tenus à la déclaration, mais sont 
dispensés d'avoir un poinçon. || Les fabricants et commer¬ 
çants de matières d'or et d'argent doivent avoir un registre 
coté et paraphé par l'autorité municipale et où ils inscrivent 
la nature, le nombre, le poids, le titre des matières d’or et 
d'argent achetées ou vendues, celles qu'ils détiennent à quelque 
titre que ce soit, les noms et adresses des personnes qui les 
leur ont vendues ou confiées. Us remettent aux acheteurs des 
bordereaux énonclatifs de la nature, du titre... des ouvrages 
qu'ils leur vendent, déclarent les ouvrages neufs ou vieux, la 
quantité des pierres fines. Dans le ca3 où ils achèteraient des 
matières d'or et d'argent de hasard non poinçonné**, Ils 
doivent les faire marquer dans les 24 heures ou les briser. Us 
sont enfin tenus de placer dans un lieu apparent de leur bou¬ 
tique ou magasin les articles de la loi relatifs aux titres et à 
la vente des matières d'or et d'argent. || Au cours de la guerre 
1914-1919 et postérieurement à celle-ci, des dispositions légis¬ 
latives encore en vigueur (loi du 29 avril 1921) ont été prises 
qui punissent de 2 à 5 ans de prison et de 1 000 à 20 000 fr. 
d’amende ( F. Majoration), les personnes convaincues 
d’avoir, sans autorisation spéciale du ministre des Finances, 
procédé & la fusion, à la refonte et à la démonétisation, dans 
un but industriel ou privé, de monnaies nationales, de mon¬ 
naies de l'union latine ou de monnaies étrangères ayant cours 
en France. Le matériel ayant servi aux opérations, Ira lingots 
obtenus et les objets fabriqués avec ira matières obtenues 
illicitement seront saisis et confisqués. || Les fabricants ne 
peuvent fabriquer leurs ouvrages qu'à un des titres légaux, 
et doivent ira faire essayer et poinçonner ainsi qu’il est indi¬ 
qué à l'article Garantie. || Les contraventions aux diverses 
prescriptions ci-dcssus indiquées sont punies, la première fois 
d'une amende de 200 fr. ; la deuxième, d'une amende de 
500 fr., avec affiche du jugement ; la troisième, d’une amende 
de 1 000 fr. avec interdiction du commerce de l'orfèvrerie 
( F. Majoration). Les visites faites par les contrôleurs et 
receveurs des bureaux de garantie pour veiller à l’exécution 
des règlements ne peuvent être faîtes que pendant le jour. 
Matières d’or et d’argent (Droits de garantie). — Le droit 
de garantie représente le prix du service rendu par l'État 
et consistant dans la constatation que l'objet ouvré en or, 
platine ou argent rat bien du métal fin déclaré et présente 
bien le titre réglementaire, c'est-à-dire contient bien la pro¬ 
portion de ce métal fin exigée par la loi. 

U a pour effet d'assurer la sincérité du commerce des objets 
en métal précieux. Dans ce but, l’État a pris des dispositions 
légales tendant d’une part à réglementer la fabrication de 
ces objets, à déterminer Ira conditions de leur achat ou de 
leur vente; d’autre part à établir sur ld territoire des bureaux 
de garantie chargés de constater la matière imposable et de 
percevoir les droits qui lui sont afférents. 

I. Les fabricants ne sont pas en effet libres de donner à leur? 
objets ouvrés la teneur de métal fin de leur choix. La loi les 
oblige à choisir entre trois titres légaux pour l’or, 920 mil¬ 
lièmes, 840 millièmes et 750 millièmes ; pour l'argent, 950 mil¬ 
lièmes et 800 millièmes ; pour le platine, Il n’existe qu’un seul 
titre légal, celui de 950 millièmes. 

Enfin, à la suite dra plaintes de nos commerçants qui ne 
pouvaient résister victorieusement à la concurrence étrangère 
sur certains marchés extérieurs, en raison du titre élevé qui 
était imposé à leurs produits, la loi a créé un quatrième titre 
d’or de 583 millièmes pour les montres destinées à l'expor¬ 
tation. 

Le fabricant appose son propre poinçon sur l'objet ouvré, 
puis l’objet est soumis au bureau de garantie qui, sauf une 
certaine tolérance et après essai satisfaisant-, y ajoute le poin¬ 
çon de l’État, poinçon variable suivant ie titre constaté et la 
nature de l’objet ( F. Garantie). 

II. Les objets fabriqués à l’étranger ne peuvent entrer en 
France sans payer Ira droits de douane. Us sont ensuite 
envoyés à un bureau de garantie qui Ira soumet à son contrôle, 
et ira marque d’un poinçon différent suivant leur pays de 
provenance et leur titre. — Cependant, il est d’usage de ne 
pas marquer de poinçon Ira objets dont le titre rat inférieur 
à 500 millièmes. 

III. Cependant la formalitéde la garantie n’est pas imposée 
à tous Ira objets de métal précieux. D’un” part, y échappent 
les médailles et jetons autres que ira médailles de sainteté, 
les objets en plaqué ou en doublé, et Ira ouvrages destinés 
à l'exportation, qu'ils soient ou non au titre légal, — les 
objets appartenant aux représentants des puissances étran¬ 
gères ou aux voyageurs pour leur usage personnel. 

IV. Les objets fabriqués en France et destinés à y être 
vendus qui ne comportent pas le titre légal, sont remis par 
le bureau de garantie au fabricant après avoir été rompus. 
De même, le bureau de garantie a le devoir de briser les objets 
importés de l'étranger et non susceptibles d'être poinçonnés, 
c'est-à-dire reconnus d’un titre inférieur à 500 millièmes. 
Les mêmes régira de bris s'appliquent dans le cas où, au cours 
de ventes publiques, il est constaté que Ira objets soumis aux 
enchères ne sont pas poinçonnés. 

V. A l'occasion de l'essai et de la constatation du titre, 
le bureau de garantie perçoit les droits dits d’essai et de 
garantie. Iæ droit d'essai représente la rémunération du 
travail des essayeurs. 

Le droit de garantie perçu ne peut jamais être restitué que 
dans un seul cas : celui de l’exportation do l'objet fabriqué 
en France. Dans ce cas, le bureau de garantie bâtonne les 
marques de contrôle ou appose sur l'objet un poinçon d’expor¬ 
tation destiné à éviter toute réintroduction frauduleuse en 
France. 

MATIÈRES SOMMAIRES (DROIT). — Devant les tribunaux 
civils, certaines affaires, à raison de la simplicité des questions 


I qu’elles soulèvent ou de la modicité de l’intérêt en litige, sont 
jugées après une procédure plus simple et moins coûteuse que 
celle suivie dans les affaires ordinaires : ces affaires sont dési¬ 
gnées sous le nom d’affaires sommaires ou matières som¬ 
maires. 

Ce sont, en outre de certaines affaires qualifiées sommaires 
par de nombreuses lois spéciales ou par certaines dispositions 
du Code de procédure civile : 1° ira appels des juges de 
paix ; 2° les demandes pures personnelles, à quelque somme 
qu'elles puissent s’élever, quand il y a titre non contesté; 
3° les demandes personnelles et mobilières jusqu’à la valeur 
de quinze cents francs (1 500 fr.) de principal, et les actions 
mobilières jusqu’à soixante francs (60 fr.) de revenu déter¬ 
miné ; 4° les demandes provisoires ou qui requièrent célérité ; 
5° ira demandes en paiement de loyers, fermages et arrérages 
de rentes (C. de pr. civ., art. 404 et loi du 11 avril 1838). 
— F. Enquête. 

MAUVIETTES ROTIES (CUIS). — Ne pas les vider; Il 
faut seulement leur faire une légère incision sur le côté gauche 
des reins, pour en retirer le gésier avec la pointe d'un h&telct ; 1 
leur retrousser les pattes comme à des perdreaux. l| Les bar¬ 
der, Ira mettre en broche sur des hfttelete suffisamment 
petits pour ne pas les déchirer. Les embrocher par exemple 
sur une longue aiguille à tricoter ; les couvrir de bardes minces 
mais larges, de manière que la brochette passe dans la barde 
en même temps que dans le corps de l'oiseau ; il est inutile, 
dans ce cas, de maintenir Ira bardes avec dra ficelles, comme 
pour les oiseaux plus forte. Fixer cette brochette sur la 
broche au moyen de ficelle, placer dessous des rôties de mie 
de pain beurrées et grillées, laisser cuire 12 ou 15 minutes. 

MAUVIETTES SUR LE GRIL. — Couper en petite car¬ 
rés une barde de lard, embrocher alternativement sur un petit 
hfttelet une mauviette et un morceau de lard, jusqu’à ce que 
la brochette soit remplie ; assaisonner de poivre et de sH. 
Préparer en forme de caisse une feuille de papier huilé, y 
placer ces brochettes, l’estomac dra mauviett* étant placé 
dessus d’abord, les mettre sur le gril ; après quelques minutes, 
ira retourner, saupoudrer les estomacs aussitôt de chapelure 
fine, laisser s’achever la cuisson, servir les mauviettes sur leur 
caisse de papier, et sans ira retirer dra hâtelcts s'ils sont- en 
argent. Ainsi préparées, elles sont aussi bonnes qu’à la broche. 

MAUVIETTES FRITES. — Flamber les mauviettes A un 
feu bien clair pour ne pas Ira noircir ; les essuyer dans une 
serviette, et les mettre dans une terrine saupoudrées do sel 
fin. Les laisser s’imprégner de ce sel pendant quelques heures. 
Préparer une friture avec du saindoux qui n’ait pas encore 
servi, cette friture doit être chaude à point comme pour frire 
une marinade. Égoutter ira mauviettes, les mettre dans la 
friture et Ira y laisser 5 à 6 minutes, veiller pour qu’elles ne 
prennent pas une couleur foncée. Les égoutter, ira essuyer 
légèrement et les dresser toutes chaudes sur une serviette 
couronnées de persil frit. Il Les mauviettes sont aussi très bien 
employées comme garniture principale dans un pâté chaud. 
_ Pâtés. 

MA YONNAISe! — F. Sauces. 

MAZOUT. — Le mazout est du pétrole brut, dont les produite 
légers ont été enlevés par distillation. C’est un combustible 
économique, à pouvoir calorique élevé, mais qui, pour donner 
son maximum de rendement, doit brûler en nappe mince 
pour que soit facilité son contact- avec l’air indispensable à 
sa combustion. 

MAZURKA. — La mazurka ou polka-mazurka est une danse 
d’origine polonaise qui a été introduite dans Ira salons fran¬ 
çais peu après la polka ; c’était primitivement une danse 
purement théâtrale ; des arrangements spéciaux en ont fait 
une danse de société. 

Elle se danse dans un mouvement modéré, sur une mesure 
à 3 temps. Le pas complet s’exécute en 6 temps dans l'espace 
de 2 mesures. l' r temps : le couple étant dans la position de 
la polka, le cavalier glisse le pied gauche en avant ; 2° temps : 
il c liasse du pied droit et lève ie pied gauche ; 3® temps : il 
rapporte le pied gauche à la hauteur de l’arrière du pied droit ; 
4 e temps (2 e mesure) : il glisse de gauche à droite sur le pied 
gauche ; 5® temps : ou levé sur le pied gauche, il chasse du pied 
droit ; 6® temps : par un léger saut, il ramène le pied gauche 
qu’il pose à plat à côté du pied droit et se soulève sur la pointe 
du pied droit, pour repartir du pied gauche au 1* temps de 
la mesure suivante. La dame, pendant ce temps, exécute les 
mêmes mouvements, mais en sens inverse, c'est-à-dire 
qu'elle part du pied droit, tandis que le cavalier part du pied 
gauche. 

La polka-mazurka se tourne par tours complets exécutés 
chaque deux mesures, le mouvement tournant se faisant 
régulièrement sur les 4® et 5® temps. La polka-mazurka se 
danse aussi en ligne droite, c'est-à-dire en tournant seuie- 
lement d'un demi-tour sur les 4 e et 5® temps, do sorte qu'il 
faut quatre mesures pour exécuter lin tour complet. 

MÉDAILLES. — I. Médailles portatives. || II. Médailles 
non portatives. '> III. Médailles non officielles. 

En dehors dra distinctions honorifiques traitées aux mots 
Décorations. Palmes académiques. Mérita agri<X)lr. 
Ira Français peuvent être titulaires d’un certain nombre de 
médailles : médaille militaire, croix de guerre, médaille 
coloniale, médaille? commémoratives diverse?, médailles pour 
services rendus, etc. Les unes se portent, ira autres non. 

1. PORTATIVES. — l. Militaire. — La médaille mili¬ 
taire, en argent, porte d'un côté l'effigie de la République 
entourée de l'exergue « République française ", de l'autre, 
les mots «valeur et discipline». Elle rat surmontée d’un 
trophée d'armes, suspendu à un ruban jaune liseré de vert-. H 
Elle peut être conférée en temps de paix aux militaires ayant 
15 ans de services, aux marius ayant fait 5 ans de services 
en mérou 7 ans tant à terre que sur mer, aux militaires et 
marins amputés ou retraités pour blessures équivalentes à la 
perte absolue de l’usage d’un membre, aux officiers généraux 
ayant rempli Ira fonctions de ministres ou ayant exercé un 
commandement en chef. || La médaille militaire donne droit à 
une pension de 100 fr. qui ne se cumule pas avec le traite¬ 
ment des membres de la Légion d'honneur. Il Les dlsposi 
tions disciplinaires régissant la Légion d'honneur sont 
applicables à la médaille militaire. 

2. Croix de guerre. — Une loi du 8 avril 1915 a créé la croix 
dite « Croix de guerre - destinée à commémorer, depuis 1« 
début, de la guerre 1914-1919, les citations individuelles, pour 
faits de guerre, à l’ordre des armées de terre et de mer, dra 
corps d'armée, dra divisions, des brigades et dra régiments 
Cette croix rat destinée à récompenser Ira actions d’éclat 
accomplira sur l’un quelconque des théâtres d'opératlous. 

La croix de guerre, qui se porte sur le côté gauche de la 
poitrine immédiatement après la Légion d'honneur ou lu 
médaille militaire, se compose d'un insigne en bronze florei* 
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tin à quatre branches, avec, entre les branches, deux épées 
croisées : à l'avers, au centre, une tête de République, 
coiffée d'un bonnet phrygien lauré; nu revers, l’inscription 
1914-1915. L'insigne se porte suspendu à un ruban vert avec 
liséré rouge à chaque bord et comptant 5 bandes rouges de 
1 mm. 6. 

Les citations à l'ordre se distinguent de la manière sui¬ 
vante : armée, palme en bronze ; corps d'armée, étoile en ver¬ 
meil ; division, étoile en argent ; brigade, régiment ou unité 
I assimilée, étoile en bronze. Enfin, une palme d'argent rem¬ 
place 5 palmes de bronze. 

La croix de guerre a été conférée, dans bien des circons¬ 
tances, à des civils qui, pour une action d’éclat ou un acte de 
dévouement patriotique, furent cités à l'ordre de l’année. Ni 
allocation, ni pension. 

3. Coloniale. — La médaille coloniale porte l'effigie de la 
République entourée des mots « République française ». Elle 
est suspendu à un ruban bleu avec une bande verticale blanche 
au centre et deux lisérés de même couleur sur les côtés. Il Les 

' campagnes coloniales donnant droit à cette distinction sont 
déterminées par un décret du président de la République. 
U ne barrette portée sur le ruban désigne le nom de la colonie 
et la date de la campagne. La médaille coloniale est décernée 
par le président de la République après avis du conseil de 
l'ordre de la Légion d’honneur. |] Elle ne donne droit à 
aucune pension. 

4. Médailles commémoratives. — Certaines médailles 
commémoratives ont été créées et distribuées à la suite de 
campagnes. Telles sont les médailles de Crimée, de la Bal¬ 
tique, d’Italie, de Chine (1860), de Chine (1900), de Sainte- 
Hélène (destinée aux anciens combattants du 1 er Empire), 
de Mentana, du Mexique, du Tonkin, du Dahomey, de Ma¬ 
dagascar (1886), de Madagascar (1805), du Maroc, de la 
campagne de 1870-1871. A l’occasion de la guerre de 1014-10 
il a été créé, en outre de la croix de guerre mentionnée 
plus haut, un certain nombre de médailles commémoratives 
ou d'insignes dont les uns sc portent, les autres ne se portent 
pas. Ce sont: l’insigne des blessés (pas de médaille, ruban 
fond jaune, lisérés bleus) ; la médaille de la Reconnaissance 
française ; la médaille interalliée (médaille avec tête de la 
Victoire, au revers la date 1914-1910 ; ruban arc-en-ciel) ; 
l'Insigne des blessés civils (pas de médaille, ruban fond 
jaune, encadrée de deux bandes bleues et lis ré bleu et 
jaune) ; médaille commémorative de la grande guerre (médaille 
en bronze ; ruban : 11 bandes alternatives blanches et rouge 
clair). 

4. Médaille de sauvetage. — Les médailles de sauvetage 
sont portées avec un ruban tricolore. Elles comportent 
4 classes, les deux premières donnant droit à une médaille 
d’or, les deux dernières à une médaille d’argent. En principe, 
un premier acte de dévouement n'est récompensé que d'une 
médaille de 4 e classe, souvent même d’une simple mention 
honorable. || Ces médailles sont décernées par décision du 
président de la République sur la proposition du ministre de 
l’Intérieur, sauf quand l'acte de sauvetage a été accompli 
dans les eaux maritimes : le ministre de la Marine est alors 

I compétent. || La demande pourra être faite par l’auteur du 
sauvetage, par ses amis, par les témoins, par les autorités. 
Joindre à la demande un acte authentique du maire ou du 
commissaire de police certifiant le fait accompli et signé par 
le plus grand nombre de témoins possible. La demande sera 
adressée, par l’Intermédiaire des autorités locales, au préfet 
, du département, et à Paris au préfet de police. 

5. Médaille des épidémies. — La médaille des épidémies 
est attribuée aux personnes qui se sont signalées par leur 
dévouement pendant les maladies épidémiques. Elle est, 
suivant la classe, en or. en vermeil, en argent ou en bronze, 
et porte le nom du titulaire, son adresse et le millésime 
(ni ban tricolore). Elle est décernée par le ministre de l'In- 
térieu r. 

6. Médaille de la mutualité. — La médaillede ln mutua¬ 
lité peut être décernée par le ministre du Travail à tous les 
membres des sociétés de secours mutuels; se faire appuyerpar 
le président de la société à laquelle on appartient. || Les distinc¬ 
tions de la mutualité sont : la mention honorable, la médai lie de 
bronze (après 3 ans au minimum), la médaille d’argent 
(après 2 ans au minimum), la médaille d’or (après 2 ans au 
minimum). Les médailles donnent droit au ruban, qui est 
noir avec une bande bleue de chaque côté. 

7. Médailles d'iionneitr des fonctionnaires. — Les 
médailles d honneur ont été créées pour certains fonctionnaires : 
la médaille forestière, portant le nom du titulaire et le millésime, 
et attachée à lin ruban vert et jonquille, est décernée aux 
préposés forestiers qui se sont signalés par des actes de dévoue¬ 
ment ou comptant 20 années de services irréprochables. Elle 

' est accordée par le ministre de l'Agriculture sur la proposi¬ 
tion des conservateurs des forêts. Aucune pension. || La mé¬ 
daille des douanes, en argent, peut être décernée par le mi¬ 
nistre des Finances, sur la proposition du directeur général 
des douanes, aux préposés, matelots, sous-brigadiers, etc., 
qui se sont signalés par de longs services ou des actes excep- 
tionels de courage dans l’exercice de leurs fonctions. || Avec 
des règlements analogues, des médailles sont décernées aux 
agents des postes et télégraphes, aux cantonniers, aux sapeurs- 
pompiers, aux agents de VAssistance publique, des prisons, 
' de Voctroi, des contributions indirectes, des halles et marchés, 
de la police municipale et rurale, qui ont un certain nombre 
d’années de services, ou se sont exceptionnellement signalés. 

8. MÉDAILLES D’HONNEUR DES OUVRIERS, ETC. — Des 
1 médailles d’honneur, en or, en vermeil, en argent ou en 

bronze, suivant le nombre des années de services et suspen¬ 
dues à un ruban tricolore disposé horizontalement, sont dis¬ 
tribuées aux ouvriers et employés ayant 30 années de ser¬ 
vices dans la même maison, ou ayant changé de maison par cas 
de force majeure, ou ayant rendu des services exceptionnels à 
l'industrie (inventions...). Les demandesde médaille, rédigées 
sur papier timbré, doivent être remises au préfet du dépar¬ 
tement. qui les transmet avec avis au ministre du Commerce. 
Des médailles d’honneur analogues peuvent être accordées 
par le ministre de la Guerre aux ouvriers et employés de son 
département ministériel ayant plus de 30 années de bons 
services. Les propositions sont faites par l’autorité militaire 
compétente. || Des méduillessemblables ont été créées parle 
personnel civil de la marine, et pour les ouvriers ruraux ayant 
piu3 de 30 ans de bons services dans la même exploitation 
J agricole. 

II. MÉDAILLES NON PORTATIVES. — Les membres 
de l’Enseignement primaire peuvent obtenir une mention 
honorable après 5 ans de services, puis, 2 ans après, une 
médaille de bronze, et, après un nouvel intervalle de 2 ans 
une médaille d'argent. Cette dernière seule donne droit à une 


allocation viagère de 100 francs. Elle permet, en outre, après 
un minimum de 2 années, la proposition aux palmes acadé¬ 
miques. Ces médailles sont décernées le 14 juillet, dans 
chaque département, après avis du conseil départemental. 

III. MEDAILLES NON OFFICIELLES. — Un très 
grand nombre de Sociétés ont créé des médailles qui, sans 
être officielles, sont tolérées. Les rubans peuvent donc en 
être portés. Citons les médailles de l’Encouragement au bien, 
de la Ligue de l’Enseignement, de l’Instruction et de l’Êdu- 
catiou populaire, du Bien public, de l'Encouragement au 
progrès, de la Ligue humanitaire, du Grand Prix humani¬ 
taire de France et des colonies, du Grand Prix national, etc... 
Pour obtenir ces distinctions, s’adresser aux présidents des 
sociétés. 

MÉDECIN (PROF.). — Pour exercer la médecine, il faut : 
1° avoir le titre de docteur que délivrent les Facultés de 
médecine ; 2° justifier d’un stage de 2 ans fait dans un hôpi¬ 
tal appartenant au ressort académique dans lequel se trouve 
placée la Faculté où ont été prises les inscriptions ; 3° dépo¬ 
ser sans frais le diplôme de docteur, dans le mois de l’éta¬ 
blissement, au greffe du Tribunal civil et aux bureaux de 
la préfecture ou sous-préfecture d’où dépend la localité, 
siège de l'établissement, sous peine d'une amende de 25 à 
100 fr. (F. Majoration). 

Études. — Les études de médecine ne sont accessibles 
qu’aux jeunes gens munis du certificat d’études physiques, 
chimiques et naturelles que délivrent les Facultés des 
Sciences aux candidats âgés^de 17 ans au minimum, pourvus 
de quatre inscriptions trimestrielles et ayant satisfait à 
l'examen de fin d’année. Les études de médecine proprement 
dites durent quatre années, nécessitent la prise de 10 Ins¬ 
criptions trimestrielles, comportent 5 examens dont 2 doubles 
(le 3 e et le 5 e ) et une thèse doctorale. 

La carrière médicale suppose, ti notre époque, lo sacrifice 
préalable d’un capital assez considérable. Sauf les cas excep¬ 
tionnels, 11 faut envisager, qu'entre périodes d’études et 
période d’attente, une dizaine d’années s'écouleront avant 
que le nouveau docteur puisse vivre de son travail. C’est 
entre 50 et 60.000 fr. que devront s’évaluer les dépenses à 
prévoir pour cette période de dix années. 

Extern AT et internat. — Dans la plupart des grandes 
villes, il Paris notamment, le personnel auxiliaire des ser¬ 
vices hospitaliers est recruté au concoure parmi les étudiants 
fréquentant la Faculté de médecine de l'endroit ; le premier 
pas à franchir est Vextemat des hôpitaux ; à ce concours 
prennent part à peu près tous les étudiants ayant pris déjà 
8 Inscriptions et passé le 2 e examen : physique et chimie 
biologiques, histologie et physiologie. Les externes reçoivent 
à Paris, sur les fonds de l’Assistance publique, une indemnité 
annuelle ; ils sont nommés pour 3 ans. Les externes seuls 
peuvent concourir pour l 'internat. Chaque année, on reçoit, 
à Paris, de 60 à 80 internes ; le titre qu’ils acquièrent est 
d'une valeur positive pour l’avenir, ca r il constitue non seule¬ 
ment une garantie de travail et d’intelligence, mais encore 
d’études pratiques. Les Internes sont nommés pour 4 ans, 
touchent une indemnité et, dans un certain nombre d’hôpl-1 
teux, sont logés et nourris. Ils sont les auxiliaires directs du 
chef de service, avec lequel ils sont en relations constantes, 
mais bien qu'ils soient libres de compléter leurs inscriptions 
dans le temps normal, Us ne peuvent, sans démissionner, 
1° passer leur thèse ; 2° exercer leur profession hors de l’hô¬ 
pital auquel Us sont affectés. Us sont tenus d'assister à la 
visite quotidienne du chef de service ou, en cas de besoin, 
de la faire à sa place, et en outre d’assurer, à tour de rôle, 
le service de garde ; le tour de garde est de 24 heures. Les 
internes ont pour habitude, par le choix même des services 
dans lesquels Ils comptent passer, à raison d’un an par ser¬ 
vice, leur temps d’internat, de marquer dans quelle voie ils | 
pousseront leur carrière : médecine , chirurgie ou accouche- 
ments. 

Médecin des hôpitaux. — AGRÉGATION. — Les Internes 
qui se destinent à la médecine proprement dite peuvent, 
leur internat achevé, se préparer au concours des hôpitaux, 
qui leur donnera, s'Us y réussissent, le titre recherché de 
médecin des hôpitaux, et à Y agrégation qui peut les conduire 
au professorat. Quant aux chirurgiens, ils devront, ou cours 
même de leur quatre années d'internat et après, devenir au 
concours, successivement aide d'anatomie, prosecteur, chef 
des travaux pratiques, puis, comme Ira médecins, concourir, 
une fols docteurs, pour le poste de chirurgien des hôpitaux 
et finalement la place d’agrégé ; il en est de même pour les 
accoucheurs, pour lesquels sont supprimés pourtant le con¬ 
coure d'adjuvat et de prosectorat. Il importe de bien spéci¬ 
fier que, de ces concours, les uns sont établis par l’Assistance 
publique, à Paris, ou les administrations des hôpitaux, en 
province (services municipaux ou départementaux), ce 
sont : l'externat, l’internat, et les postes de médecin, chirur¬ 
gien et accoucheur des hôpitaux ; les autres dépendent tous 
de l’Etat. Par conséquent, les élus des premiers sont rétri¬ 
bués sur les fonds de la bienfaisance publique par les muni - 
cipalitéa ou les administrations des hospices, et les autres 
sur les fonds des facultés mêmes. 

Avenir. — Sauf cas exceptionnels (cltcntèlo héritée du 
père ou d’un proche {Mirent, constituée par des relations de 
famille, etc.), la carrière nos© dessine que lentement. Il faut 
donc disposer au début d’un capital d'attente et profiter 
des heures de liberté pour se perfectionner, soit en suivant 
les cliniques, soit en exerçant gratuitement. 

Ce n’est guère qu’après quelques années de travail persé¬ 
vérant. que le médecin (surtout celui exerçant à la campagne 
ou dans un petit centre), arrivera à vivre avec quelque bien- 
être. 

Une marche a suivre. — Nous recommandons spéciale¬ 
ment aux Jeunes gens que leur situation de fortune oblige à 
aller au plus court, de se tenir très au courant, durant leur 
dernière année d’études, des postes que certaines grandes 
compagnies réservent aux jeunes médecins ; les postes dans 
les compagnies transatlantiques étant assez bien rémunérés, 
un jeune médecin sans fortune y pourra, en quelques années, 
amasser le petit, capital qui lui permettra de s’installer et 
de sc créer une clientèle. 

Il en est de même pour les médecins attachés aux compa¬ 
gnies minières, perdues souvent dans des régions lointaines, 
au milieu d'agglomérations purement ouvrières. Les postes 
dans les compagnies d'assurances, de chemins de fer, etc., 
sont meilleurs et plus recherchés, puisqu'à côté du fixe obtenu, 
le médecin peut, dans le centre où il opère, profiter do ses 
heures de liberté pour constituer sa future clientèle. Ne pas 
oublier qu'au début, tout est bon à prendre : bureaux de bien¬ 
faisance, sociétés de secours mutuels, syndicats de toute 
nature, etc. 


Médecin de la préfecture de police. — Il existe auprès de la 
Préfecture de police un certain nombre d’emplois qui, étant 
assez raisonnablement rétribués, sont fort recherchés ; mais 
le nombre des places étant limité, 11 est rare qu’une vacance 
sc produise et qu'un concours soit ouvert. La titularisation 
est d’ailleurs précédée d’un long stage (8 à 10 ans) sans 
traitement, de sorte qu’on ne peut guère conseiller à uu 
jeune homme de se préoccuper de cette catégorie d’emplois, 
à moins que, jouissant de quelques revenus, il envisage 
plutôt l’avenir que le présent et cherche à s’assurer uue 
situation honorable, sûre et beaucoup moins sujette aux 
difficultés et aux aléas que la carrière civile. 

Pour être médecin de la Préfecture de police, il faut : 
1° être Français majeur de 25 ans, mais n’avoir pas encore 
dépassé 35 ans ; 2° être docteur en médecine d'une Faculté 
de médecine française ; 3° subir un concoure portant sur 
des matières spéciales et qu'une affiche indique aux can¬ 
didats en temps opportun. 

Les médecins nommés sont, suivant les besoins, affectés 
aux services dépendant de la Préfecture de police : dispen¬ 
saire de salubrité, police municipale, inspection des garnis, 
des logements insalubres, des enfants du 1 M âge, etc... 
Médecin militaire. — V. Écoles militaires. 

MÉDECINE (EXERCICE DE LA) (F. MÉDECIN). 

I. Exercice illégal de la médecine. — L'exercice Illégal 
de la médecine est puni d'une amende de 100 à 500 fr., en 
cas de récidive de 500 à 1 000 fr., et parfois même d'un 
emprisonnement de 6 jours à 6 mois. S’il y a en outre usur¬ 
pation du titre de docteur en médeclue ou d’officier de santé, 
l'amende est de 1 000 à 2 000 fr., et en cas de récidive la 
condamnation peut être d’une amende de 2 000 à 3 000 fr., 
et d’un emprisonnement de 6 mois à 1 an. Les associations 
syndicales de médecins peuvent saisir les tribunaux par voie 
de citation directe ou se porter partie civile dans les pour¬ 
suites Intentées par le ministère public. (F. Majoration). 

Obligations dont sont tenus les médecins. — La 
première obligation dont les médecins sont strictement 
tenus est de respecter le secret professionnel, hors les cas 
où la loi les oblige à dénoncer un délit. Cette prescription, 
qui est absolue est sanctionnée par un emprisonnement d’un 
mois à 6 mois, et une amende de 100 fr. à 600 fr. (F. Majo¬ 
ration). || Us ne peuvent, sans s’exposer à des poursuites, 
refuser leurs secours à des malades. Il Les erreurs dans les 
soins qu'ils donnentne permettent général ement pas d’exer¬ 
cer un recours utile contre eux, même si l’on peut prouver 
leur Inexpérience, une erreur de diagnostic, les conséquences 
fâcheuses d'une ordonnance, etc... Mais un médecin pour¬ 
rait être poursuivi en dommages et intérêts s'il avait commis 
une faute grave, indépendante de toute doctrine médicale, 
si, par exemple, étant ivre, il avait ordonné des médicaments 
dangereux, etc... || Dans certains cas (avortement, décla¬ 
ration inexacte de maladie pour dispenser un client d’un 
service public), le médecin s’expose à des poursuites pénales. 
Il Les docteurs on médecine et officiers de santé sont tenus 
de déclarer à l’autorité publique toutos les maladies épi¬ 
démiques qu’ils constateraient. 

Honoraires. — Les honoraires des médecins, réglés 
d'après le nombre des visites, varient selon que leur dépla¬ 
cement a eu lieu le jour ou la nuit, selon la ville, lo quartier, 
la fortune du client, la renommée du médecin lui-même. 
Certaines associations syndicales de médecins ont établi 
un minimum d'honoraires, notamment à Parla. Les opéra¬ 
tions chirurgicales n’ont pas de prix réglé. || L’action du 
médecin devant les tribunaux, en vue de réclamer le paie¬ 
ment de ses honoraires, se prescrit par deux ans. Il possède 
une créance privilégiée sur les meubles de son client pour 
les honoraires se rapportant à la dernière maladie. 

Suspension. — Les tribunaux peuvent prononcer la 
suspension temporaire ou même l’Incapacité absolue de 
l'exercice contre tout médecin condamné à une peine 
afflictive et infamante, à une peine correctionnelle pour faux, 
vol. etc., ou pour des faits qualifiés crimes. 

II. MÉDECINE PUBLIQUE. — On groupe sous l’expres- 
Bion de médecine publique l’ensemble des services par lesquels 
les médecins ou certains d'entre eux accomplissent leurs 
fonctions vis-à-vis de la Société elle-même, en s'efforçant de 
prévenir les maladies, ou en fournissant aux autorités des 
indications dont elles ont besoin. Ces services comprennent : 
Il les services d’ assistance, d’HYGiÈNE (F. ces mots), etc... 
H la médecine légale ou judiciaire. 

1° Tout médecin peut être appelé à donner à un de scs 
clients un certificat médical reconnaissant l’état de santé de 
celui-ci. Ce certificat doit être sincère sous peine d'une con¬ 
damnation à un emprisonnement de I à 4 ans suivant le 
cas. et surtout s’il s'agit d'aliénés ; 11 sera rédigé sur 
papier timbré (sanction 62 fr. 50 d’amende non compris 
les droits de timbre), s'il s’agit do certificats pour les C ,M 
d’assurance sur la vie ou contre les accidents ; de certificats 
de maladie pour la révision, et dans le cas d'impossibilité 
de se présenter devant le conseil de révision ; de certificats 
pour admission dans les écoles et les administrations ; pour 
indemnités payées par les administrations ou sociétés, à la 
suite d’un traitement médical (hors le cas de certificat, d’in¬ 
digence) ; de certificats de maladie pour dispense d’arbi¬ 
trage, de juré, de témoignage ; de certificats pour veuves 
d’employés à l'cffot d’obtenir une pension. — 2° Un médecin 
peut être requis par les autorités en cas d'accident collectif, 
de naufrage, d’épidémie, ou pour apprécier les circonstances 
d'un délit. — 3° Il peut être appelé à témoigner en justice dans 
les mêmes cas. — 4° Il peut être chargé d’une expertise médico- 
légale. En fait, chaque Oour d'appel arrête, dans les 3 mois 
qui suivent la rentrée, la liste des médecins-experts pour 
le ressort : on exige que le médecin ait son diplôme do docteur 
en médecine depuis 5 ans, ou soit muni du diplôme de 
médecin légiste, obtenu dans les Facultés de médecine. 
Le médecin-expart, pris sur cette liste, est spécialement com¬ 
mis pour uno affaire par le Parquet, le juge d’instruction, 
parfois la Chambre correctionnelle ou lo président de la 
Cour d'assises. Il doit prêter serment et rédiger un rapport 
divisé généralement en 5 parties : le préambule, le communi¬ 
catif, les descriptions des faits, leur discussion et la conclu¬ 
sion. Les médecins-exports requis reçoivent des honoraires, 
tarifés par la loi du 21 novembre 1893. 

MÉDICAMENTS (MÉD. MAT.). — Substances utilisas 
dans le but de prévenir ou de guérir les maladies. 

Les unes sont préparées d’avance dans les officines phar¬ 
maceutiques suivant une formule officielle inscrite au Codex, 
ce sont ira médicaments officinaux ; les autres sont prépa¬ 
rées au fur et à mesure des besoins suivant formule établie 
par les médecins sur ordonnance régulière datée et signée, 
ce sont les médicaments magistraux. 
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MÉLANCOLIE 


MENUET 


I Les médicamenta peuvent être gazeux, liquides, solides, 
simples ou composés, végétaux, animaux, minéraux. 

D’une façon générale, n'user des médicaments que sur avis 
' du médecin et n’ajouter qu’une foi médiocre aux réclames 
qui prônent les vertus de tel ou tel spécifique. 
MELANCOLIE. — C’est une variété de folie à forme dépres¬ 
sive avec état anxieux (angoisses) et stupeur (hébétude 
absolue, refus d’aliments), pouvant aller jusqu’au délire 
d’humilité et d’auto-accusât ion et au suicide. 

U’est l’état contraire de la manie ou folie à forme cxcita- 
tive. 

MÊLASSE ( ÉC. DOM.). — La mélasse de betteraves n’est 
utilisable que dans l’Industrie ; elle est amère et salée, ce qui 
la rend impropre à la consommation. La mélasse de canne à 
sucre sert à faire des tafias et son goût agréable permet de 
l’employer dans l'alimentation. Les enfants se régalent de 
mélasse qu’on fait cuire avec des morceaux de noix pendant 
quelques minutes et qu’on met à refroidir ensuite dans de 
petites boites plates en papier ou en carton léger. 

MÉLI-MÉLO (JEU DE SOCIÉTÉ) ou Jeu des Dix 
fiches. — C’est un jeu à 2 personnes, d’une grande simplicité.! 
On trouve d’ordinaire le inêli-niêlo chez les tabletlera, mais 
U est tout à fait aisé de le fabriquer soi-même avec un peu de 


LE MÉLI-MÉLO OU JEU DES DIX FICHES. 


Numérotage des fiches. 



carton, pourvu qu’on en ait de 2 couleurs différentes. 
Taillez des bandes très régulières de 20 cm. de long 
environ sur 4 cm. de large, faites ainsi 10 fiches, soit 5 de cha¬ 
cune des 2 couleurs choisies (rouge et blanc, par exemple). 
Diviser chaque fiche en 5 cases ou carrés égaux que vous 
numéroterez de 1 à 5, comme au tableau : 

Le jeu est constitué. L’un des joueurs prendra les 5 fiches 
blanches et l’autre les 5 rouges ; ils doivent à tour de rôle les 
déposer 1 à 1 sur la table, entrecroisées à volonté, mais de 
façon & concourir à la formation d’un carré parfait, et on 
s'efforçant de couvrir le plus de points de la couleur adverse. 
Après chaque manche, chacun compte à son actif les points 
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de sa couleur qui sont visibles et le gagnant est celui qui 
réunit dan3 les 2 manches le plus fort total. On doit toujours 
mettre ses fiches dans un même sens, parallèlement à la l rr 
que l'on a posée, et par conséquent perpendiculairement aux 


fiches de l'adversaire , mais les numéros peuvent être soit 
debout, soit renversés par rapport aux numéros des autres 
fiches de la couleur. 

SI les blancs ont joué les dans la 1 T0 manche, ce sont| 
les rouges qui commenceront d ans la 2«, car le joueur qui 
joue le l“ r est sûr de perdre la inanche puisque celui qui 
posera le dernier aura sa fiche eu tière à découvert ; l’un n’a 
jamais que 10 cases libres tandis que l'autre en a 15, ces 
nombres sont fixes, 

LE jbü. — Soient A et B, 2 joueurs : A détient les fiches 
blanches et B lc3 rouges. Les blancs coin moncent. 

l ,e Manche. — A dépose 1 fiche verticalement. 
B dépose la sienne perpendiculaire ment, à celle-ci et déter¬ 
mine ainsi l’emplacement du carré qu'il 3’agira de compléter. 
Il place cette fiche où il lui plaît, pourvu qu’elle soit perpen¬ 
diculaire a la l rc et de façon, naturellement, à couvrir le plus 
gros chiffre de A. 

A alors pose sa 2 e fiche perpendiculairement a B. couvrant 
le plus gros chiffre possible de celui-ci (le 4) et en s’assurant 
le plus fort à lui-même (5). 

B, à son tour posera sa 2 1 * fiche, il la placera dans le bas 
de la figure, de façon à couvrir la case 4 de A, et ainsi de 
suite jusqu’à ce que chacun ait achevé de placer ses fiches, 
et s’efforçant à la fois de couvrir le plus de points de l’adver¬ 
saire et d’en donner lui-même le moins possible à couvrir. 

Le carré définitivement constitué présentera par exemple 
la figure suivante : 

10 cases pour les blancs formant un total de 34. 

15 — rouges — 48. 

Les rouges gagnent la première manche. Les blancs, ayant 
joué les l cri , étaient sûrs de leur défaite, ils vont prendre leur 
revanche dans la 2 e manche où ils joueront les derniers. 

2 e MANCHE. — Les rouges commencent ; le jeu se poursuit 
identiquement, mais le tableau final présentera cette fols 
15 cases pour les blancs et 10 pour les rouges. Soit, par 
exemple : blancs : 51 ; rouges : 36. 

Les blancs gagnent donc la 2 e manche. 

Et, si l’on additionne les points respectifs des 2 manches: 

Blancs : 34 + 51 = 85. 

Bouges : 48 -f 86 = 84. 

Les blancs gagnent la partie et ramassent l'enjeu, 1 jeton 
par exemple. 

Si 2 joueurs expérimentés réalisent dans les 2 manches le 
même total de points, la partie sera nulle. 

.MÉLISSE (H Y O.). — On utilise les feuilles et les sommités 
fleuries dont l'essence, excitant diffusible et stomachique, 
agit contre les convulsions et les crampes, et fait suer. 

Doses. — Infusion 10 p. 1 000. 

Eau distillée à volonté. 

Alcoolat, 2 à 10 gr. 

MELON' (Confitures). — Pour faire cette confiture, choisir 
des melons bien sains et pas trop mûrs, enlever l’écorce, les 
graines, les parties molles, couper la chair en petits carrés. 
Les mettre dans une bassine avec 3/4 de livre de sucre par 
livre de fruit. Ajouter un verre à vin de vinaigre par kilo de 
melon, un petit morceau de vanille. Faire fondre doucement 
et laisser bouillir lentement pendant 5 quarts d’heure. Retirer 
la bassine, éeumer soigneusement, mettre en pots, couvrir 
au bout de 5 jours. 

Autre procédé. — Plus long, mais donnant une confiture 
exquise. Choisir des melons bien mûrs, les éplucher avec soin, 
les découper en minces filets. Prendre une casserole en bonne 
porcelaine à feu : y mettre, pour 3 livres de melon, 2 livres de 
sucre et 3 quarts de litre de bon vinaigre. Mettre sur feu doux 
de manière à faire fondre le sucre sans le laisser bouillir. Verser 
ce sirop, avant qu’il n’entre en ébullition, sur les filets de 
melon. Remettre le tout sur feu très doux, remuer avec soin, 
éeumer et dès que la confiture entre en ébullition, retirer du 
feu et laisser macérer 24 heures. Au bout de ce temps, enlever 
le sirop, le faire réchauffer et le reverser bien chaud sur le 
melon. Laisser encore macérer 24 h°ures. Refaire encore 
réchauffer le sirop en ajoutant un zeste de citron bien rûpé 
et laisser bouillir jusqu’à bonne consistance. Pendant ce 
temps, disposer délicatement dans des pots les filets de 
melon, verser dessus le sirop bouillant, laisser refroidir 
5 jours et couvrir. 

MÉMOIRE (MÉD . PR AT.). — La mémoire subit un progrès 
naturel par la répétition des impressions et des souvenirs, 
une déchéance naturelle par leur diminution, sa fonction 
est susceptible d’auto-modifleations. La mémoire est atteinte 
dans différentes maladies. On range les troubles de la mémoire 
en deux grandes catégories : 

1° Amnésie ou affaiblissement de mémoire, soit tem¬ 
poraire. soit, périodique, soit progressif, soit congénital, soit 
total, soit partiel. 

2° Hypermnésic ou exaltation de mémoire. Des personnes 
mourantes qui ont été ramenées à la vie (pendus, noyés, etc...) 
rapportent avoir revu toute une partie de leur existence 
comme dans un éclair : de même, il est. arrivé à des malades, 
surtout des fiévreux, de discourir en langues qu’ils n'avaient 
plus utilisées depuis des années. 

MÉMOIRE DE TRAVA EX ( A RCIU T.), — En régie.\\ A u métré. ' 
En demande. || Vérification des mémoires. 

Le mémoire est la facture d'un entrepreneur de bâtiment. 

Il doit porter l'indication des travaux effectués, leurs dimen¬ 
sions. leurs prix d'après la série de la région ou un bordereau 
de prix accepté à l'avance. I! Un mémoire est dit en régie 
lorsqu'il compte les travaux en énumérant le temps passé 
par les ouvriers et les fournitures effectuées; au métré, lors¬ 
qu'il ne tient pas compte du temps passé ni des fournitures, 
mais qu’il applique un prix d'ensemble sur le travail effectué 
d'après ses dimensions et suivant certaines eonventions et 
mode d’opérer indiqués à la série. Pour certains corps de 
bâtiment, il est d’usage d'établir les mémoires en demanda c'est- 
à-dire majorés d’une certaine quantité. A Paris, l’entrepreneur 
augmente les prix de la demande du quart, ee (pii revient à 
diminuer 15 du montant du mémoire pour avoir la demande 
réelle. La vérification des mémoires est un avis donné par l'archi¬ 
tecte, après les avoir examinés et ramenés à une estimation 
normale. La difficulté et la complexité de la comptabilité de bâ¬ 
timent rendent cet examen nécessaire, et la diminution obte¬ 
nue compense souvent largement les honoraires versés à 
l’architecte. 

MENACES (DROIT).- Lamenace faite par écrit d'un attentat 
contre les personnes qui, s'il était réalisé, serait punissable 
de la peine de mort, ries travaux forcés à perpétuité ou de la 
déportation (par exemple, menace de mort), entraîne contre 
l'auteur de cette menace un emprisonnement d'un an à 
3 ans et d'une amende de 100 à 600 fr. Si la menace a été faite 
avec ordre de déposer une somme d'argent dans un lieu 
indiqué, ou de remplir toute autre condition, l’emprisonne¬ 


ment est de 2 ans à 5 ans et l’amende de 150 à 1 000 fr. Dans 
le cas d’une menace verbale faite arec ordre, ou sous condition , 
la durée de l’emprisonnement encouru varie de 6 mois 
à 2 ans et l’amende de 25 à 300 fr. Dans ces différents cas. 
l’interdiction de séjour peut être en outre prononcée (C. pénal, 
art. 305,306 et 307). 

La menace de simples violences ou voies de fait, verbale 
ou par écrit, mais arec ordre ou sous condition, est puni * d'un 
emprisonnement de 0 jours à 3 mois et d’une amende de 
16 fr. à 100 fr., ou de l’une de ces peines seulement (C. pénal 
art. 308). 

La menace d 'incendie ou d ’exjdosion est punie des mêmes 
peines que la menace d’assassinat et d’après les distinctions 
indiquées ci-dcssus (C. pénal, art. 436). — V. Mendicité et 
pour les taux des amendes : Majoration. 

MENDICITÉ (DROIT). — Celui qui a été trouvé mendiant 
dans un lieu pour lequel il existe un dépàt de mendicité, est pas¬ 
sible de 3 à 6 mois d’emprisonnement et conduit, à l'expi¬ 
ration de sa peine au dépôt de mendicité. 

Dans les lieux où il n’existe point de dépôt de mendicité, 
sont seuls punissables les mendiants d’habitude et valides : la 
peine est , dans ce cas, d'un mois à 3 mois d'emprisonnement. 
Elle peut être élevée jusqu’à 2 ans si le mendiant a été arrêté 
hors du eanton de sa résidence. 

Tous mendiants qui ont usé de menaces ou qui sont entrés 
sans permission dans une habitation ou dans un enclos en 
dépendant, ceux qui feignent des plaies ou infirmités, et ceux 
qui mendient en réunion (à moins que ce ne soient le mari et 
la femme, le père ou la mère et leurs jeunes enfants, l’aveugle 
et son conducteur) sont passibles d’un emprisonnement de 
6 mois à 2 ans. 

Le fait de se travestir, de porter des armes, d’exercer des 
violences, etc..., constituent aussi des circonstances aggravantes 
du délit de mendicité (C. pénal, art. 277 et suiv.). 

MÉNINGITE (MÉD. PRAT.). — Inflammation des méninges, 
c’est-à-dire des enveloppes du cerveau et de la moelle. On 
distingue, parmi les méningites : la méningite cérébrale aiguë, 
la méningite tuberculeuse, la méningite cérébro-spinale. 

I. MÉNINGITE CÉRÉBRALE AIGUE. — Peut faire 
suite à une maladie locale (de l’oreille, de l’œil, de la face) ou 
générale (typhoïde, pneumonie), ou s’installer d’emblée. 

On constate : pendant 4, ô, parfois 15 jours ; de l'abatte¬ 
ment, des maux de tête, des nausées, et, chez les enfants sur¬ 
tout, un changement de caractère ; la quinzaine suivante : 
des vomissements, sans efforts, de la constipation, un mal de 
tête intense, du délire. Accessoirement : ventre contracté, 
mâchoires serrées, grimaces convulsives, soubresauts des 
membres ; accélération de la respiration ; température tou¬ 
jours an niveau de 40°. 

La dernière semaine : dépression, paralysies diverses, irré¬ 
gularité de la respiration, coma et mort. 

Peut être confondue avec: toute maladie infectieuse 
grave, au début (typhoïde, tuberculose aiguë généralisée) ; 
ou aux états morbides liés à la présence devers intestinaux. 

La durée est d’un mois environ, avec de grandes variantes. 

Il faut : appeler le médecin et mettre le malade dans un 
endroit calme en attendant sa venue. C’est une affection 
terminée le plus souvent par la mort. La guérison, si elle 
survient, n'est presque jamais complète. Il peut rester comme 
stigmates de l’idiotie, de la surdité, de l'épilepsie, etc. 

Pour évitf.r la méningite cérébrale dans les méningites 
secondaires, la prophylaxie sera celle de la maladie générale 
ou le traitement rationnel de l'affection locale (ophtalmie, 
otite) qui pourrait les occasionner. 

II. MÉNINGITE TUBERCULEUSE (DE L’ENFANT). - 
Très longue période préparatoire de troubles vagues : manque 
d'appétit, changement de caractère, quelques maux de tête, 
alternatives de rougeur et de pâleur de la face. Ensuite, la 
maladie évolue comme il a été dit plus haut. 

Chez l’adulte, la maladie se manifeste comme chez l'enfant, 
mais c’est rare ; bien plus souvent, elle ne donne Heu qu'à 
des phénomènes plus limités (paralysie d’un membre, par 
exemple), et ce n’est qu’à la fin qu’elle se rapproche de la 
description faite plus haut. 

La méningite tuberculeuse est aussi grave que la méningite 
aiguë, mais elle est à marche moins rapide. 

III. MÉNINGITE CÉRÉBRO-SPINALE. — Maladie 
épidémique qui sévit sur les enfants, les soldats, surtout à 
la fin de l’hiver. 

On constate : le premier jour, vague malaise, et dès le 
lendemain, les signes décrits plu3 haut, et en outre, de la 
raideur de la nuque et de l’impossibilité par le malade, étendu 
dans son lit, de s'asseoir sans fléchir les genoux. 

Peut être confondue avec, une méningite cérébrale aiguë, 
non contagieuse, avec le tétanos, avec la méningite cérébrale 
tuberculeuse. 

Durée : 3 semaines en général, mais quelquefois tue en 
3 jours. Guérit dans les 2/3 des cas. 

IL faut faire venir d'urgence le médecin, qui appliquera 
le traitement approprié (ponction lombaire, injection de 
sérum). 

Pour éviter la méningite cérébro-spinale, isoler les malades 
et ne leur rendre la libre pratique que quand l’examen de 
leurs sécrétions nasales ne décèle plus la présence du micro¬ 
coque, cause de l'infection. 

MENTHE. - V. Crèmis. 

MENTHOL ( TIYO.). — Principe cristallisé en aiguilles inco¬ 
lores, insoluble dans l'eau, peu soluble dans l'huile, très 
soluble dans l'alcool et l’éther, et qui constitue un élément 
de l'essence de menthe. Appliqué sur la peau, il donne une 
sensation de fraîcheur et d’anesthésie, d'où son utilisation 
comme réfrigérant et anesthésique local. A l'intérieur, on 
l'utilise contre les douleurs d'estomac et les vomissements, à 
la dose de 0 gr. 10 à 0 gr. 50 en potions alcoolisées. 

A l'extérieur, on l’utilise en : Poudre contre le rhume de 
cerveau (à priser) du Codex ; Mixture contre le mal de dents : 
Pommade contre les démangeaisons : enfin on se sert d’huile 
mentholée pour instillations dans le nez ou l'oreille. 

MENUET (DANSE). — Cette ancienne danse, qui tire son 
nom des menus pas au moyen desquels elle s’exécute, après 
avoir été délaissée presque tout un siècle, a été, à notre 
époque, l’objet d'un regain d’actualité. Elle ne peut, toute-] 
fois, être exécutée dans les salons qu’à la suite d'uno étude 
préalable et plutôt eu guise d’intermède. 

Toi qu’il a été modifié pour les besoins modernes, le pas 
du menuet se décompose en 4 petits pas différents, qui 
s’exécutent sur une mesure à 3 temps, par groupes de 4 me¬ 
sures. Le pas se fait en avant, en arrière, à droite ou à gauche, 
suivant les exigences de la figure ; il se compose essentielle¬ 
ment de deux balancés exécutés successivement sur un pied, 
puis sur l’autre ; ces balancés sont suivis de 2 pas marchés. 
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l’un sur la pointe droite, l’autre sur la pointe gauche. Dans 
le menuet, la position des bras doit être surveillée de très 
prés; ils doivent être placé» le long du corps, les mains n’étant 
ni trop ouvertes, ni trop fermées ; pendant les balancés, les 
bras peuvent être exceptionnellement relevés à la hauteur 
des hanches ; quand le balancé a lieu sur le pied gauche, le 
bras et l’épaule droits seront avancés légèrement ; U en sera 
de même pour le bras et l'épaule gauche quand le balancé a 
lien sur le pied droit. I>n danseuse gardera la tête droite, 
mais sans raideur, lce épaules en arrière, les bras étendus au 
long du corps, les coudes touchant presque les hanches : cette 
position, pour être attrayante, demande beaucoup de naturel. 
La dame, en dansant seule, doit soutenir délicatement sa 
robe avec les 2 premiers doigts de chaque main, la paume 
en dessous, la main en dehors ; la robe ne doit être ni trop 
étalée, ni trop serrée. 

Le menuet, pour être d’un effet agréable à voir, sera dansé 
en costumes du xvir siècle ; il sera prudent de ne pas le 
prolonger outre mesure ; les figures qui le composent étant 
peu nombreuses, peuvent se reproduire Indéfiniment. ; aussi 
faut il abréger pour ne pas fatiguer l'attention des spectateurs. 
La figure essentielle du menuet est connue sous le nom du 
grand 7 ; c’est, celle qui se reproduit le plus longtemps et qui 
forme en quoique sorte le motif dominant do cette danse. 
Los connaissances toutes techniques, relatives à la composi¬ 
tion et aux évolutions des pas et des figures du menuet, ne 
peuvent s'apprendre que par la pratique et sous la direction 
d’un bon maitre de danse ; c’est lui qui, d’abord, enseignera 
à chaque danseur et c’est, sous ses yeux qu’auront lieu ensuite 
les répétitions en commun du menuet que voudrait exécuter 
un groupe de danseurs. 

MENUISERIE. — V. Travaux d’amateur. 

MENUS (par saison). 

Nous donnons ci-dessous un certain nombre de menus 
comme exemples de ce qui peut être servi au cours des diverses 
saisons. Ces indications pourront être utiles aux maîtresses 
de maison qui, tout en variant à leur gré la composition de 
leurs menus, se rendront pourtant compte du nombre de 
plats qu’il convient d’y introduire et de leur ordre de pré¬ 
sentation. 

HIVER 

DÉJEUNER. 

1 ° Soufflé au fromage ; Gigot d’agneau rôti ; Salsifis frite ; 
Salade de céleri ; Crème au thé ; Fromage (Mont-Dore) : 
i Fruits. 

2° Navets au jambon ; Escalopes au naturel ; Cèpes 
conservés à la crème ; Salade frisée ; Croquettes de ri z ; 
Fromage (Coulommlers) ; Fruits. 

3° Pieds de porc panés grillés ; Côtelette de veau à la 
casserole ; Petits pois conservés au beurre ; Salade de 
cresson ; Crème renversée : Fromage (Camembert) ; Fruits. 

DÉJEUNER MAIGRE. Œufs frits à la provençale ; Saint- 
Pierre à la Normande ; Salade de lentilles ; Omelette à la 
frangipane ; Fromage (Roquefort) ; Fruits. 

DINER. 

1 ° Potage crème de lentilles ; Barbue an gratin ; Filet de 
boeuf sauce madère ; Topinambours au jus ; Crème au cho¬ 
colat ; Fromage (Saint-Nectaire) ; Fruits. 

2° Consommé jardinière ; Noix de veau glacée : Chicorée 
cuite à la crème ; Salade mâche et betterave ; Tartelettes 
aux pommes ; Fromage (Munster) ; Fruits. 

3° Potage au cresson ; Maquereaux à l'Italienne : Filet 
de porc rôti ; Artichauts cuits vinaigrette ; Gâteau & la 
frangipane ; Fromage (Montmorillon) ; Fruits. 

Dîner maigre. Potage pois cassés et riz ; Soufflé au' 
fromage ; Haddock au gratin ; Pommes de terre en pyra¬ 
mide ; Gâteau de semoule au caramel ; Fromage (suisses 
demi-sel) ; Fruits. 

PRINTEMPS 

Déjeuner. 

1° Rognons de mouton brochettes ; Entrecôte à la Pro¬ 
vençale : Cresson cuit ; Salade de laitue mignonne ; Fromage 
(Port-Salut) ; Fruits. 

2° Boudin Richelieu ; Pigeonneaux en papillotes ; Haricots 
verts d’Alger: Salade de choux-fleurs; Dattes aux pistaches ; 
Fromage (Hollande) ; Fruits. 

3° Moules à la poulette; Entrecôte champignons et olives; 
Salade de romaine ; Flan aux pruneaux ; Fromage (Salnt- 
Aignan) ; Fruits. 

Déjeuner maigre. Escargots à la Bourguignonne ; Œufs 
mollets purée d’oseille ; Fèves à la béchamel ; Crème au 
cacao ; Fromage (Brie) ; Fruits. 

Dîner 

1° Panade ; Merlans en beignets ; Épaule de mouton 
sauce tomate; Haricots de Sofssons au beurre ; Salade 
de scarole ; Sablés; Fromage (Pont-l'Évêque) ; Fruits. 

2° Potage julienne; Soufflé au jambon; Poitrino de veau â 
l’estragon ; Purée de lentilles ; Soufflé à la vanille ; Fromage 
(Cantal) ; Fruits. 

Potage aux navets; Rognons de pore en matelote; Pi¬ 
geons rôtis ; Haricots verts au beurre ; Confitures de pru - 
nelles; Biscottes sucrées; Fromage (Levroux) ; Fruits. 

DrNER maigre. — Œufs à l’Aurore; Goujons frits; Purée 
d'asperges; Gelée de framboises; Gâteau breton; Fromage 
(Septmoncel) ; Fruits. 

ÉTÉ 

DÉJEUNER 

1° Omelette au cresson ; Côtelettes de pré-salé panées : 
Pommes de terre au vin ; Soufflé aux abricots ; Fromage 
(Pommel); Fruits. 

2° Œufs à la coque : Entrecôte pommes soufflées ; Ter 
rine de veau; Salade de chicorée frisée; Tarte aux mira¬ 
belles; Fromage (Gouraay) ; Fruits. 

3° Rillettes de Tours; Maquereau à la sauce verte; Bœuf 
en roulade ; Pain de pommes de terre au fromage ; Salade 
de mâche ; Cotignac; Fromage (Neufcliâtel) ; Fruits. 

Déjeuner maigre. — 1° Crevettes ; Omelettes aux tomates ; 
Rougets à la sauce verte ; Aubergines en blftcack ; Marme¬ 
lade de poires ; Craquelins bretons ; Fromage (Chabichou) ; 
Fruits. 


Dîner 

1° Potage aux pois et à la laitue; Mortadelle de Bologne; 
Poitrine de mouton grillée; Chicorée à la crème; Salade 
de laitue aux œufs; Compote d’abricots; Fromage (Saint- 
Marcellin); Fruits. 

2° Bouillie au lait: Croquettes de rougets grondins; Poulet 
aux olives ; Laitues braisées ; Salade de cresson ; Poires de 
Cadillac à l'étuvée; Fromage (Colmar) ; Fruits. 

3° Potage oseille et vermicelle; Tomates farcies; Poulet 
rôti au cresson ; Haricots verts au beurre ; Tarte aux pru¬ 
nes de reine Claude ; Fromage (Gruyère doux) ; Fruits. 

Dîner maigre. — Potage Crécy ; Barbue à la Hollan¬ 
daise ; Gratin de tomates; Pâté d’anguilles; Gâteau Louis XV 
praliné; Fromage (Sassenage); Fruits. 

AUTOMNE 

Déjeuner 

1° Omelette au rognon de veau ; Civet de lièvre : Pom¬ 
mes de terre paysanne; Compote de pommes farcies à 
l’abricot : Fromage (StHton) ; Fruits. 

2° Itillons ; Côtelettes de mouton grillées ; Céleri-rave à 
la sauce piquante; Tartelettes aux poires; Fromage (Gé- 
rardmer); Fruits. 

3° Soufflé de cervelle; Ragoût do mouton aux navets; 
Salade de choux-fleurs; Tourte au chocolat; Fromage 
(Olivet) ; Fruits. 

Déjeuner maigre. — Œufs à la sauce Robert; Morue 
à la Marseillaise : Purée de lentilles : Gelée de coings ; Quatre- 
Quarts; Fromage (Emmenthal); Fruits. 

DINER 

l fl Potage au potiron; Perdrix aux choux; Aloyau rôti; 
Soufflé aux pommes de terre ; Salade do cresson ; Gâteau 
à la semoule; Fromage (Sainte-Maure); Fruits. 

2° Potage aux marrons ; Brochettes d’anguilles ; Quasi de 
veau rôti au cresson; Cèpes à la provençale; Salade de 
romaine; Crème meringuée; Fromage (Livarot.); Fruits. 

3° Potage au céleri ; Côte de bœuf à la milanaise ; Ra¬ 
miers rôtis; Choux rouges à la hollandaise; Salade d’en¬ 
dives; Croquettes sucrées aux marrons; Fromage (Chester) ; 
Fruits. 

Dîner maigre. — Potage crème aux poireaux ; Omelette 
aux crosnes ; Raie à la muscade ; Choux de Bruxelles à la 
crème ; Confitures de noix vertes ; Bretzels ; Fromage (Gor 
gonzola) ; Fruits. 

MER {DROIT). — V. Propriété. 

Mer (U VO.). — V. Bains. 

Mer (Mal de) (MÉD. R RAT.). — ON CONSTATE : du malaise, 
des bâillements, du mai de tète, du vertige, des sueurs froides, 
de l’angoisse, des vomissements très pénibles. Certaines per¬ 
sonnes n’ont jamais eu le mal de mer, d’autres n'en ont 
jamais été épargnées malgré de nombreuses traversées ; des 
marins même en restent atteints toute leur vie. 

Il faut: s’étendre horizontalement, chercher l’air pur, 
desserrer le cou et tenir modérément serré le ventre, ne pas 
regarder la mer ni le voisinage, mais plutôt l’horizon lointain, 
manger avant d’embarquer, enfin prendre de l’antipyrine, 
du bromure, de la strychnine, du sulfate de quinine 0 gr. 50 
d'abord avant la traversée (à titre préventif), puis pendant 

MKRCL'RIALG (MÉD. P R AT.) (EuphorMacées). — Appelée 
aussi foirolle, caquenlit purgative et laxative. 
Plante très employée dans les campagnes : en lavements ; 
soit par décoction simple à 20 p. 1 000, soit en décoction, à 
la même dose, mais avec un cinquième de miel en plus. 

La mercuriale vivace a les mêmes usages, mais est un peu 
plus active. 

Mercuriales {LÉGIS.). — Les mercuriales sont des états 
où est constaté officiellement le prix courant de certaines 
denrées. Elles servent de base aux tribunaux pour l’évalua¬ 
tion de certaines dettes {V. C. Proc, civ., art. 129; C. civ.. 
art. 1291, alinéa 2, etc.), permettent d’établir la taxe du pain 
et de la viande. |! Les mercuriales visent les graines et légumes 
secs, fourrages, combustibles, viandes de boucherie, animaux 
sur pied et sont établies dans toutes les villes où existe un 
marché de quelque importance, par les soins du maire, qui 
indique sur un registre spécial les prix moyens d’après les 
déclarations de ventes faites sur le marché (le total des valeurs 
étant divisé par celui des quantités). Un extrait de ce registre 
est adressé le 15 et le 30 du mois au sous-préfet qui le trans¬ 
met au préfet. Celui-ci envoie au ministre de l’Agriculture, 
tous les 15 jours, un tableau récapitulatif pour l’ensemble 
du déjxartement et, à la fin de l’année, un tableau résumant 
le mouvement des prix par quinzaine. 

MÈRE GAKUCIIE (LA) (JEUX DE PLEIN AIR). — Se 
joue à un certain nombre de joueurs ; le jeu est d’autant 
plus animé que les joueurs sont plus nombreux. || Le sort 
désigne celui qui fera la « mère Caniche » et qui occupera, 
au début, le camp tracé â l’une des extrémités du terrain de 
jeu sur lequel les autres joueurs sont disséminés. || La mère 
Garuche se joue de deux façons. 

1° Mère Garuche au mouchoir ou a cloche-pied. — Les 
Joueurs ont tous à la main leur mouchoir enroulé en corde ; 
la mère Ganiche avise qu’elle va sortir du camp. Elle en sort 
à cloche-pied, tenant à la main son moucho’r enroulé en 
boule. I! Hors du camp, la mère Garuche ne doit jamais tou¬ 
cher le sol avec le pied qu’elle avait en l’air au moment de la 
sortie du camp. Elle peut se reposer, s’appuyer, mais toujours 
le pied en l’air. Dans cette posture, elle poursuit les autres 
joueurs et lance son mouchoir contre l’un d’eux. SI elle atteint 
son but, le joueur ainsi touché sera à son tour* mère Ganiche»; 
il doit regagner précipitamment le camp, poursuivi par tous 
les autres joueurs qui le flagellent de leurs mouchoirs enrou¬ 
lés. (Veiller à ce qu'aucun joueur n’introduise une pierre dans 
son mouchoir enroulé, ou ne frappe en cinglant ; le joueur 
qui chercherait â faire mal serait condamné Immédiatement 
à jouer le rôle de « mère Ganiche * ou serait expulsé du jeu.) 
Si la « mère Ganiche » primitive n'a, au contraire, pas atteint 
son but, elle s’empresse de courir sur ses 2 pieds, cette fois 
vers son mouchoir qu elle reprend, puis vers le camp ; elle 
est accompagnée dans sa course par tous les joueurs qui la 
flagellent. De même, si. au cours de sa sortie, elle touche le 
sol de ses 2 pieds, elle doit fuir au camp au plus vite, en évi¬ 
tant le mieux possible les coups qui vont pleuvoir sur elle. 

2° Mère Garuche aux poings liés — La mère Garuche 
sort du camp en ayant les mains réunies et les doigta entre¬ 
lacés. et se met h poursuivre les joueurs ; celui qu’elle atteint 
et qu’elle touche de ses mains réunies s’empresse de gagner 


j le eamp,poureui\i par tous les autres qui le poursuivent et le 1 
frappent soit avec leurs mouchoirs, soit du plat de la main 
(les coups à la tête sont interdits ; tout? infraction ù cette 
règle met son auteur dans la situation de prisonnier et l'oblige 
à fuir au camp, poursuivi par les autres joueurs...ou bien elle 
le fait exclure du Jeu.) La mère Garuche, rentrée au camp à la 
suite de son prisonnier devenu son enfant, prend alors celui-d 
par la main et ils commencent ensemble une nouvelle pour¬ 
suite ; la mère Garuche et son enfant peuvent, l’un et l'autre; 
arrêter un des joueurs; mais sont considérés comme seuls 
prisonniers définitifs ceux que la mère Garuche a touchés ; 
ceux qui arrêtés par l’enfant, échappent à son étreinte avant 
d’avoir été touchés par la mère, sont libres. Le prisonnier 
gagne le camp en toute hâta, poursuivi par les autres joueurs. , 
La mère Garuc.ho et son enfant rentrent au camp à leur tour 
et une nouvelle chaîne se forme, composée maintenant de 
3 anneaux, la mère Garuche étant toujours placée à l'une des 
extrémités et elle seule pouvant faire des prisonniers défi¬ 
nitifs... et le jeu continue jusqu’à ce que tous les joueurs 
aient été faits prisonniers. SI, au cours de la poursuite, la 
chaîne formée par la mère Garuche et ses enfanta se rompt ou 
se disloque, tous ceux qui la composent doivent regagner le 
camp au plus vite, car ils sont exposés aux coups des autres 
joueurs. 

MERINGUES (P ATI SS.). — Fouetter en neige 0 blancs 
d’œufs ; lorsqu’ils sont bien fermes, y ajouter 250 gr. de sucre 
en poudre, peu à peu, en remuant les blancs avec le fouet. 
Lorsque la pâte est douce et facile à mouler avec la cuiller 
et qu’elle se sépare facilement de celle-ci, la placer par tas 
sur des feuilles de papier disposées selon la grandeur et la 
forme que vous désirez donner aux meringues; le plus habi¬ 
tuellement, on adopte la forme de la moitié d’un œuf séparé 
dans sa longueur. Lorsqu'elles sont toutes formées, les mas¬ 
quer avec du sucre passé à travers un tamis de crin un peu 
serré, les poser, en prenant le papier par les deux bouta, sur 
des plaques de tôle, les mettre au four à une chaleur douce. 
Les retirer aussitôt qu’elles sont cuites d’une belle couleur 
Jaunâtre et parsemée de petites perles, les détacher du papier 
au moyen d’uno cuiller à bouche, enfoncer légèrement le i 
centre, les faire sécher à l’étuve sur des tamis, les exposer un 
moment à la chaleur du four : quand elles sont froides, et 
seulement au moment de les servir, les garnir de crème 
fouettée ( V. ce mot), les réunir deux par deux, superposées 
l’une sur l'autre, de telle sorte qu'elles offrent la forme d’un 
œuf. || Lorsqu’elles sont garnies à l’avance, l'humidité de 
la crème fouettée les ramollit et leur fait perdre tout leur 
mérite. Parfumer les meringues soit au marasquin, d la rose, 
au café, à la vanille, soit aux fraises, aux framboises, au citron, 
d l’orange; généralement, elles sont préférables sans parfum ; 
ou bien se contenter de râper un zeste de citron, sur le sucre 
employé, avant de l’écraser pour le passer au tamis. En place 
de crème fouettée, garnir les meringues avec confitures en 
marmelade ou en gelée. 

MÉRITE AGRICOLE. — L’ordre du mérite agricole a pour 
objet de récompenser les services rendus à l'agriculture. 
Tout candidat devra donc indiquer les titres de cette nature 
qu’il Invoque, et faire connaître ses références. Tl transmettra 
sa demande au ministre de l’Agriculture, par l’intermédiaire 
de ses chefs hiérarchiques ou du préfet de son département. ’ 
ou bien encore directement, suivant le cas. I| Les nominations 
ont lieu à l’occasion du l« r Janvier et du 14 juillet, mais les 
demandes doivent parvenir avant ces dates dans un délai 
que les Journaux font habituellement connaître. Cette distinc¬ 
tion peut aussi être décernée dans une cérémonie présidée 
par un Ministre en personne. || Age minimum, 30 ans. 

L’insigne consiste dans une étoile de 6 rayons surmontée , 
d’une couronne en feuilles d’olivier; au centre, d’un côté, 
l'effigie de la République, de l’autre les mots :» Mérite Agri¬ 
cole. «Cette décoration est portée avec un ruban moiré vert 
bordé d’un .liséré de couleur amarante. |j L’ordre du Mérite 
Agricole eon^rend des chevaliers (simple ruban), des officiers 
nommés après cinq années au minimum de grade de che¬ 
valier (rosette sur le ruban), des commandeurs, après trois 
années du grade d’officier (ruban en sautoir). || Pas de pen¬ 
sion. || La qualité de membre de l’ordre du Mérite Agricole se 
perd par les mêmes causes que celles qui font perdre la qualité 
de citoyen français. 

MERLAN (CUIS.). — La qualité de ce poisson dépend 
surtout de son extrême fraîcheur, qui peut être altérée en 
quelques heures par le moindre changement dans la tempé¬ 
rature. Le merlan de la Méditerranée est généralement plus 
gros et de meilleur goût que celui de l'Océan. || Qnand il est 
gros,on peut le servir au gratin, ou bien farci, oucuitau court 
bouillon avec une sauce hollandaise, genevoise, etc. 

Merlan aux fines herbes. — Mettre dans un plat à 
sauter un morceau de beurre frais et quelques fines herbes 
hachées (persil, échalote, ciboule) : y coucher le merlan 
assaisonné de sel et de poivre ; mouiller avec du vin blanc, 
de telle sorte que le vin mêlé au beurre fondu ne couvre qu’à 
moitié lp poisson : il ne faut pas que la sauce soit trop longue. 

Il Retourner le merlan quand il est cuit d'un côté ; jeter alors 
dans la cuisson quelques petite morceaux de beurre maniés 
de farine, et, au moment de servir, ajouter le jus d’nn citron. 

Merlan au gratin. — Étendre une couche mince de 
beurre frais au fond d’un plat gratin. Saupoudrer ce beurre 
de chapelure fine, de poivre, de sel. y poser le poisson ; garnir 
de champignons cuits et recouvrir le tout avec une bonne 
sauce blonde. Faire la sauce moitié avec du bouillon.moitié 
avec du vin blanc. || Ou bien (au lieu de champignons et de 
sauce blonde) arroser le poisson d’un demi-jus de citron et 
couvrir de chapelure, d'un peu de poivre et de sel, et de 
quelques petits morceaux de beurre légèrement aplatis. 
Mouiller de 8 ou 4 cuillerées de bouillon. Il Mettre au four 
pendant 30 minutes. Servir dans le plat gratin. 

Merlan frit. — Ébarber et ciseler de petite merlans, les 
rouler dans la farine ou dans une pâte à frire et les faire griller 
dans une friture très chaude. Egoutter, servir avec du citron 
et du persil frit. 

MERLE. — Oiseau de la famille des passereaux : le mâle est 
entièrement noir avec le bec jaune. La femelle est brune avec 
des traces blanchâtres à la gorge. Cette espèce est répandue 
dans toute la France. Le merle noir se rencontre partout, dans 
les prairies, les bois, les vignes et les champs de pommiers. 
11 mange des graines et des insectes. Très défiant, il se laisse 
assez difficilement approcher ; il vit pourtant bien en volière 
et apprend à siffler avec facilité. Pour l’élever, lui donner, 
quand il est jeune, du pain, des œufs dure broyés et du millet, 
le tout mélangé et humecté légèrement d'eau. Ajouter à 
cette nourriture des insectes, dos vers et de la viande culte. 

Sa chair est délicate,mais moins prisée que celle des grives. 
Il sc cliasso au fusil et surtout à l’automne. Tirez-le comme la 
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I grive, au vol, alore qu’il sort des buissons ou des arbres où il, 
est perché. 11 se prend également aux pièges, lacets et trappes. 

Merle a plastron. — Sc distingue du merle noir par sa 
poitrine qui est traversée d’une large raie blanche. En France, 
cette espèce ne se rencontre que dans l'Est. Il a les mêmes 
mœurs et les mêmes qualités que le merle noir. 

.UK KL Ut'I1E (CUIS.). — Les apprêta indiquée pour la 
morue sont tous (sauf la brandade) applicables à la merluche. 

MERVEILLE (PATI SS.). — Mettre dans un saladier 1 livre 
de farine, 4 œufs, 2 cuillerées d'huile, 1 cuillerée de Buere en 
poudre, 1 pincée de sel. Bien travailler à la main. Lorsque la 
pâte a acquis une certaine consistance, la mettre sur une 
planche à pâtisserie et la travailler encore de manière à 
obtenir une pâte bien lisse. L’étendre ensuite avec le rouleau. 
Dans les feuilles ainsi obtenues et qui doivent avoir un demi- 
millimètre d’épaisseur, découper des rondelles, à l’aide d'un 
verre par exemple. Les faire frire dans une friture d’huile 
bouillante, de manière qu'elles baignent bien ; les retourner 
une fois et les retirer une à une en les prenant par dessous. 
Elles doivent être d'une belle couleur or clair. Los laisser 
égoutter, les saupoudrer de sucre et les servir froides. Cette 
pâtisserie est excellente, elle est très légère et sc conserve 
8 jours et plus dans un endroit sec. 

MESSAGERIES. — V. Expéditions. 

MESSE (RELIGION). — Obligatoire tous les dimanches et 
les jours de Noél, de l'Ascension, de l'Assomption et de la 
Toussaint. Il faut l’entendre tout ent ière ; en cas de retard, 
11 est généralement admis qu'il faut s'y trouver au moius à 
la lecture de l'Évangile. L’attention ù la messe est nécessaire 
et le fidèle doit suivre les diverses prières du Saint Sacrifice 
et prier avec le prêtre. II faut assister de préférence à la messe 
paroissiale qui est toujours dite à l'Intention des paroissiens 
vivants ou décédés. En cas de maladie qui empêche de sortir, 
le fidèle est dispensé de l’assistance de la messe, sinon de la 
sanctification du dimanche et des fêtes d'obligation. 

Les fidèles peuvent faire dire des messes pour une Inten¬ 
tion particulière ou pour les défunts. Ils font, à cette occasion, 
une offrande, cela suivant les usages du diocèse. SI la messe 
. doit être dite à l’intention d'un défunt, il faut en déclarer le 
nom de baptême et indiquer si c'est à l’occasion de l'anni¬ 
versaire de sa mort. 

M ESSI ERS (GA RDES). — Ce sont des gardes champêtres tempo¬ 
raire* qui, à l'approche de la moisson ou des vendanges, ont 
pour mission de protéger les récoltes contre les attaques 
des maraudeurs. 

MESURES (MATH. P R AT.). — Mesurer une grandeur qucl- 
I conque, c’est chercher combien de fois elle contient une 
I grandeur de même espèce prise pour unité; ainsi, une lon- 
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gueur sc mesure par rapport, à une longueur unité, une sur¬ 
face par rapport à une surface unité, il arrive souvent que 
la grandeur à mesurer ne contient pas un nombre exact do 
fols la grandeur unité ; on est amené, par suite, â considérer 
des sous-multiple* ou /radions de l'unité. En théorie, on est 
amené à considérer des grandeurs qui ne sont jamais mesu¬ 
rables pur des fractions d'unités, si petites soient-elles, mais 
ceci n'a pas d'intérêt dans la pratique ; pratiquement, toute 
grandeur est mesurable. Le point capital dans la question 
des mesures est la fixation des unités de mesure dont voici 
dans le tableau ci-après les plus usuelles. Pour les autres, V. 
Unités commerciales et industrielles. 
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VALEURS. 

aïoNRs 
ABRE¬ 
VIATIF». ! 

Mégamètre. 

Mesures de longueur. 
l’n million de mètres. 

Mm. 

Kilomètre. 

Mille mètres... 

km. 

Hectomètre. 

Cent mètres 

hm. 

Décamètre. 

Dix métrés 

dam 

VIÉTKE. 

l uite fondamentale 

m. 

Décimètre. 

Dixiéme de mètre. 

dm. 

Centimètre....... 

Centième de mètre. 

cm. 

Millimétré. 

Millième de mètre. 

mm. 

Micron. 

Millionième de mètre. 


MUlimicron ...... 

Milliardième de mètre. 

a*. 

Mille marin. 

A titre exceptionnel. 

1862 métrés. 


T 

Mesures de superficie. 


Kilomètre carré... 

Un million de mètres carrés. 

km*. 

Hectomètre carré. 

Dix mille mètres carrés. 

hin*. 

Décamètre carré.. 

Cent métrés carrés. 

dam*. 

Mètre carré. 


m*. 

Décimètre carré.. 

L T n centième de mètre carré. 

dm*. 

Centimètre carré . 

Un dix-mllliéme de mètre carré. 

cm 1 . 

Millimètre carré.. 

Un millionième de mètre carré. 

mm* 

Hectare ......... 

Mesures agraires. 

Dix mille mètres carrés. 

ha. | 

Are. 

Cent mètres carrés. 


Centiare. 

Un mètre carré. 

ea. 

Kilomètre cube .. 

Mesures des volumes. 

Un mUliardde métrés cubes. 

km*. 

Mètre cube. 


m* 

Décimètre cube .. 

Un millième de mètre cube. 

dm*. 

Centimètre cube . 

Un millionième de mètre cube. 

cm*. 

Millimètre cube .. 

Un milliardième de mètre cube. 

mm*. 

Hectolitre... 

Mesures de eapaeili. 

Cent litres. 

bl. 

Décalitre . 

Dix litre». 


Litre . 


I. 

Décilitre. 

Dixiéme de litre. 

dl. 

Centilitre. 

Centième de litre. 

cl. 

Millilitre. . 

Millième de litre. 

ml. 

Stère. 

Mesures des bots 

1 mètre cube. 

Ht. 

Déclatére. 

L dixiéme de stère. 

dat. 

Grade. 

Mesures des angles. 
Centième de l'angle droit. 


Décigrade. 

Millième de l'angle droit. 

dgr. 

Centigrade .... 

Dix-millième de l'angle droit. 

cgr. 

MUllgrade. 

Cent millième de l'angle droit. 

mgr. 

Degré. 

A titre exceptionnel. 
l/i>0de l’angle droit. 

o ou o 

Minute. 

Soixantième de degré. 


Seconde . 

Soixantième de minute. 

" 

Tonne . 

Mesures de masse. 

Mille kilos. 

t. 

quintal. 

Cent kilos. 

‘1 

Kilogramme. 

Mille grammes. 

kg. 

Hectogramme. . . 

Dixiéme de kilo. 

h g 

Décagra ru me .... 

Centième de kilo 

dag. 

Gramme. 

Millième de kilo. 


Déclgramme ... . 

Dix-millième de kilo. 


Centigramme .... 

Cent-miiliéme de kilo. 

cg. 

Milligramme. 

Millionième de kilo. 

mg. 

Carat . 

A titre exceptionnel. 

Cinq millième de kUo ou deux 


• 

décigrarnmes. 

2 dg. 

Jour. 

Mesures de temps. 

86 400 secondes. 

J- 1 


3 600 seconde». 

h. 

Minute. 

60 secondes. 


Seconde . 

1 86400 de Jour. 

-JJ 


Io = 10 shaku ; ken = 6 shaku; chô =» 60 ken ; kl ( = 36 ehô) 
vaut 3027 mètres 27.— Superficie..—Ru vaut 0,033 ares; 
bu ( = 10 gô) vaut 100 shaku carrés ; sé =» 30 bu ; tan — 300 bu ; 
cho = 3 000 bu. — Capacité. — Sho vaut 1 litre 804 ; koku = 
10 to = 100 sho. — Poids. — Kwan vaut 3750 grammes; 
kwan =* 1 000. mommi (ou ml) ; kin (= 160 mommi) vaut 
600 grammes. 

Chine. — Longueur. — Thi vaut 0,32 mètre ; ii = 300 pou 
= 1 800 tchl. — Superficie. — Mo vaut 6 ares 144. — Capa¬ 
cité. — To vaut 10 litres 355 ; chl = 2 ho => 10 to ; to « 
10 cheng = 100 ko = 1 000 tso. — Poids. — Lian vaut 
37 grammes 301; king = 16 lian ; lian ^ 10 tsien — 100 fun 
— 1 000 11. 

MESURE POUR LES PERLES ET PIERRES FINES. 
— Elles sont à rapprocher des mesures anciennes. Les pierres, 
en France, se pèsent à l'once de 20 grammes 502 (un peu 
moins do 30 grammes) ; cette once se divise en 144 carats : 
le carat en 4 grains ; on compte ainsi en 1/2, 1/4, 1/8, 1/16, 
1/32, 1/64 (le carats ; le carat pèse 0 gramme 2055. Le poids 
(lu carat varie selon les villes, entre les valeurs extrêmes 
0 gramme 1887 (à Bologne)et la valeur0,2135 (à Turin) ; à Ams¬ 
terdam, centre de l'industrie joaillière, Il vaut 0 gramme 2051. 
Le carat de perles est fixé en France à 0 gramme 2073. 

MESURES D’IMPRIMERIE. — On utilise en Imprimerie, 
pour mesurer les espaces, un système connu sous le nom de 
système 12, dont la mesure de base est le ciccro ; le cicero = 
12 points et 27 points font 1 centimètre. Le système 11 ou 
le cicero = il points est tombé on désuétude. 

MESURES ANTIQUES. — Ces mesures sont pour la plu¬ 
part des fractions de certaines mesures itinéraires (mesures 
de routes), lesquelles sont d'ailleurs rapportées â la longueur 
du degré du méridien ( V. ce mot). 

a) Grèce. — Le système olympique a pour base le stade olym¬ 
pique (qui vaut 1 /600 de degré), lequel mesure 185 mèt res 1D86 ; 
on a, pour les longueurs Inférieures, les relations sui¬ 
vantes : 1 stade = 6 plèthrcs — 10 hamma = 60 décapodes 
(ou acèncs ou caiamoe) = 100 or g y es = 240 pas grecs =» 
600 pieds grecs ; on a en outre la palestre (0 m. 077), le dac¬ 
tyle (0 m. 019), la coudée (0 m. 463). Le système pythique ou 
delphien, où le stade vaut 148 m.60. Le système phdétéricn ,o\i 
le stade vaut 210m. 14 

b) Rome. — La base en est encore le stade olympique: 
de 185 m. 1986; le pied vaut 1/625 du stade ; le pas vaut 
5 pieds ; le gradus vaut 1/2 du pas ; le mille romain vaut 
8 stades ; la lieue, gauloise vaut 3/2 du mille ou 12 stades, 
ou 2 m. 222 environ. 

c) Judee. — La parasange juive de 5000 m. 36 ; avec ses 
sous-multiples ; 1 parasange = 3 milles orientaux = 150 trai¬ 
tés de jours du sabbat = 14 400 coudées communes. 

(1) Judée et Babylonie. — Grand stade hébraïque phénicien 
et arabe ou rcison (valant 1/500 de degré), mesurant 
222,238 m. ; et les sous-multiples : 1 grand stade = 640 cou¬ 
dées communes = 400 coudées sacrées — 8 asta. 

c) Perse. — Parasange persique = 30 stades persiens mesure 
= parasange juive (V. plus haut) = 5000 m. 30 (presque 
exactement 5 kilomètres). 

f) Egypte. — Grand stade égyptien (valant 1/500 de degré) 
= grand stade hébraïque (P. plus haut) =- 222 m. 238 ; mille 
égyptien de 1 666 mètres ; schine du delta = 19 200 coudées 
communes, 6 667 mètres. 

MÉTAGRAMME ( JEUX DE SALON). — Passe-temps qui 
consiste â changer ou â supprimer la première lettre d'un mot 
quelconque, de façon à former des mots nouveaux, dont la 
définition peut être donnée soit en vers, soit en prose. 

Ou exprime chaque nouvelle définition â l'aide des termes 
ordinaires; Mon un ou mon premier; mon deux ou mon 
deuxième, etc.... Parfois encore, on se contente de détacher 
nettement les définitions les unes des autres à l'aide de la 
]K>nctuation point et virgule (;). 

Exemple : 

Sans tête je vous suis et Je suis vous san9 l'être : 

Si vous changez 1 p chef dont mon corps est orné 

Sous des aspects divers vous me verrez paraître : 

Jeu de cartes vieillot et presque abandonné; 

Gouffre, nuit sans lune ou visage sans tendresse ; 

Chose qui naît de rien mais peut croître sans cesse. 

Réionsk : Ombre, hombre, sombre, nombre. 

Mon un aux citadins fatigués de la ville 

Offre près de Paris un verdoyant asile ; 

Mon deux fut le tourment du brave Cyrano ; 

Mon trois est au Maroc un territoire hostile ; 

Mon quatre. C’est Gavroche ainsi que le moineau. 

Mon cinq privé de tête a les pieds au tombeau. 

Réponse- Gif, pif. Rif. vif, if. 

MÉTAUX REPOUSSÉS (TRAV. D’AM.). — Objets à exé 


MESURES ÉTRANGÈRES. — L’usage du système mé¬ 
trique est obligatoire dans certains pays et facultatif dans 
presque tous les autres. Daas les pays où il n’est jmw obliga¬ 
toire (Angleterre, Cldne, Japon, Russie) et où certaines rai¬ 
sons d’amour-propre national s’opposent à son introduction, 
des efforts répétés sont faits pour en imposer l’usage : il 
est probable qu’à bref délai, le système métrique sera usité 
partout : en attendant là où il n’est pas encore admis, 
des tableaux officiels de correspondance ont été établis entre 
les mesures particulières à ces pays et les mesures françaises. 
Voici quelques extraits de ces tableaux pour les mesures les 
plus usitées. Nous avons, dans les nombres, supprimé les 
décimales au-dessus de trois. L’unité principale, quand 11 y 
en a une, est écrite en italique. 

a) Angleterre. — Longueurs. — Foot. (pied anglais) 
vaut 0,305 mètre; yard (= 3 feet) vaut 0.914 mètre; 
mile (= 1 760 yards) vaut. 1G09 mètres314. — Superficie. — 
Yard carré vaut 0,836 mètre carré ; acre (= 4 840 yards c.) 
vaut 0,405 hectare. — Capacité. — Pint vaut 0,568 litre ; 
quarter vaut 2 hectolitres 908. — Poids. — Once vaut. 
28 grammes 349 ; livre-tray vaut 373 grammes 242 ; livre 
avoir-du-pois vaut 453 grammes 593 ; quintal (= 112 liv. a. 
d. p.) vaut 50 kilogrammes, 802. 

b) RUSSIE. — Longueur. Archine vaut 0,711 mètre ; 

sagène ( 3 a reh i nés) vaut 2 mètres 133 ; vers te ( = 500 sa- 
gônes) vaut 1 kilomètre. 067. — Superficie. — Sag'ne carré 
vaut 4 mètres carrés 57*2 ; déciatlne ( = 2 400 sagènes) 
vaut 1 hectare 092 ; tcliet vert (mesure agraire) vaut 0,546 hec¬ 
tare).— Capacité. — Yedro vaut 12 litres 30; botchka ( = 40 vo- 
dro) vaut 491 litres 95 ; 1 vedro ( = 10 kroutehkas) 

vaut lüOtcharkas; pipe vaut 442litres 76; tchetvorikslpour 
les céréales) vaut 20 litres 238; 1 tcliet vert ( — 2 osmlnes) 
vaut. 8 tehetveriks. Poids. — Fount (livre) vaut 
409 grammes 512; 1 berkovets ( = 10 poud) vaut 400 fount. 

Japon. — Longueur. — Shaku vaut 0,303 mètre , 


MÉTAUX REPOUSSÉS 
Outillage. 


Traçoir courbe. 


Matoir étoile. _ Maloir poinçon granité. \ 


Ciseaux courbes. 


Crisseur à boule. 


Cabochons 

l _Tas (bloc d'acier) _ rond. _ orale. 














































MÉTÉORISATION 


MÉTÉOROLOGIE 


cutcr. — Outillage. — Choix du métal. — Fournitures diverses. 
— Exécution. ( V. CUIR REPOUSSÉ.) 

OBJETS A EXÉCUTER. — Los métaux repoussés s’appli¬ 
quent sur des formes ou montures en bois, en céramique, en 
cuivre ou maillechort. 

OUTILLAGE. — Traçoirs. — Un droit et un courbe. 

Spatules. — En avoir au moins une étroite et une moyenne. 

Modeleurs : de 4. 6 et. 11 millimètres ; ce dernier n'est 
utile que pour les grands travaux. 

Matoir8 ou poinçons. — Pour travailler les fonds ( F . CUIR 
repoussé). || Perloir n° 11, Étoile n° 23, Poinçon granit/! 
n° 101. Gros et petit martelé. 

Ciseaux courbes. — Pour détailler les feuilles de métal. 

Ajouter à volonté un crisseur plat et un crisseur d boule. 

Choix du métal. — Les seuls métaux à repousser sont : 
l 'argent, le cuivre, Vetain. || Us se vendent au poids, par feuilles 
laminées de 1 mètre sur 25, 50 ou 70 centimètres de large. || 
L'étain est le plus malléable des trois : || 11 ne doit contenir 
aucun alliage ; || il peut être gravé ou repoussé aussi aisément 
que le cuir. || Le cuivre est plus dur à travailler, mais de ce 
fait garde mieux les reliefs. Il L’argent est plus délicat encore 
à repousser ; ils août secs tous deux sous les outils, se percent 
aisément, ne se rabattent qu'à plis cassants sur les montures. 

Il N 'utiliser pour cette raison ces deux derniers métaux qu’en 
appliques découpées, ou pour recouvrir seulement des objets 
à arêtes vives. || Ne pas choisir l’étain trop mince, ou le 
modelé obtenu n’offre aucune résistance ; || l'épaisseur 
3/10 est la plus courante. Il Pour le cuivre (recuit), recourir 
à l'épaisseur 2/10 ; plus épais, il est extrêmement dur à 
modeler. || On vend l'argent (pur) en 3 épaisseurs : mince 
(4/100) pour objets de très petite dimension, et pour doubler ; 
moyen (8/100) et fort (12/100), pour repousser seulement. 

Il La feuille d’argent, mince ou épaisse, ne se fait pas en plus 
large que 20 centimètres. || L’endroit de tous ces métaux 
laminés est toujours le côté le plus brillant. 

FOURNITURES DIVERSES. — Montures en bois ou 
métal. Toile À calquer. Plaque de caoutchouc. Pâte à reliefs. 
Poudre de ponce ou acide chlorhydrique. Patines. Doigtiera 
de caoutchouc. Cabochons. Nacre. Ciment à métaux. 

Caoutchouc épais, pour exécuter les hauts reliefs sans crainte 
de percer le métal. 

Ponce ou acide chlorhydrique, pour décaper le métal avant 
d’appliquer les patines. 

Ciment à métaux, pour le bourrage des plus hauts reliefs. 

EXÉCUTION. — Report du dessin sur le métal. - 
Résistances diverses d opposer sous le métal à l'action des 
outils. — Emploi des divers outils suivant les effets a obti- 
nir. — Bourrage des reliefs. — Décapage du métal. Em¬ 
ploi des patines. — Pose des cabochons et de la nacre. 

Report du dessin. — Se prémunir tout d’abord de la 
monture à décorer ou envelopper de métal, pour s’éviter bien 
des difficultés quand vient l'heure de monter le travail. 

|| Calquer le dessin sur la toile d’architecte, Il en vérifier avec 
8oinles dimensions pour qu'elles s’accordent exactement avec 
celles de l'objet à décorer. || Couper sur le métal la surface 
nécessaire pour exécuter le motif choisi : || compter un sur¬ 
plus de 5 millimètres tout autour pour la monture. || Planer 
le morceau de métal sur une surface dure et polie (bloc d’acier 
ou marbre de cheminée), en le frottant délicatement de la 
spatule la plus large pour en elfacer les froissures. || L’établir 
sur une planche de carton ; || fixer le calque dessus par des 
punaises enfoncées dans les intervalles à découper par la 
suite. || Suivre toutes les lignes du dessin avec le traceur 
droit ou courbe, suivant le cas ; Il recourir à la règle ou à des 
objets ronds pour guider l’outil dans le tracé des lignes géo¬ 
métriques d’encadrement, les circonférences ou les courbes. 

Résistances diverses a opposer sous le métal. — Bois 
et carton pour modelé d’arrière-plan ; doubles de flanelle ou 
de peau, plaque de caoutchouc, pour les reliefs plus ou moins 
accentués des premiers plans ; plaque de verre pour le travail 
des fonds. 

Emploi des divers outils. — Le dessin étant reporté sur 
le métal, établir celui-ci sur le bois et utiliser de nouveau le 
traçoir (directement sur le métal cette fois) pour donner plus 
de fermeté aux contours ; || les affirmer encore en abaissant 
les fonds tout autour et de très près (sur le verre, tantôt avec 
le plat, tantôt avec le côté des spatules). || Retourner le métal, 
pour travailler les détails d'arrière-plan ; || resuivre de très 
près à l'envers avec les traçoirs les premiers traits faits à l’en¬ 
droit, mais seulement pour obtenir des méplats : recourir aux 
modeleurs, pour les détails bombés ; || abaisser de nouveau les 
fonds en se servant des spatules, pour en détacher les motifs. 
Il Exécuter les motifs de second plan partie sur le bols, partie 
sur le carton, suivant leur degré de modelé, à l’aide des pré¬ 
cédents outils, et en tenant compte des mêmes observations : 
|| suivre toujours de très près à l’envere la, tracé du début ; 
Il ajouter une épaisseur de flanelle sur le Dois pour les coups 
de vigueur : Il ne pas craindre de tourner et de retourner l’ou¬ 
vrage à toutes minutes sens dessus dessous, pour parfaire 
aussitôt à l'endroit le repoussé qui vient d’ètre exécuté à 
l’envers, par un abalasage immédiat des fonds correspondants. 
|| Pour no pas détruire le modelé exécuté précédemment. 
l‘« abaissage des fonds » durant le cours du travail consiste 
seulement à glisser le côté des spatules tout contre les con¬ 
tours, en vue d’établir une solution de continuité entre le 
tracé respectif des détails de second plan et d’arrière-plan. Il 
Exécuter en dernier lieu les motifs de premier plan d’après 
les principes précédents, pour que la vigueur de leurs reliefs 
ne nuise pas à la fermeté de leurs contours. || Si le dessin 
comporte un fond maté ou martelé, ne travailler celui-là 
(sur verre ou sur bois) à l'aide des outils spéciaux (F. CUIR 
repoussé) qu’une fois le modelé achevé. || Le « pointillé * 
sur cuivre consiste à suivre le dessin par une série de petits 
points formant relief à l'endroit ; Il il est facile à exécuter 
et donne des effets artistiques. || Sertir le pointillé à l’endroit., 
puis agrémenter le dessin d’arabesques. || Le pointillé fait nu 
poinçon perloir peut également servir de ligne d’encadrement. 

Bourrage des reliefs. — Trois procédés : 

1° Pour assurer la résistance de reliefs peu accentués : 
cire spéciale ( F. CUIR REPOUSSÉ). Il La pétrir avec les doigts, 
jioiir la rendre malléable avant de l'appliquer : || la mélanger 
de colle forte à froid (genre seccotlne), si l’on veut lui don- 
■ ner plus de résistance ; Il laisser en ces cas le bourrage sécher 
durant 24 heures au moins avant de monter le métal. 

2° Pour travaux délicats exécutés avec inétal mince : 
pâte d reliefs. || La mettre à fondre au bain-marie : || faire 
chauffer fortement le métal, d'autre part, <Y distance du feu ; 
|| enduire abondamment de seccotlne avec un pinceau ferme 
toutes les cavités à garnir ; J y verser aussitôt la pâte à re- 
liefs. 

3° Pour travaux à très hauts reliefs, en cuivre ou étain, 


laissant à l’envers des cavités profondes, pour ceux à coller 
sur verre, porcelaine, etc. : ciment il métaux. Il Coulé à chaud, 
il adhère parfaitement au métal et durcit en refroidissant. 

Il Le mettre à fondre à feu doux. || Enduire, d’autre part, 
toutes les cavités d’un liquide iixateur spécial, par deux fois 
à 3 heures d'intervalle ; || verser le ciment quand toutes les ! 
parties à remplir sont bien mouillées de la deuxième couche.' 

Décaper LF. métal. — Le mettre à nu, le débarrasser des' 
marques grasses laissées par les doigts durant le modelage 
et sur lesquelles les patines ne prendraient pas. || Frotter 


MÉTAUX REPOUSSÉS (MONTAGE DES) 


Outillage. 




Motif découpés el cloués sur monture en bois. 



DépassantlTrabattrc. Les dépassants a et a' sont 
rabattus sur le rété. 



Couvercle et 
cédés de coffret 
en deux parties 


Montage cylindrique. 


Pour rabattre les bords 

du métal devant enserrer 

la monture. 



vigoureusement avec un tampon de. toile (de préférence à 
l'ouate hydrophile qui modifie l'effet des patines) enduit de 
poudre dè ponce , d'acide chlorhydrique, ou tout simplement 
de la patine à employer. 

Emploi des patines. — Liquides oxydants servant,à don¬ 
ner aux métaux les tonalités qu'ils auraient prises à une 
longue exposition à l'air. Elles donnent lieu parfois aux 
effets les plus imprévus, en prenant de façon irrégulière sur 
un même métal. 11 est rare qu’une même patine puisse servir 
indifféremment pour le cuivre rouge et jaune, l’argent, l’étain ; 

celles préparées dans ce but donnent des teintes différentes 
suivant le métal sur lequel elles sont employées. ! La plupart 
sont liquides, d'autres sont vendues en poudre ou en pâte ; 
|| les apposer, selon leur composition, par frottis, par tamponne¬ 
ment. ou au moyen de bains. 1 On modifie parfois les effets 
de certaines d'entre elles par une exposition plus ou moins 
prolongée du métal à la flamme d’une lampe à alcool (cuivre 


ou argent seulement), à la lumière du jour, on par de simples 
rinçages à l’eau claire. || On donne ainsi & l’étain et à l’argent, 
des tons gris bleu, gris violacé, ou variant du gris au noir, I! 
on Irise ou marbre la couleur naturelle du cuivre jaune ; 

Il on la nuance, ainsi que celle du cuivre rouge, de brun foncé, 
de bronze Barbedienne, de vertPompéi; on lui fait prendre 
des tons de monnaies anciennes. 

Pose des cabochons. — Leur préparer (une fois les patines 
posées) un avant-trou à l'aide d’un emporte-pièce de taille et 
de forme assortie : ronde, ovale, ou en navette, ü L’avant- 
trou doit avoir 1 ou 2 millimètres de moins que la base du 
cabochon. |l Deux méthodes pour les poser : 1° à l'envers ; 

2° à l’endroit. 

]° Pratiquer l'avant-trou à l'envers du métal, par un coup 
de marteau sec donné sur le manche de l’outil, en opposant 
une planche de bois à celui-ci ; Il y enfiler le cabochon par le 
dessous; ;| établir l’ouvrage sur la feuille de verre; Il remonter 
contre le cabochon, à l’aide de la spatule, les bords de l’ou¬ 
verture ; || ramener peu à peu le métal sur sa base pour l’on 
sertir. || Coller le cabochon dans son serti à l'aide de sccco- 
tine ; || l’y maintenir avec un peu de dre h bourrer. || On peut 
encore coller le cabochon sur la monture, et le faire passer, 
ensuite par le serti préparé. 

2° Percer le métal par l’endroit ; || établir le cabochon dans, 
le creux préparé par l’emporte-plèce ; || remonter contre ses 
côtés le métal environnant comme précédemment, pour l’on | 
sertir. || Les bords de l’ouverture se trouvent id repliés sur 
eux-mêmes, ce qui donne plus de solidité au serti. || Cette | 
manière d’opérer n'est possible qu’au creux d’un fond . 
elle no l’est plus aux arêtes d’une ornementation, on au creux ! 
de certaines fleurs sans endommager tout le modelage exécuté 
au préalable. I 1 Sertir de préférence les cabochons sur la 
plaque de verre. 

AJOURS GARNIS DE NACRE. — Les découper à l'emporte- 
pièce et aux ciseaux courbes, en se réservant 1 millimètre 
de plus tout autour pour maintenir la nacre ; Il bien planer 
sur la glace avec la spatule le bord coupé. || Couper sur la 
nacre le morceau propre à emplir l’ajour, avec quelques milli¬ 
mètres de plus tout autour pour le fixer solidement. Il Le 
serrer entre le pouce et l'Index pour l’empêcher de s’effriter, 
tandis qu’on en découpe les contours à petits coups nets des 
ciseaux courbes. Il Enduire de seccotlne l'envers des bords 
de l'ajour : || appliquer la nacre en pîaee. Il Pour la mieux 
fixer, coller dessous un papier qui déborde tout autour sur 
le métal. Il La solidité peut encore en être assurée par le 
bourrage des cavités fait ensuite avec de la cire. 

Métaux repoussés (montage des). — Outillage. || Exé¬ 
cution. _ , 

OUTILLAGE. — Pince. Etau. Marteau. Tas. Boule à 
repousser à la main. Pointe a repousser à la main. Planeur. 
Canif à découper et à ajourer. Sertisseur.OuvTeuretOerneur. 

EXÉCUTION. — 1° Métal cloué ; 2° métal collé ; 3° bords 
du métal rabattus sur la « forme » ou monture. 

1° Motifs découpés cloués sur monture en bois. — Découper 
nettement, le métal à 1, 2 ou 3 mm. (suivant la taille de 
l’objet à garnir) du contour tracé au début du modelage. 

Il Bien planer cette cemure avec la spatule sur la plaque de 
verre. || Mettre le motif en place. |i Percer avec le poinçon, 
dans les angles principaux, un avant-trou propre à recevoir 
les clous d’appoint. l| N’enfoncer ceux-ci qu’à demi, afin 
de pouvoir rectifier s’il y a lieu la position du motif. || Percer 
de même des avant-trous pour les autres clous appelés 
à assurer la solidité de l'ornementation. || Bien calculer 
leur position respective pour qu'ils soient placés à distance 
régulière les uns des autres. | Ne les enfoncer définitivement 
au marteau que lorsqu'ils sont tous placés. || S’aider du 
chasse-pointe pour ne pas endommager les reliefs de la 
décoration. || Ajouter d’autres clous dans les creux pour 
solidifier le travail et les poser de telle sorte qu’ils contri¬ 
buent à l’ornementation. 

Dans les boîtes et coffrets à garnir entièrement de métal, 
le dessus et les côtés du couvercle sont enveloppés soit d’nn 
seul morceau a, soit en deux parties, dont une plate-bande 
tout autour b. 

a) Le métal appelé à couvrir d’une seule venue dessus 
et côtés du couvercle peut, être coupé juste à l'ouverture 
ou rabattu à l’intérieur. Il Après avoir enlevé les charnières, 
bien établir dessus et côtés en place; || fixer le tout par une 
série de clous le long de l'ouverture ; || retrancher Ips angles 
du métal : || y garder 1 ou 2 mm. à recroiscr. Il Ramener 
d'abord des eôtés ce petit dépassant sur le devant ou le dos 
du couvercle, || le planer, || le noyer dans le bols à l’aide 
d’un modeleur; l| ramener dessus dos ou devant coupés 
juste à l'angle; || leur faire faire corps avec le dépassant - H 
les fixer dessus par de petits clous. || Ce travail, assez facile 
sur des arêtes vives, offre plus de difficulté lorsque les angles 
du couvercle sont en pente arrondie. || Il n'est possible à 
réussir en ce cas qu’avec l’étain. 

b) Lcr plate-bandes propres à garnir tour de couvercle 
ou de corps de boîte, doivent déborder d'une part sur le 
dessus du coffret, d’autre part sur le dessous ; Il les couper 
juste à l’ouverture ; || les coller en place à la colle forte : 

Il en assurer l’adhérence par de petits clous enfoncés sur leurs 
bords extérieurs ; || les fermer derrière, soit au milieu, soit 
à un angle. 1rs deux extrémités croisant l’une sur l'autre. 

I Planer celle du dessous et la noyer dans le bois, Il ramener 
l’autre dessus et l'y clouer. || Bien frotter de la spatule les 
bords du métal touchant à l’ouverture, pour leur faire faire 
corps avec l’arête du bols. 

2° Métal collé. — L’emploi des clous est impossible sur 
objets en cristal, grès, faïence, etc. || Fixer sur ces objets la 
décoration en repoussé, à l'aide de colle d métaux. 

3° Cas d’un montage cylindrique. — Moyen de rabattre 
les bords du métal enserrant la monture. L’épaisseur de la 
• forme » ou monture en cuivre ou maillechort guide pour 
la largeur h donner aux bords à rabattre. |l Etablir le métal 
travaillé à l'envers sur plusieurs doubles de molleton ou de 
flanelle, pour en ménager le modelé ; il poser dessus la forme 
à recouvrir, de façon que scs bonis extérieurs correspondent 
au contour tracé au début, du modelage ; || relever tout autour 
contre ceux-ci, avec la spatule, les bords du métal à rabat¬ 
tre ; '| les rabattre ; l| les planer en ne leur laissant dessiner 
que le moins de plis possible, || doubler l’objet de maille- 
ehort ou d'argent (selon le métal employé pour le dessus) 
coupé de façon à recouvrir les bords rabattus. || Coller cette 
doublure à la colle forte ou la colle à métaux ; Il en planer 
soigneusement les bords pour les noyer dans ceux du métal | 
do dessus. 

MÉTÉORISATION. - F. Bovins (MALADIES DES). 
MÉTÉOROLOGIE. — T. Température. — II. Vents. — III. 
A'uagcs. Pluies, etc. — IV. Pression atmosphérique .— V. Êlec- 
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tricité atmosphérique. — VI . Magnétisme terrestre. — VII. 
Prévision du temps. — VIH. Instruments. 

La météorologie s’occupe des phénomènes de l'atmosphère. 
L’atmosphère se compose d’air (mélange d’oxygène et d’azote 
à raison de 77 du premier pour 23 du second additionné de 
trésfaiblesquantitè degaz rares, l’argon,Vhélium), de vapeur 
d'eau et d’autres gaz dont le principal est l’acide carbonique. 
L’air est moins dense à mesure qu’on s’élève ; son épaisseur 
est estimée à 40 kilomètres environ ; l’air a un certain poids : 
sa pression correspond à celle d’une couche de mercure de 
760 millimètres d’épaisseur ; si nous ne sentons pas ce poids, 
c’est que nous l’avons en nous comme en dehors de nous ; 
nous sommes, comme on dit, équilibrés dans l’atmosphère. 
Le poids de l'air est marqué par le baromètre ; quand le baro¬ 
mètre baisse, c’est que ce poids diminue, c’est-à-dire que l'air 
est moins dense au point où l'on se trouve ; on dit cependant 
alors que le temps est lourd; cela signifie que la pression de 
l'air qui est renfermé en nous, inélé au sang, étant plus forte 
que la pression extérieure, nous avons une sensation de lour¬ 
deur, que nous attribuons à l'air ambiant au lieu d’en trouver 
la cause en nous-même. 

l. TEMPÉRATURE. — Le soleil est le grand agent qui 
modifie la température : on mesure celle-ci au moyen du ther¬ 
momètre : elle change à chaque heure du jour ; son minimum a 
lieu environ une demi-heure avant le lever du soleil, son maxi¬ 
mum vers 2 heures de l’après-midi. La température moyenne 
est le quotient par 4 de la somme des températures prises à 
4 heures du matin et du soir et à 2 heures du matin et du 
soir. La température moyenne du jour varie selon les saisons 
avec, dans nos régions, un minimum fin janvier et un maxi¬ 
mum fin juillet ; elle varie aussi selon les lieux, plus forte en 
général près de la mer qu’à l'intérieur des terres, près de 
l’équateur que vers les pôles. Elle varie aussi selon l’alti¬ 
tude ; on peut compter 1 degré par 200 mètres environ. 

Saisons. — Ce sont : l’hiver (du 21 décembre au 21 mars), 
le printemps (du 21 mars au 21 juin), l’été (du 21 juin au 
21 septembre), l’automne (du 21 septembre au 21 dé¬ 
cembre). 

II. VENTS. — Quand l’air devient plus léger en un point, 
il s’élève, produisant une aspiration qui est le vent. On désigne 
les vents d’après les points de l’horizon d'où ils viennent : 
Nord (N), Nord-Est (N.-E), Est (E). La série de ces direc¬ 
tions forme une figure qu’on appelle communément la rose des 
vents ; les girouettes Indiquent la direction des vente près de 
terre;le mouvement des nuages,celle des vente élevés.La vi¬ 
tesse du vent est très variable : on classe les vente selon leur 
vitesse à la minute qu’on mesure à l’aide d'un anémomètre. 
de sorte petit moulin dont on compte le nombre de tours à 
la minute. 

On » 1* série ; petite brise (140 mètres par minute). Jolie brlae 
(250 mètres), brise fraîche (500 mètres), grand frais (1 100 métrés), 
coup de vent (1 900 métrés), tempête (2 800 métrés), ouragan 
(3 700 mètrea). Au bord de la mer, quand le temps est calme on a 
la brUt de mer entre 10 et 11 heures du matia et la brite de terre 
apréa le coucher du soleil. A 30° de distance de chaque côté de 
l'équateur, les vents alisés sont des vents constants soufflant du 
N.-E. dans l’hémiaphére boréal et du 8.-O. dans l’hémlsphêre 
austral. Certalna vents portent des noms particuliers : 1° vents 
froids, venant en général du N. appelés b or a en balmatie, gallego 
en Espagne, mistral en Provence française ; 2° vents chauds, venant 
du 8., appelé sirocco en Italie, Simoun dans le Nord de l’Afrique, 
tolano en Espagne. 

m. NUAGES, PLUIES, NEIGES, HUMIDITÉ. — L'Ira- 
midité se mesure à l’aide d’un hygromètre qui indique la 
quantité de vapeur d’eau en suspension dans l’air ; l’Ay 7 ro- 
mètre d cheveux est fondé sur la propriété qu'a un cheveu de sc 
raccourcir par l’humidité. L’humidité varie selon les heures, 
comme la température ; elle est le plus faible au lever 
du soleil, elle augmente jusque vers midi, diminue ensuite 
jusque vers 3 heures pour augmenter de nouveau jus¬ 
qu'après le coucher du soleil, puis diminue jusqu’au lever ; on 
compte, comme pour la température, un© humidité moyenne 
qui varie selon les saisons et les lieux ; son maximum est 
en décembre et son minimum en août. La rosée est produite par 
la condensation de la vapeur d’eau sur la terre froide ; la 
gelée blanche est une rosée congelée. Le brouillard est de la 
vapeur d'eau condensée dans l'air et devenue visible ; les nua¬ 
ges sont des brouillards élevés. On a établi des distinctions 
entre les nuages. Stratus, nuages disposés en lignes horizontales, 
généralement visibles au coucher du soleil ; cumulus, gros 
nuages ronds semblables à des balles de coton et simulant des 
montagnes ; cirrus, petite nuages légers situés très haut dans 
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l'atmosphère. Les nuages sont des réservoirs d'eau qui four- 
I niasent la pluie. La pluie qui gèle en touchant le sol donne 
i du verglas ; la pluie cristallisée dans l'air donne la neige. 
La quantité de pluie qui tombe, en un jour par exemple, 
se mesure au pluviomètre, simple entonnoir au-dessous duquel 
est un récipient gradué qui conserve l'eau qu’il reçoit. La 
quantité totale de pluie (ou neige) qui tombe pendant une 
année varie selon les lieux ; elle est presque nulle dans la 
I région des vente alizés, sur mer ; elle arrive à représenter 
une épaisseur de plus de 3 mètres dans l’Inde. Dans les climats 
tempérés, la pluie tombe un peu en toute saison. Dans les pays 
voisins de l’équateur, Il y a généralement des périodes de 
I pluie suivies de périodes de sécheresse complète ; la période 
1 des pluies varie selon les lieux ; à Panama, elle commence en I 
! mars et nu Sénégal en juin. 

1 IV. PRESSION DE L’ATMOSPHÈRE. BAROMÉTRIE.I 


— La pression de l’air se mesure au baromètre ; il y en a de 
deux espèces ; baromètres à mercure, baromètres anéroïdes ; 
les premiers agissent comme des balances qui pèsent le 
poids de l'air, les autres sont fondés sur le principe de la 
déformation produite par la pression de l’air sur des serpen¬ 
tins métalliques à l’Intérieur desquels on a fait le vide. On 
compte la pression en hauteurs de mercure qu’on mesure en 
millimètres ; la pression moyenne dite normale est de 760 mil¬ 
limètres au niveau de la mer pour les pays tempérés. Pen¬ 



dant une journée, par un temps fixe, le baromètre a des 
oscillations régulières ; U baisse depuis midi jusqu'à 4 ou 
5 heures du soir; puis remonte jusqu'à 10 ou 11 heures du 
soir, redescend jusque vers 4 heures du matin et remonte 
de nouveau jusqu'à midi ; cette oscillation rat de 2 à 3 milli¬ 
mètres. Pour un même temps, le baromètre varie selon in 
latitude du lieu : sa variation la plus importante est celle 
qui tient à la hauteur d’un lien au-dessus du niveau de la 
mer (U baisse à mesure qu’on monte) ; on a des tables mar¬ 
quant cette variation ; elle suffit à donner une idée approxi¬ 
mative de la hauteur à laquelle on se trouve ; les aéronautes 
emportent des baromètres pour cet usage ; on peut admettre 
que la hauteur d’un lieu est proportionnelle au b>garithme 
de lu hauteur du baromètre. La connaissance de la pression 
et de ses variations est extrêmement importante ; aussi 
reçoit-on chaque Jour par télégrammes dans les bureaux 
météorologiques, les Indications des pressions barométriques 
pour les divers points de la terre. On trace alors la carte 
barométrique du Jour. A cet effet, on relie entre eux par un 
trait continu les lieux pour lesquels la pression atmosphé¬ 
rique (corrigée selon la hauteur et la latitude) est la même, 
ces lignes s'appellent lignes isobares. Ce sont des lignes 
fermées qui se partagent en diverses séries ; elles s’enve¬ 
loppent les unes les autres, tantôt les lignes envoloppant.es 
marquant des pressions plus fortes que Ira lignes enveloppées 
et se rassemblant alors autour d'un point où la pression est 
la plus faible dit point de dépression, tantôt, au contraire, les 
lignes marquant des pressions plus fortes à mesure qu’elles 
Be rapprochent d’un point dit point de haute pression. Cert ains 
journaux donnent chaque jour la carte barométrique de la 
veille. 

V. ÉLECTRICITÉ ATMOSPHÉRIQUE. — Le» nuage» 
sont généralement chargés d’électricité ; quand ils sont 
épais et noirs, leur charge est considérable : il peut alors 
éclater des étincelles entre deux d entre eux. on a lors des 
éclairs; ou entre l’un d’eux et la terre et on a les coups de 
foudre ; ce sont là les phénomènes de l'orage. Les orages se 
transportent avec les nuages, c'est-à-dire avec le vent ; 
pour connaître la distance, d'un orage, il suffit de compter 
le nombre de secondes qui s’écoule entre le moment où on 
voit l'éclair et celui où l’on entend le tonnerre, et multiplier 
ce nombre de secondes par 340; on a ainsi sa distance en 
mètres. I/orage s'accompagne de pluie et parfois de grêle. La 
foudre ayant des effets très graves, on s'en défend par le 
paratonnerre ; on se défend de la grêle par le paraqréle. 

VI. MAGNÉTISME TERRESTRE. — La terre est tout 
entière comme un aimant orienté ; si donc on met un aimant 
mobile en un point de la terre, il dirige ses pôles vers Ira 
pôles magnétiques de la terre ; un aimant ainsi mobile autour 
d’un axe et taillé en forme d'aiguille s’appelle une boussole 
( F. ce mot) ; le pôle magnétique est situé près du pôle géo¬ 
graphique ; la boussole Indique donc à peu près (à 18 degrés 
prés pour nos ré-gions) le Nord. 

VII. PRÉVISION DU TEMPS. —Cette prévision rat extrt- 
moment importante ; pour la faire, il faut étudier le baro¬ 
mètre. la direction des vente, la température. En un lieu 
quand le baromètre baisse, c’est un indice que le temps va 
devpnir plus mauvais qu'il n’rat (la prévision est contraire 
si le baromètre monte) ; cette baisse n'indique cependant pas 
toujours de la pluie, laquelle dépend de la direction du vent ; 
à Paris, apportent de la pluie les vente d’ouest, du sud-ouest, 
du sud et du sud-est ; ces derniers apportent en général des 
giboulées et des orages ; un vent placé au nord-est ou à l'est 
indique (si le baromètre oseille peu) un beau terni» continu, 
à condition que, venant de l’ouest ou du sud-ouest ou d’ail¬ 


leurs, ce vent soit allé à l’est par le nord ; un vent qui va à 
l’est en tournant par le sud ne s’y tient généralement pas. 
Pour prévoir le tempe plus longtemps à l’avance, il faut 
étudier la carte barométrique ; on voit, par exemple, qu’une 
forte dépression existe en Écosse, et que les lignes Isobares 
de faible pression s’étendent de plus en plus, c’est l’Indice 
d'un mauvais temps prochain en France; pour que ce temps 
change, U faut qu’il se produise quelque part une zone de 
haute pression qui viendra en quelque sorte lutter contre la 
dépression en s’étendant à son tour, par exemple vers le 
nord de l’Italie ; on peut ainsi prévoir le temps quatre à cinq 
jours à l’avance ; encore est-on sujet à bien des erreurs. 
Les prévisions à plus longue distance sont absolument illu¬ 
soires. En dehors de ces procédés scientifiques, il faut tenir 
compte des opinions, des traditions des gens expérimentés, 
paysans, marins, pour qui le temps a une si grande impor¬ 
tance ; ces opinions sont souvent plus fondées que celles des 
météorologistes professionnels ; voici quelques-unes de ces 
traditions; quand les étoiles pâlissent en été. n’y aurait-il même 
pas de nuage, c’est indice d’orage prochain. Quand les étoiles 
paraissent plus grandes que de coutume, le temps va changer. 
En été, les éclairs à l’horizon dans un ciel pur indiquent du 
beau temps ; éclairs en hiver Indiquent neige et tempête. 
Un cercle (ou halo) autour de la lune indique une pluie pro¬ 
chaine. En hiver, la gelée commençant par un vent nord- 
est fait prévoir un froid rigoureux. A l’hiver pluvieux suc¬ 
cède un printemps sec ; à un hiver sec un printemps humide. 
Les cris des corbeaux le matin annoncent une belle Journée. 
Quand les abeilles en été s'éloignent peu de leur ruche, c'est 
indice d’orage. Des vols de moucherons après le coucher du 
soleil indiquent le beau temps. Si les mouches piquent, c’est 
indice d’orage. Si les grenouilles coassent plus qu'à l'ordi¬ 
naire, c’est indice de pluie.... 

VIII. INSTRUMENTS. — Les principaux instrumente 
employés en météorologie pratique, sont les suivante • le 
baromètre qui sert à mesurer la pression atmosphérique, le 
thermomètre qui Indique la température extérieure, le plu- 
viomètre qui marque la hauteur des chutes de pluie, l'hy¬ 
gromètre avec le psychromètre qui établissent le degré d’hu¬ 
midité de l'air, l ‘anémomètre qui enregistre la vitesse du vent 
et sa direction, enfin I ’hüiographe qui inscrit l’intensité de 
la chaleur solaire. 

M Kl (CLES (DROIT). — Les biens sont meubles ou immeubles. 
Tous ceux qui ne rentrent pas dans la catégorie des Immeubles 
sqnt donc nécessairement des meubles ( V. Immeubles). 

On distingue deux espèces de meubles : les meubles par 
nature et les meubles par la détermination de la loi. 

Ce qui caractérise les meubles par nature, c’est qu'ils 
peuvent se transporter ou être transportés d’un endroit à 
un autre. (Exemples: animaux, effets mobiliers, bateaux, 
moulins et bains sur bateaux, etc...). 

Sont meubles par détermination de la loi : les obligations et 
actions qui ont pour objet des sommes exigibles ou des effets 
mobiliers, les actions ou intérêts dans les compagnies de 
finance, de commerce ou d'industrie, les rentes perpétuelles 
ou viagères (C. civil, art. 529). 

Le mot meuble, employé seul, sans autre addition ni dési¬ 
gnation, ne comprend pas l’argent comptant, les pierreries, 
les créances, les livres, médailles, les instrumente de* sciences, 
des arts et métiers, le linge de corps, les chevaux, équipages, 
armes, grains, vins, foins et autres denrées, ni ce qui fait 
l'objet d’un commerce. Les mots meubles meublants ne com¬ 
prennent que les meubles destinés à l’usage et à l’ornement 
des apjwirtemcnte (tapisseries, lits, sièges, glaces, pendules, etc.); 
les tableaux, ira statues et les porcelaines qui font partie 
de l'ameublement d’un appartement y sont compris, mais 
non les collections qui peuvent être dans des galeries ou 
pièces particulières. L'expression biens meubles, celles de 
mobilier ou d’effets mobiliers, comprennent généralement tout 
ce qui est censé meuble d'après la loi. La vente ou le don d'une 
maison meublée ne comprend que les meubles meublants. 
La vente ou le don d'une maison, avec tout ce. qui s’y trouve, 
ne comprend pas l’argent comptant, ni les créances et autres 
droite dont les titres peuvent être déposés dans la maison ; 
tous les autres effets mobiliers y sont compris (0. civil, 
art. 533 à 536). 

Il est généralement admis que ces définitions légales ne 
s'imposent pas rigoureusement aux tribunaux qui doivent 
avant tout, lorsqu’il s’agit de fixer le sens d'uue de cesi 
expressions employées par un particulier, rechercher sa' 
véritable intention.' — V. ACTION, LOUAGE, POSSESSION, 

Prescription, Saisîtes. 

MEULIÈRE ( A RCIII T.). — Maçonnerie de meulière. Rocaillage 

La meulière est une sorte de moellon très résistant qui s’em¬ 
ploie généralement appareillé en opus incertum ( V. PIERRE) 
mais sa forme Irrégulière oblige à rocailler les parements des 
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murs, c’est-à-dire à remplir les vides laissés entre les bloc® 
avec du mortier dans lequel on place de petite garnis de meu¬ 
lière. Cette maçonnerie doit avoir au moins 0 m. 40 d’épais¬ 
seur. Elle est très résistante. La caillasse est une espèce de 
meulière très appréciée. 

MIASMES (Il Y O.). — Émanations de la terre et de l’eau, occa¬ 
sionnant les contagions. L’action miasmatique est une action 
microbienne doublée d’une intoxication par des poisons sécré¬ 
tés par les microbes (toxines) et par les gaz des fermentations, 
notamment de la putréfaction (toxiques). Il est donc logique 
de combattre les odeurs mauvaises comme malsaines, car 
elles sont associées en général à des phénomènes microbiens 
dangereux. Au premier rang des émanations miasmatiques 
U faut placer les émanations dos marais, des terres humides 
qui jouent un grand rôle dans la propagation du paludisme, 

j de la fièvre typhoïde, etc. ; actuellement le mot de miasmes 

I est tombé en désuétude, on utilise les mots d'infection, 
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contagion, milieux de culture microbiens pour désigner 
l’action miasmatique. 

INI RL. — Suc sucré que les abeilles puisent dans les nectaires 
des fleure. Lorsqu'on traite le miel par l’alcool, on dissout 
la partie sirupeuse et on laisse un résidu solide, cristallisé 
qui n'est autre chose que du sucre de fruit ; on y trouve 
un principe aromatique variable suivant les fleure oïl les 
abeilles se sont posées. 

Les miels de Mahon, du mont Hymette, du mont Ada, de 
Cuba, etc., sont fluides et transparents , ils sont supérieurs 
à ceux de Narbonne, blancs et compacts. Bien que le miel 
récolté aux Baléares soit de couleur noire, son goût est déli¬ 
cieux; celui de Bourbon, butiné sur le Mimosa herttyphuüa. 
et le Wimario glabrn est vert. La saveur de celui de Cuba, 
récolté sur les orangers, rappelle le parfum de la fleur. Celui 
de Ohamonix sent la térébenthine parce que les abeilles de 
cette région se nourrissent surtout aux dépens du mélèze ; 
celui d'Espagne a un goût de genêt; celui de Sardaigne, pris 
sur l’absinthe est quelque peu amer ; enfin, ce qui distingue 
ceux de Bretagne et ceux du Limousin est une saveur de 
sarrazln ou de colza. Le miel fraudé avec du sucre d’amidon 
contient du sulfate de chaux. Un moyen bien simple pour re¬ 
connaître la falsification consiste à en faire chauffer une par¬ 
tie : altéré, il s’épaissit et prend de la consistance ; pur, il 
se liquéfie ; si le miel, délayé à l'eau froide, blanchit l’eau, 
c’est qu’il contient de la farine : si le miel, délayé à l'eau 
chaude, forme comme une sorte de colle, c’est que l’on y a 
ajouté farine, fécule, sable ou blanc d’Espagne. 

MIGRAINE (MÊD. PR A T.). — Accès de mal de tête en forme 
de névralgies d’un côté, localisées à l'orbite et à la tempe 
avec gêne des yeux à la clarté, malaise nauséeux, vertige, 
vomissements ; en général, héréditaire et frappant les arthri¬ 
tiques de vie sédentaire, les femmes vers quarante ans. 

MIGRAINE SIMPLE. — On constate les signes énumérés 
ci-dessus un ou deux jours, auxquels succède un profond 
sommeil et la santé. 

MIGRAINE ACCOMPAGNÉE. — On constate, au cours 
d’une migraine simple, des complications transitoires ou per¬ 
manentes, telles que : paralysie faciale, poussées congestives 
douloureuses de la face, enflure du visage, enflure des pau¬ 
pières, crises de larmes et de salivation, pilleur ou rougeurs 
extrêmes, perte de la mémoire des mots, divers accidents ocu¬ 
laires et psychiques. 

Il faut un régime d'arthritique (ni vin. ni alcool, ni tabac, 
ni trop de viandes), de l’exercice à l’air, du massage, de l’hy¬ 
drothérapie. Pour guérir l’accès : teinture de chanvre Indien 
XX gouttes, ou mieux : extrait de chanvre indien,0 gr. 015, 
4- phénacétine, 0 gr. 05 -+- acétanllide, Ogr. 005 4- excipient. 
Faire 30 pilules semblables, en prendre une tous les quarts 
d'heure jusqu’au soulagement, sans jamais dépasser 10 pi¬ 
lules. 

Antipyrine ; 0 gr. 50 A 2 gr. en cachets avec du bicarbonate 
C»j soude pour éviter l'irritation de l’estomac ; le pyramidon 
(doses trois fois moindres qu'antlpyrine) et la caféine 0 gr. 15 
& 0 gr. 00 réussissent ; ni morphine, ni aconitine ; enfin les 

I bromures (2 à 5 gr.) sont excellents. 

MILIAIRE (FIEVRE) [MÉD. PRA T.). — Éruption de petits 
boutons de la grosseur d’une tête d’épingle, rouges, puis 
blancs, sur la surface du corps, avec démangeaisons et légère 
fièvre, à l’époque des grandes chaleurs. 

Il faut éviter de suer, lotionner la peau avec de l’eau de 
feuilles de noyer, puis poudrer de poudre d’amidon. 

MI.VES (LÉOISL.). — I. OMraliUë. Il II. Administration 
des mines. || III. Régime des mines. 

I. GÉNÉRALITÉS. — Les mines, que la loi organique du 
21 avril 1810 distingue des minières et des carrières (F. ces 
mots), comprennent Ie9 gisements métalliques de toute 
nature, les dépôts de houille, de soufre, de bitume, de quel¬ 
ques autres substances énoncées par l’article 2 de ladite loi, 
et auxquelles il faut ajouter le sel gemme (loi du 17 juin 1840). 
Il La propriété des mines, accordée par concession (F. plus 
loin), est séparée de celle de la surface. Elle est en principe 
transmissible et disponible comme toute autre. Toutefois, il 
est Interdit de vendre une mine par lots ou de la partager, 
sans une autorisation préalable donnée dans la forme des 
concessions. Un décret du 23 octobre 1852 interdit également 
à tout concessionnaire de réunir son exploitation à d'autres 
exploitations de même nature, par acquisition notamment, 
sans l’autorisation du gouvernement. I| Sont considérés 
comme immeubles la mine, les bâtiments, machines, travaux 
établis à demeure, les chevaux et ustensiles servant à l'ex¬ 
ploitation ; comme meubles, les actions ou intérêts dans une 
entreprise de mines, les matières extraites. 

II. ADMINISTRATION DES MINES. — Le service des 
mines est rattaché au ministère des Travaux publics. Le mi¬ 
nistre est assisté du Conseil général des mines , qui, composé 
dos inspecteurs généraux des mines, donne son avis sur les 
demandes en concession, les travaux à Imposer, les avan¬ 
tages ou inconvénients des partages de concession, etc. Il La 
surveillance des mines, le contrôle de l’observation des lois 
et règlements de la matière sont assurés par les inspecteurs 
généraux , les ingénieurs et les contrôleurs des mines. Il Quatre 
écoles professionnelles préparent, en France, aux fonctions 
d’ingénieur ou aux exploitations des mines : VÉcole nationale 
supérieure des mines. VÉcole de Saint-Étienne, celles des 
maîtres ouvriers mineurs d’Alais et de Douai. 

III. RÉGIME DES MINES. — RECHERCHE DF.S 
MINES. — Un propriétaire qui soupçonne l’existence de 
richesses minières dans son terrain peut librement y effectuer 
les travaux de recherche nécessaires ou céder à autrui son 
droit de prospection (dans ce dernier cas, la cession est sou¬ 
mise à la formalité de la transcription). || Un explorateur 
peut aussi faire ces recherches sur un terrain ne lui apparte¬ 
nant pas, et sans le consentement du propriétaire, en en 
demandant l'autorisation au gouvernement, à la charge 
d'autre part d’une préalable indemnité envers le propriétaire. 
Le permis de recherche est accordé, s’il y a lieu, par un décret 
du chef de l’État, l'administration des mines et le propriétaire 
ayant été invités auparavant à présenter leurs observations. 
Nulle permission de recherche, ni concession ne peut, sauf 
le consentement formel du propriétaire de la surface, donner 
le droit d’ouvrir des puits et des galeries dans la distança de 

50 mètres des habitations ou enclos murés ; cette distance est 
de 100 mètres pour les trous do sonde, installations de ma¬ 
chines.... Les oppositions aux travaux basées sur cette règle 
doivent être portées devant les tribunaux civils. L'indemnité 
est exigible avant l'occupation, sauf convention contraire. 

51 les travaux ne sont que passagers et si le sol où Ils ont été 
faits peut être mis on culture au bout d’un an comme il 
l'était auparavant, l'indemnité est réglée au double de ce 
qu'aurait donné en produit net le terrain endommagé ; si la 


durée des travaux doit excéder une année, ou s’ils rendent 
le sol impropre à la culture, le prospecteur peut être con¬ 
traint d’acheter le sol occupé et de le payer au double de sa 
valeur. Les contestations relatives aux indemnités pour re¬ 
cherches de mines sont de la compétence des tribunaux judi¬ 
ciaires. || L’Inventeur procédant à des travaux de recherche 
doit se conformer aux prescriptions édictées par le préfet, 
dans le but d’assurer la sécurité publique, ainsi qu'à la plu¬ 
part des dispositions du décret du 14 janvier 1909 relatif à 
l’exploitation des mines concédées ( F. plus loin). || L'inven¬ 
teur n'a pas un droit spécial à la concession. Mais le conces¬ 
sionnaire qui lui serait préféré devrait lui payer une indemnité 
déterminée par le décret de concession ( F. plus loin) et pro¬ 
portionnée à l'Importance de la mine ; l'Inventeur peut aussi, 
en pareil cas, réclamer le remboursement des dépenses utiles 
occasionnées par ses recherches (si les parties ne peuvent se 
mettre d'accord sur le règlement, le Conseil de préfecture est 
compétent, sauf pourvoi devant le Conseil d’État). 

Concessions de mines. — Les demandes de concession 
doivent être adressées au préfet du département ; indiquer 
les noms, qualités et domicile du demandeur, le lieu où est 
située la mine, la nature du minerai à extraire et l’état dans 
lequel 11 sera livré au commerce, l’étendue do la concession 
demandée, les indemnités offertes au propriétaire du terrain 
et à l’inventeur s’il y a lieu, la soumission de se conformer 
au mode d’exploitation déterminé par le gouvernement. 
Aucune condition spéciale n'est exigée du demandeur, qui 
peut être français ou étranger, agir isolément ou en so¬ 
ciété. Joindre à la demande un plan de la surface en triple 
expédition et sur une échelle de 10 millimètres par 100 mètres. 
On devra, d’autre part, justifier des moyens de conduire les 
travaux et de satisfaire aux redevances et Indemnités im¬ 
posées par l’acte de concession. || La demande en concession 
est enregistrée à la préfecture, sur un registre spécial; elle 
est publiée par voie d’afflehes apposées pendant deux 
mois aux chete-lieux du département et de l’arrondisse¬ 
ment dans lesquels la mine est située, dans la commune 
où le demandeur est domicilié et dans toutes les communes 
sur le territoire desquelles la concession peut s’étendre : 
les affiches sont insérées deux fois, à un mois d’intervalle, 
dans les journaux du département et dans le Journal officiel. 
Pendant ce délai, les oppositions et les demandes en concur¬ 
rence peuvent être notifiées au préfet, par acte extraiudi- 
eiaire ; elles sont enregistrées au registre des concessions et 
dénoncées aux intéressés. Il Le gouvernement choisit libre¬ 
ment le concessionnaire parmi les divers demandeurs. La 
concession est accordée par décret pris en Conseil d État.. 

Effets de la concession. — Conditions dans les 

QUELLES DOIT AVOIR LIEU L’EXPLOITATION. — Un décret 
du 14 janvier 1909, auquel on se reportera, régle¬ 
mente l’exploitation des mines. Tout concessionnaire est 
tenu de faire élection en France d’un domicile où les notifi¬ 
cations de l’administration lui seront faites ; adresser cette 
déclaration aux préfets des départements dans lesquels est 
située la concession. Lorsque la concession s’étend dans plu¬ 
sieurs départements, le ministre des Travaux publics peut 
désigner un seul des préfets pour exercer la surveillance sur 
toute l’étendue de la concession ; cette désignation est en 
pareil cas notifiée au concessionnaire. || Des arrêtés régle¬ 
mentaires du préfet fixent les conditions techniques dans les¬ 
quelles peuvent avoir lieu l’établissement et l’entretien des 
installations et de l'outillage, la conduite de l’exploitation 
nu point de vue de la sécurité publique, de la conservation 
de la mine, de l’hygiène et de la sécurité des ouvriers mi¬ 
neure, etc.... || Le concessionnaire est tenu de placer des 
bornes là où le préfet les jugera nécessaires pour déterminer 
le périmètre de la concession ; de porter à la connaissance de 
l’ingénieur en chef des mines le nom du chef de service chargé 
de la direction technique ; d’indiquer à ce fonctionnaire, un 
mois au moins à l’avance, l'emplacement des puits ou galeries 
débouchant au Jour qu’il se propose d’ouvrir ou de reprendre, 
et de joindre à cet avis un plan de la situation du puits ou 
de la galerie par rapport à la surface et un mémoire précisant 
l’objet du travail ; d’adresser également à l’ingénieur en 
chef, avant d’entreprendre l’exploitation régulière d’un 
siège d'extraction, un mémoire exposant le mode d’exploi¬ 
tation qu’il se propose de suivre, avec les plans et coupes 
nécessaires : l'exploitant ne pourra faire procéder aux tra¬ 
vaux que s'il ne reçoit pas, dans le mois, d'observations de 
l’ingénieur ; mais si l'exploitant, au reçu des observations 
qui lui seraient faites, ne prenait pas les dispositions néces¬ 
saires pour éviter les Inconvénients qui lui seraient signalés, 
le préfet lui notifierait une opposition à l’exécution des tra¬ 
vaux, contre laquelle l’exploitant pourrait se pourvoir auprès 
du ministre des Travaux oublies. L’exploitant doit déclarer 
à la préfecture, un mois à l’avance, l'abandon qu'il entend 
faire d’un siège d’extraction, d’un puits ou d'une galerie 
communiquant avec le Jour ; — le fait que les travaux sou¬ 
terrains tendent vers une distance horizontale de 50 mètres, 
soit d'un pont ayant au moins 30 mHres de long entre les 
culées, d'une voie navigable ou d'un chemin de fer, soit 
d’une des limites de in concession ; — adresser un avis sem¬ 
blable avant que les travaux n’arrivent sous un édifice, sous 
un lieu habité, etc.... Dans tous les cas où cette masure est 
nécessaire, le préfet peut, sur l’avis de l’ingénieur, Inviter 
l'exploitant à exécuter certains travaux assurant la sécurité 
publique, etc., et, si ces travaux ne sont pas faits dan3 le 
délai fixé, les faire exécuter d’office et aux frais de l’exploi¬ 
tant. || L’exploitant est d’autre part dans l'obligation de 
posséder un plan de la surface de la concession tenu à jour, 
de remettre à chacun de ses ouvriers un exemplaire imprimé, 
tenu à jour, de tous les règlements relatifs à la sécurité et à 
l’hvgiènc du personnel, d’adresser à l'ingénieur en chef, 
outre la déclaration détaillée du produit net de la mine, les 
renseignements concernant l'exploitation qui lui seront de¬ 
mandés pour la confection des statistique». Il En cas d'accident 
dans la mine, il en donnera Hvis aux autorités compétentes, 
et ne modifiera en rien l'état des lieux avant que les ingénieurs 
dûment avisés, aient procédé à leur inspection ; toutefois, 
cette disposition ne concerne pas les travaux de sauvetage, 
de consolidation urgente, ceux qui ont pour but d'éviter la 
suspension de l'exploitation. Un décret du 3 janvier 1813 
précise d’autre part les mesures prescrites en cas d'accident, 
impose aux exploitants l'obligation d’entretenir les moyens 
de secours et médicaments nécessaires, etc. l[ Une réglemen¬ 
tation spéciale a été édi ctée pour les mines de combustibles, j 
et dans le but d’assurer l'hygiène et la sécurité ; se reporter j 
au décret du 13 août 1911. || Lorsque plusieurs mines, situées 
dans des concessions différentes, sont inondées ou menacées 
de l'être, le gouvernement peut contraindre les concession¬ 
naires à exécuter ensemble et à leurs frais les travaux néces¬ 


saires. L’exercice de cette faculté est précédé d’une enquête 
administrative à laquelle tous les intéressés sont appelés, 
Elle s’ouvro sur un mémoire adressé par l’ingénieur en chef, 
avec pièces à l'appui, au ministre des Travaux oublies, et 
déposé, sur l’avis de ce dorqier, pendant deux mois, à la sous- 
préfecture de l’arrondissement dans lequel les mines sont 
situées. L’enquête est annoncée au public par affiches, et 
chaque concessionnaire on reçoit individuellement notifica¬ 
tion. Les registres sont ouverts, pendant les deux mois, 
à la sous-préfecture et dans les communes de la circonscrip¬ 
tion des mines. Une commission (l’enquête de 5 à 7 mem¬ 
bres, nommés par le préfet, examine les observations présen¬ 
tées, entend les intéressés, et donne son avis motivé qui est 
transmis au préfet. Le ministre, auquel sont adressées les 
pièces de l'enquête, décide quelles sont, les concessions qui 
doivent opérer à frais communs les travaux d'assèchement. 
L’administration notifie cette décision aux intéressés. Pour 
plus de détails, se reporter à la loi du 27 avril 1838. 'I En ce 
qui concerne l’interdiction de morceler une mine, ou de réunir 
plusieurs concessions, F. plus haut. || La surveillance exer¬ 
cée par le service des mines porte sur l’exploitation technique 
et sur l’observation des règlements pris en vue d’assurer la 
sécurité. 

Indemnités et redevances dues par le conces¬ 
sionnaire. — Le concessionnaire est tenu de payer ou pro¬ 
priétaire du sol : 1° une redevance annuelle, dite tréJonciére 
fixée par l’acte de concession et généralement peu élevée ; 
2° des Indemnités dues en raison du dommage causé par l’oc¬ 
cupation du terrain (pour l’établissement des ouvrages, les 
chemins de charroi). La fixation de cette indemnité a lieu 
d’après les règles indiquées plus haut, au sujet de la recherche 
des mi les. Il Le concessionnaire doit en outre payer d l’in¬ 
venteur de la mine évincé une indemnité fixée par l’acte de 
concession, et lui rembourser les avances par lui faites à 
l'occasion de ses recherches (F. plus haut). || Il est enfin 
tenu de payer d l’État : 1® une redevance fixe et annuelle mr 
hectare concédé ; 2° une redevance proportionnelle au pro¬ 
duit net de l’exploitation. 

Retrait des concessions. — Tl pent être procédé an 
retrait de la concession aux cas de réunion de mines opéré" 
sans autorisation, de non-paiement des taxas relatives à 
l’assèchement en commun de plusieurs mines inondées, de 
non-paiement des travaux effectués aux frais du concession¬ 
naire, au cas enfin où l’explcltation est suspendue de manière 
à porter atteinte à la sûreté publique ou aux besoins des 
consommateurs. I| Dans ces différents cas, le ministre des 
Travaux publics prononce la déchéance, sauf reconrs au 
Conseil d’État. par la voie contentieuse. Le décision du mi¬ 
nistre est notifiée nu concessionnaire déchu, publiée et affi¬ 
chée par les soins du préfet. La concession est ensuite mise 
en adjudication, mais le concessionnaire déchu peut, jusqu'au 
jour de l’adjudication, arrêter les effets de la dépossession 
en se mettant en règle avec l’administration. SI la mine 
mise en adjudication trouve preneur, l’adjudicataire pale au 
concessionnaire déchu le prix de la concession. SI enfin aucun 
soumissionnaire ne se présente à l'adjudication do la mine, 
celle-ci reste à la disposition du domaine franche de tonte 
charge provenant du concessionnaire déchu, celui-ci ne pou¬ 
vant que retirer les chevaux, machines, attachés à l'exploi¬ 
tation, à la charge de payer les taxes dues jusqu'à la dépos¬ 
session. 

RÉPRESSION DES CONTRAVENTIONS DES EXPLOITANTS. — 
Indépendamment des retraits de concassions, les Infractions 
commises par les exploitants des mines donnent Heu à des 
contraventions dénoncées comme en matière de voierio. La 
violation par eux des lois et règlements de la matière les 
rend passibles d’nne amende de 100 fr. à 500 fr. ( F. Majo¬ 
ration), doublée en cas de récidive, et d’une détention ne 
pouvant excéder 5 ans. SI la contravention a occasionné la 
mort ou la mutilation d’ouvriers, la pénalité est aggravée 
conformément aux articles 319 et 320 du C. pénal. 

Mines (EXSEroX.). 

ÉCOLF. NATIONALE SUPÉRIEURE DES MTNP.S, Paris, boulevard 
Saint-Michel, 60. Se recrute parmi les élèves sortis premiers de 
Polytechnique : nombre limité et corps très fermé. Outre les 
élèves ingénieurs, il y a des élèves externes français ou étran¬ 
gers. choisis au concours. Un an préparatoire et trois de cours 
spéciaux : peuvent devenir ingénieur ou directeur d’exploi¬ 
tations privées. Enfin, auditeurs libres 50 par coure. Le 
concoure d'admission a Heu en juin. Demande au ministère 
des Travaux publics avant 15 mai. Age : 17 à 21 ans. Examen 
mêmes matières qn'à l’entrée de Polytechnique et mathéma¬ 
tiques spéciales. Physique. Français. Dessin d’après la bosse 
et croquis non coté. 

École des mines de Saint-Étienne. — Forme in génlcur 
pour exploitation des mines. Même programme d'admission 
qu'à l’École centrale, plus chimie. Nombre de places fixé 
chaque année* Demande au directeur avant I e r juillet. 

Condition : être Français. Age : 17 à 26 ans. Épreuves : 
Algèbre ou Géométrie analytique. Physique et chimie. Fran¬ 
çais. Dictée. Épreuve de géométrie descriptive. Dessin à 
main levée. Calcul de trigonométrie. On admet, selon les places 
libres, les élèves do Polytechnique, un an an plus après leur 
sortie. De même les étrangers, sur demande de l’ambassadeur . 
Enseignement gratuit, externat. Durée : 3 ans. T,a prépara¬ 
tion se fait en mathématiques spéciale et surtout au Lvrée 
de Saint-Étienne et à Lyon, à l’École libre du Polnt-du- 
Jour. 

Ecoles des maitresouvriers mineurs. Forment des maîtres 
mineurs et géomètres mineurs. Deux écoles à Mais (Gard), 
à Douai (Nord). Internat. Durée : 2 ans. Conditions : être 
Français, figé au moins de 18 ans : avoir fait 18 mois comme 
ouvrier mineur, bonne instruction élémentaire. 

1® A lais. — Examen préalable et sévère devant Ingénieur 
des mines ou des ponts, ou inspecteur primaire de l'arrondis¬ 
sement en juillet. Puis examen définitif à Alais. 20 par an 
reçus, les étrangers admis comme externes. 

2® Douai. — Concours à Douai seulement début octobre. 
20 à 25 reçus. 

École des aspirants gouverneurs, à Saint-Étienne. 
Chaque exploitant peut envoyer à ces coure un ouvrier par 
200 000 tonnes (ou fraction) d'extraction annuelle. Durée : 
1 an, de novembre à septembre. Les élèves reçoivent- une 
indemnité quotidienne par jour de travail et de coure. Condi¬ 
tion : 2 ans de mines et être en règle avec le service militaire. 
16 \ 18 élèves par an. 

MINIATURE (Æ.-.4.V — Elle se fait le plus souvent sur des 
plaques d’ivoire. La plaque doit être bien blanche et si la 
surface n'en est pas assez bien préparée, il faut la gratter 
légèrement en travers et en long, puis la frotter avec un 
tampon de papier trempé dans de la pierre ponce très fine, en 
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tournant jusqu’à ce que l'Ivoire ait repris le ton mat qu’il 
doit, avoir. Brasser ensuite la plaque, la caler sur un pupitre 
avec des punaises et n’y plus toucher avec Ie3 mains. Faire 
le dessin à part, le calquer et le reporter sur l’ivoire avec du 
papier végétal ; repasser les contours avec un pinceau Un et 
ferme ; corriger les défauts en enlevant les traits avec un 
pinceau trempé d’eau pure. Indiquer les traits de l’esquisse 
avec les couleurs qui seront nécessaires dans chaque partie 
pour terminer le travail. Esquisser le blanc avec un cobalt 
très léger et très clair. Ébaucher le travail par des hachures 
en réservant les endroits éclairés ; revenir ensuite sur les 
ombres pour leur donner plus de vigueur, puis sur les demi- 
teintes et terminer paT les reflets, les glacés et les points de 
lumière. Les objets qui se détachent sur les fonds sont faits 
les derniers. 

Les couleurs à l'aquarelle que l'on emploie pour la minia¬ 
ture s’achètent toutes préparées et on les délaye simplement 
à l'aide d’eau gommée ; le travail se fait avec des pinceaux de 
martre et de petit-gris : une loupe est Indispensable pour 
les détails. Outre les couleurs ordinaires de la palette qui 
servent dans l’aquarelle, la miniature demande souvent 
l’emploi de l'argent et de l’or liquides qui se vendent aussi 
tout préparés. 

La miniature peut s’exécuter aussi sur parchemin pour les 
images de piété ou les livres d'heures. Elle doit alors être 
accompagnée de manuscrit exécuté en écritures anciennes 
relevées d’ornements de couleur faits à la plume. 

MINIERES (LEOIS .). — Les minières, qu’il faut distinguer 
des mines et des carrières ( F. ces mots), comprennent les 
minerais de fer dits d’alluvions, les terres pyriteuses. alumi¬ 
neuses fet les tourbes. || Les minières appartiennent au pro¬ 
priétaire du sol. I| Lorsqu'une minière doit être exploitée ri ciel 
ouvert, le propriétaire est seulement tenu d’en faire la décla¬ 
ration à la préfecture : il lui est donné acte de cette décla¬ 
ration. après quoi l’exploitation peut avoir lieu sans autre 
formalité. Lorsque l’exploitation doit être souterraine; mais 
sans exiger des travaux importants, il est nécessaire de 
demander une permission au préfet ; cette autorisation 
déterminera les conditions auxquelles l'exploitant sera- 
tenu de se conformer. Lorsqu’enfln l’exploitation du minerai 
de fer nécessite l’établissement de puits. Galeries et travaux 
d’art, on si, bien qu’à ciel ouvert, elle doit durer peu de temps 
et rendre ensuite impossible toute exploitation, elle est soumise 
au régime des mines ( F. ce mot), et exige une concession. 
Une concession de mine de fer peut ainsi exister dans le 
tréfonds d’nne minière et empêcher l’exploitation de cette 
dernière : en pareil cas, le concessionnaire est tenu d'indem¬ 
niser le propriétaire de lamln'èredans la proportion du revenu 
net que celui-ci tirait de la minière. (Pour plus de détails, se 
reporter à la loi du 21 avril 1810, modifiée par celle du 
9 mai 1866 .) || La réglementation concernant les tourbières 
est spéciale sur certains points. 

MINISTÈRES. — Répartition des services publics. — On 
appelle ministère l'ensemble des services attribués à un fonc¬ 
tionnaire supérieur, le ministre, qui, sous l'autorité immé¬ 
diate du chef de l’Etat, exerce le pouvoir exécutif et assure 
la gestion des se ni ces publics. || Le nombre des ministères 
est susceptible de modifications : par conséquent 11 n’y a pas 
fixité absolue dans la répartition des divers services publics 
entre les différents ministères : cette attribution dépend des 
I circonstances ou do considérations politiques. 

I Certains ministres ont souvent à côté d’eux des collabora¬ 
teurs parlementaires : ces collaborateurs qui, parfois assistent 
Immédiatement un ministre dans l’accomplissement de ses 
fonctions, parfois assurent indépendamment la gestion d’nn 
•'nsemblo de services détachés d’un ministère, s'appellent 
des sous-secrétaires d’Etat. Les sous-secrétarlats d'Etat sont 
créés ou disparaissent, la plupart du temps, pour répondu* 
à des nécessités politiques, ou bien, encore, suivant le jeu des 
combinaisons ministérielles. Certains sous-secrétarlats d’Etat 
sont, à la constitution d’un nouveau ministère, transformés 
en ministères, ou bien, au contraire, certains ministères de¬ 
viennent de simples sons-secrétariats. Toutefois, les créations 
de ministères ou de sous-secrétarlats d’Etat, ainsi que les 
transferts d'un ensemble de services d’un département minis¬ 
tériel à un autre, ne peuvent être décidés que par une loi. 

Organisation INTÉRIEURE. — L’organisation centrale 
de tous les ministères est à peu près la même. Chaque minis¬ 
tère est divisé en directions (parfois en directions générales), 
souvent partagées en divisions, qui se subdivisent elles- 
mêmes en bureaux. Il Le cabinet du ministre (F. Ministre) 
et parfois un bureau du cabinet centralisent les affaires, 
reçoivent et dépouillent la correspondance, la distribuent 
entre les différents services. || L'administration centrale 
comprend des directeurs (ou directeurs généraux), nommés 
par le Président de la République, des sous-directeurs, chefs 
! de division, chefs et sous-chefs de bureaux, des rédacteurs et 
' des expéditionnaires, des commis et des dames sténo-dacty¬ 
lographes, des huissiers et garçons de bureaux. Les emplois 
masculins, au-dessous et y compris celui d'expéditionnaire, 
sont presque, pour la totalité, réservés aux anciens mlli- 
i talrcs. Les emplois féminins sont donnés après examen. Le 
personnel, au-dessus du grade.de rédacteur, se recrute au 
choix ; les rédacteurs sont désignés à la suite d’un concours 
qui a lieu, presque annuellement, pour chaque administra¬ 
tion. Les femmes peuvent aujourd’hui prendre part au con¬ 
cours do rédacteur. On exige généralement un baccalauréat j 
ou le brevet supérieur. Les titres universitaires autres que 
ceux-ci avantagent les candidats qui en sont pourvus. 

Tous les fonctionnaires et employés des ministères et de 
leurs services annexes versent à la caisse des retraites et 
jouissent, après 30 ans de services, et à 55 ans d'âge, d'une 
pension (F. Pensions). || A chaque ministère sont adjoints 
des conseils, commissions, comités d’études, etc. 

Renseignements pratiques. — Les différents ministères 
sont à Paris. Pour toute demande, plainte, réclamation, etc., 
adresser au ministre une lettre que le Cabinet transmettra 
au service compétent ou soumettra au ministre, s’il y a lieu. 
Les lettres adressées à un ministre n’ont pas besoin d’être 
affranchies. Uno lettre à un ministre s’écrit, quel que soit 
son objet, sur du papier d'un format dit « ministre • 
(27 12 X 211/2). Après avoir daté en haut, à droite, on 
écrit à la hauteur à peu près du 1 er tiers supérieur de la page 
et au centre de celle-ci : « Monsieur le Ministre » ; 3 lignes 
plus bas, on commencera la lettre, généralement par la for¬ 
mule : J’ai l'honneur de, etc... On la terminera par la for¬ 
mule : Veuillez agréer. Monsieur le Ministre, l’hommage de, 
mon protond rexpert. En bas de la page, à gauche, on met 
l'adresse : A Monsieur le. Ministre de... On facilitera le routage 
et les recherches en mettant en marge, à la hauteur de la l rr ltgne 
l’objet de la lettre. Sous la signature, l'adresse bien lisible. 


MINISTÈRES ET SOUS-SECRÉTARIATS D’ÉTAT. — 
Nous donnons ci-après la liste, par ordre alphabétique, des 
différents ministères et sous-secrétarlats d’Etat, tels qu'ils fonc¬ 
tionnaient sons le ministère constitué en janvier 1922, par 
M. Raymond Poincaré. Nous complétons cotte liste par l'in¬ 
dication des directions, bureaux et commissions ressortissant 
à chaque ministère : nos lecteurs sauront ainsi exactement 
à quel service s'adresser quand ils devront, pour un motif 
quelconque, recourir à l’une de nos grandes administrations 
centrales. 

affaires ÉTRANGÈRES, quai d’Orsay, 37, et rue de l’Univer¬ 
sité, 130 ( VIl“). Bureaux de 9 à 17 h. Services divers : Cabiaet 
du ministre ; personnel ; courrier ; protocole (décorations) ; 
archives ; comptabilité : 2 grandes directions : a) Affaires 
politiques et commerciales ; 4 sous-directions : %) Europe 
(outre les renseignements concernant l'Europe, questions de 
droit international public, arbitrages, Cour delà Haye); 
a) Afrique; 7 ) Amérique; 5) Asie et Océanie, b) Affaires 
administratives et techniques : 2 sous-direction* ; «) affaires 
administratives des Unions Internationales (Convention de 
Genève), protection artistique, littéraire, industrielle et du 
travail. Union postale, poids et mesures) ; , 9 ) Affaires de clian- 
cellcrie et de contentieux, 3 bureaux : I. Affaires administra¬ 
tives (droits de consulat et de chancellerie, allocations, passe¬ 
ports, rapatriements, secours ; mariage ; service militaire) ; 
II. Affaires d'état civil (légalisations et visas ; décès, ma¬ 
riages, successions) ; III. Contentieux administratifs et 
services militaires (actes judiciaires, assistance ; déserteurs 
et insoumis ; expulsions ; extraditions). — Office de. biens 
privés en pays ennemis et occupés (rue Edouard-VII, 2). 

Agriculture, 78, rue de Varenne (VII*). Cabinet du 
ministre (Parlement, décorations françaises et étrangères) : 

2 directions : a) Personnel central et comptabilité ; b) Agri¬ 
culture, 3 bureaux : I. Affaires techniques ; secrétariat 
technique ; II. Enseignement agricole, départemental et 
communal ; III. Encouragements à l’agriculture. Service* 
annexes et commissions : Office de renseignements agricoles 
(produits agricoles, usages commerciaux, renseignements aux 
professeurs d’agriculture, statistiques, bulletin) ; Inspection 
des coopératives et mutualités agricoles (bien de famille ; petite 
propriété rurale) ; Conseil supérieur de l'agriculture ; Acadé¬ 
mie d'agriculture ; Ecoles nationales d'agriculture ; Direc¬ 
tion des eaux et forets : 2 bureaux : I. Contentieux, police de 
la chasse, enseignement forestier, matériel; II. Exploita¬ 
tion au compte de l'Etat, aménagement, régime forestier: 
concessions, locations, ventes, reboisement, entretien, défri¬ 
chement. En outre Inspections générales diverses : eaux et 
forêts, hydraulique agricole ; améliorations agricoles ; 
Service de la météorologie, agricole et office du tourisme (boule¬ 
vard des Invalides, 20) ; Direction des haras : 2 bureaux : 

I. Administration des établissements et personnel extérieur ; 
IL Remonte, achats d'étalons ; concours hippiques, sta¬ 
tistique ; courses de chevaux ; Direction des services sanitaires 
et scientifiques et de la répression des fraudes, rue de Bour¬ 
gogne, 42 bis : 2 bureaux : I. Enseignement vétérinaire et 
service sanitaire des animaux domestiques ; IT. Labora¬ 
toires ; station de recherches ; répression des fraudes. En 
outre : Inspection des services sanitaires vétérinaires. 

AÉRONAUTIQrTE CIVILE ET TRANSPORTS AÉRIENS (»OUS- 
secrétariat). Tantôt sous-secrétariat d'Etat., tantôt direction 
générale, 37, avenue Rapp. Services : Cabinet du sous-secré¬ 
tariat, comportant 5 bureaux : I. Bureau du cabinet (Parle¬ 
ment, presse, distinctions honorifiques) : II. Législation et 
navigation aériennes ; III. Commandes, études, expériences : 
IV. Budget, comptabilité; V. Personnel. En outre: Ser¬ 
vice technique de l’aéronautique , 2, rue Jeanno-d’Arc, à Issy- 
les-Moulineaux ; Service de la navigation aérienn \ 08, bou¬ 
levard Victor ; Fabrications de l’aéronautique, mêrm adresse : 
Office national de météorologie, 170. rue de l’Université. 

Colonies, rue Oudinot, 25 et 27, et boulevard des Inva¬ 
lides, 57, 9 h. à 12 h. et 14 h. 30 à 16 h. 30. Services : Cabinet, 
du ministre. Direct ons : a) des affaires politiques ; b) de s 
affaires économiques : e) des services militaires ; d) du con¬ 
trôle ; e) du personne! et de la comptabilité. En outre, inspec¬ 
tions générales : 1° du service de santé des colonies ; 2' des 
travaux publics des colonies. — L'Agence générale des colonies 
et l’ Office colonial se trouvent au Palais-Royal, galerie 
d'Orléans ; c’est cet organisme qui fournit tous renseigne¬ 
ments utiles aux commerçants, aux Industriels, aux futur* 
eolons, etc. Là aussi se trouvent l’Exposition porman ?nte 
des produits coloniaux, la bibliothèque coloniale, le bureau de 
vente des publications coloniales. 

Commerce et industrie, rue de Grenelle, 101 ; Cabinet 
du ministre ; direction du personnel, de l'expansion commer¬ 
ciale et du crédit ; 3 bureaux : I. Comptabilité, caisse, mé¬ 
dailles d'honneur aux ouvriers et employés ; sociétés de 
secours mutuels ; II. Brevets d’invention ; modèles déposés, 
propriété industrielle, expositions, législation commerciale 
et Industrielle; Ilï. Régime des transports, maritimes, 
fluviaux, ferroviaires. Rue de Varenne, 80 : Direction des 
affaires commerciales et industrielles, 3 bureaux : I. Législa¬ 
tion douanière française ; admissions temporaires ; II. Légis¬ 
lation douanière étrangère ; statistiques, mouvement du 
commerce extérieur ; III. Chambres do commerce, cours 
des marchandises, représentation commerciale et industrielle. 
En outre : Direction des accords commerciaux et de l’informa¬ 
tion économique ; Direction de la propriété industrielle (28 bis, 
rue de Petrograd) ; Office tuitional de la propriété industrielle 
(Conservatoire des Arts et Métiers, 292. rue Saint-Martin). 

Enseignement technique (sous-secrétariat), 110, rue de 
Grenelle. Cabinet du ministre; Conseil supérieur de l'ensei¬ 
gnement technique; Direction de l’enseignement technique; 

3 bureaux : I. Services généraux de l'enseignement tech¬ 
nique, inspection, subventions pour outillage et matériel ; 

II. Etablissements d’enseignement technique, École cen¬ 
trale ; écoles d'arts et métiers, d'horlogerie, supérieure do 
commerce et d’industrie ; III. Ecoles pratiques : profession¬ 
nelles do la Ville de Paris ; de commerce et d'industrie ; 
normale d’enseignement technique. Bourses. 

FINANCES, rue de Rivoli, palais du Louvre. Bureaux do 
9 h. à 17 h. Services : Cabinet du ministre; Travaux légis¬ 
latifs, contentieux et agence judiciaire; Inspection générale des 
finales; Contrôle central du Trésor public; 7 directions : 
a) Direction du personnel et du matériel. 2 bureaux ; I. Per¬ 
sonnel : administration centrale ; percepteurs, comptables 
directs; trésoreries coloniales, contrôle du personnel des 
finances ; LI. Contre-seing, impressions, matériel ; b) Compta¬ 
bilité publique, 7 bureaux : I. Bureau du budget ; II. Ecri¬ 
tures générales ; III. Comptabilité des trésoreries générales ; 
IV. Contributions directes et amendes, receveurs munici¬ 
paux et établissements publics ; V. Algérie, colonies et che¬ 


mins do fer de l'Etat ; VI. Contributions indirectes, douanes 
et enregistrement ; VII. Retraites ouvrières et paysannes, 
c) Contrôle, administrations financières et ordonnancement’, 

3 bureaux : I. Portefeuille, contributions Indirectes, douane*, 
imprimerie nationale, laboratoires, manufactures de l'Etat ; 
II. Portcfeuillo, contributions directes, enregistrement, 
monnaies et médailles; III. Dépenses du ministère; d) Con¬ 
trôle des dépenses engagées ; e) Contrôle financier du budget ; 
f) Mouvement généra l des fonds ; g) Dette inscrite ; 2 divisions : 
a) Dette perpétuelle et amortissable ; 2 bureaux : ?) Dette 
viagère, pensions, liquidation. En outre, Caisse cctUrale du 
Trésor public, 5 bureaux : I. Bureau central ; II. Vérifica¬ 
tion et contentieux dos dépenses ; III. Opérations en numé¬ 
raire ; IV. Portefeuille de trésor; V. Comptabilité, émission 
dos bons do la Défense nationale ; Liquidation des stocks 
(19 bis, boulevard Delessert) ; Ravitaillement (123, av. des 
Champs- Elysées). 

Guerre, rue Saint-Dominique, 14, et boulevard Saint- 
Germain, 231. Bureaux ouverts les mardis et vendredis, 
de 14 h. à 16 h., au service des renseignements, rue Saint- 
Dominique, 14. Services : Cabinet du ministre ; 2 sections : 
Cabinet civil : personnel, administration centrale et matériel 
(10, rue Saint-Dominique) ; Parlement. Cabinet militaire : 
état-major particulier; chiffre; courrier télégraphique; 
information militaire ; service des autos. Bureaux du cabinet. 

4 bureaux : I. Courrier ; II. Décorations ; III. Officiers géné¬ 
raux ; IV. Œuvres militaire*. — Secrétariat général. Etat- 
major général de l'armh; Service géographique de l’armée, 
140, rue de Grenelle. Commissariat dt l'Éducation physique 
et de la préparation militaire; 10 directions des armes • 
Artillerie, cavalerie, contentieux et justice militaire (Commis¬ 
sion des emplois réservés, 28, rue do Martignac) ; Qemlar- 
mer'je, génie, infanterie, intendance ; poudres et salpêtres 
(12, quai Henri-IV) ; Service de santé (30, avenue Marceau) ; 
Troupes coloniales. 

Hygiène, Assistance et Prévoyance sociales, 4, rue 
Salut-Romain. Services : Cabinet et personnel (86, rue de 
Grenelle) ; Comptabilité (86, rue do Grenelle) ; 3 directions : 

a) Santé publique et hugiéne sociale (rue Cambacérès, 7), 

3 bureaux : I. Salubrité publique et hygièno générale ; 

II. Défense sanitaire et prophylaxie des épidémies ; III. 
Protection do l'enfance ; natalité ; b) Mutualité et assistance 
(rue de Grenelle, 127); 4 bureaux : I. Sociétés de secours 
mutuels (administration) ; II. Sociétés de secoure mutuels 
(subvention, pensions et statistiques) ; III. Adultes (Assis¬ 
tance) ; IV. Anormaux ; c) Habitations d bon marché et 
Epargtie (rue de Varenne, 80) ; 3 bureaux : I. Habitations 
à bon marché ; II. Logements ; III. OaLsscs d’épargne. 

Instruction publique et Beaux-Arts, 110, rue de Gre¬ 
nelle. Bureaux ouverts de 9 h. à 17 h. Services : Cabinet du 
ministre -, Conseil supérieur de l'Instruction publique; 4 di¬ 
rections: a) Enseignement supérieur, 4 bureaux :I. Univer¬ 
sités et facultés, enseignement supérieur libre ; II. Conseil 
supérieur, recteurs ; administration académique, biblio¬ 
thèques, contentieux de renseignement supérieur ; dépôt 
légal, échauges de publications ; grands établissements 
littéraires ot scientifiques ; III. Matériel et comptabilité des 
université* et facultés, missions, sociétés savantes, travaux 
historiques et scientifiques ; IV. Matériel et comptabilité 
des grands établisse m 3 nts littéraires ot scientifiques, caisse 
des rocherches scientifiques, droits universitaires; b) Ensei- 
gnem’nt secondaire, 6 bureaux : I. Enseignement secondaire 
garçons ot filles : bourses, exemptions do frais d’études, 
discipline, programmes ; II. Lycées de garçons : personnel ; 

III. Matériel ot comptabilité des lycées ; IV. Porsonnel des 
collèges do garçons ; V. Enseignement secondaire des jeunes 
filles ; VI. Pupilles de la Nation ; c) Enseignement pri¬ 
maire, 5 bureaux : I. Inspection académique, enseignement 
primaire et primaire supérieur (personnel) ; II. Contentieux 
et dhclpllne do renseignement, examens, organisation péda¬ 
gogique ; III. Constructions scolaires, création d’écoles et 
d’emplois, matériel d’enseignement ; IV. Personnel do l'en¬ 
seignement primaire élémentaire. V. Ecoles normales pri¬ 
maires et normales supérieures d’enseignement primaire 
(administration et comptabilité), bourses nationales, bourses 
de séjour à l'étranger, secours ; d) Comptabilité, 3 bureaux : 

I. Instruction publique ; II. Beaux Arts ; III. Pensions de 
retraite. Est rattachée au ministère de l'Instruction publique 
la Direction des Beaux-Arts, 3, ruo de Valois, bureaux do 
10 h. à 18 h., de qui dépendent le Conseil des Beaux-Arts, 
celui de VEnseigne.ment d's Beaux-Arts ot celui des Jf usées 
nationaux, et VAdministration du mobilier national, 103, quai 
d’Orsay. 

Intérieur, place Bcauveau, ruo Cambacérès, 7, et rne des 
Saussaies, 11. Bureaux do 9 h. à 18 h. Services : Cabinet du 
ministre (promulgation des lois, centralisation des décrets, 
état civil, législations, recensements, archives du minis¬ 
tères, subventions aux sociétés sportives). 5 directions : a). 
Personnel et administration générale, 3 bureaux ■ I. Personnel 
et administration préfectorale ; II. Affaires politiques, légis¬ 
lation électorale, statut des fonctionnaires ; III. Travaux 
législatifs ; Presse ; Journaux officiels ; Secours ; Biblio¬ 
thèques. b) Contrôle et comptabilité, 3 bureaux : I. Associa¬ 
tions ; Œuvres de guerre ; II. BudgetP; III. Comptabilité cen¬ 
trale ; Caisse du ministère, c) Administration départemen¬ 
tale et communale, 5 bureaux : I. Affaires départementales ; 

II. Finances communales ; III. Affaires générales et commu¬ 
nales ; IV. Contentieux. Voirie ; V. Cultes. Pompes funèbres 
Dons et legs, d) Sûreté générale, 3 bureaux : I. Personnel ; 
Budget ; Force publique ; II. Police générale ; III. Police admi¬ 
nistrative. e) Affaires algériennes, 2 bureaux : I. Affaires 
politiques et financières: affaires indigènes et militaires: 
II. Affaires administratives et économiques. 

Justice, place Vendôme, 13, et rue Gara bon, 36. Bureaux de 
10 h. à 17 h. Services : Cabinet, Comité et Office de législation 
étrangère et de droit international ; 4 directions : a) Personnel 
et comptabilité, 2 bureaux: I. l r ® section : Personnel des 
cours et tribunaux Franco, Algérie et Tunislo, dos justice» 
de paix Algérie et Tunisie, avancement, discipline, distinc¬ 
tions honorifiques et préséances ; 2" section ; Personnel et 
discipline : Justices de paix de France, greffiers, couseil* 
de prud'hommes; II. Comptabilité, secours, législation; 

b) Affaires civiles et du sceau, 3 bureaux : X. Asslstanco Judi¬ 
ciaire, avocats, discipline, biens dos congrégations, chambres 
temporaires, création et transfert des tribunaux civils et de 
commerce et des Justices de paix ; II. Officiers publics et 
ministériels ; III. Onangcments de noms, naturalisations, 
sceau, titres nobiliaires ; c) Affaires criminelles et grâces, 

4 bureaux I. Affaires criminelles, pourvoi*, r visions, com¬ 
missions rogatoires; IL. Grâces; III. StatDtlquj et casier 
judiciaire; IV Frais do Justioo ;d) Administration péniten -, 
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tiaire (il, rue Cambacérès), 3 bureaux : 1. Personnel, compta¬ 
bilité, conseil supérieur des prisons, statistiques, régime de 
l'emprisonnement individuel ; II. Exécution des peines, 
pécules, salaires, régime disciplinaire, prisons, dépôts des 
condamnés à transporter ; III. Maisons de correction, pro¬ 
tection des libérés, grâces et remises de peines. 

Marine, rue Royale, 2. Bureaux de 9 h. à 12 h. et de 14 h. 
à 16 h. Services : Cabinet civil et cabinet militaire, conten¬ 
tieux, service intérieur, état-major de la marine, service hydro¬ 
graphique (13, me de l’Université). 6 directions : a) Personnel 
militaire de la flotte; b) Intendance maritime, de oui dépend le 
| magasin central ; c) Service de santé, 17 et 19, avenue de 
Suffren, de qui dépend le laboratoire central de chimie ; 

I d) Constructions et annexe : Surveillance des travaux confiés 
à l’industrie, 3, avenue Octavc-Gréard ; e) Artillerie et ses 
a nnexes : service technique de l'artillerie, laboratoire central 
de la marine, 11, boulevard Morland, l’inspection des fabri¬ 
cations d’artillerie, boulevard Henri-lV, 13, Ecole d’appli¬ 
cation d’artillerie, avenue Octavc-Gréard et le Service cen¬ 
trai des travaux hydrauliques ; 0 Comptabilité générale et 
son annexe : Service du contrôle. 

PENSIONS, PRIMES ET ALLOCATIONS DE GUERRE, 37, rue de 
Bellechasse. Services : Cabinet du ministère, de qui dé¬ 
pendent P Etablissement national des Invalides et VOf/ice 
national des mutilés et réformés delà guerre, 6, boulevard des 
Invalides, et 3 directions : a) Liquidation des pensions, 5 bu¬ 
reaux : I. Liquidation des pensions d’invalidité ; II. Veuves 
et orphelins ; III. Liquidation proportionnelle et pensions 
d'ancienneté ; IV. Secours ; V. Concession des pensions. 
Dépendances : état civil et successions militaires, 231, boule¬ 
vard Saint-Germain et 1, rue Lacretclle (XV®) ; Sépultures 
militaires, 14, avenue Lowendal; Transport des corps, 231, 
Ixmlevard Saint-Germain ; b) Contentieux, travaux légis¬ 
latifs, services médicaux, 37 et 66,rue Bellechasse; c) Compta¬ 
bilité, contrôle, personnel central. 

Ports, marine marchande et pêches, (S. S.) 24, rue Boc- 
cador. Services : Cabinet du sous-secrétaire, de qui 
dépendent V Etablissement des invalides de la mer et Y Office 
scientifique et technique des pèches maritimes, 3, avenue Octavc- 
Gréard, et 7 directions : a) Personnel, matériel et comptabi¬ 
lité ; b) Flotte commerciale et pèches maritimes ; c) Travail et 
enseignement maritimes ; d) Ports maritimes, 244, boulevard 
Saint-Germain ; e) Constructions navales de la marine mar¬ 
chande; f) Transports maritimes et son annexe: Service des 
assurances maritimes, 8, rue Castiglione ; g) Services financiers. 

Postes et télégraphes, me de Grenelle, 99, et 103 
(VII e ). Services : Cabinet et 6 directions centrales : a) Per¬ 
sonnel et comptabilité, 5 bureaux ; b) Exploitation postale, 

I 5 bureaux ; c) Exploitation télégraphique, 4 bureaux ; d) Ex¬ 
ploitation télép/ionique, 4 bureaux et Direction des chèques 
postaux, me de Grenelle, 107, et cité Martignac, 5, avec 
I 3 bureaux : e) Caisse ruUionale d’épargne, rue Saint-Romain, 

I 4, 6 et 8, 3 bureaux. Services spéciaux : Inspection générale , 
rue de Grenelle, 99 ; Ecole supérieure des P. T. T., rue Las 
Cases, 20 ; Dépôt central, et Agence comptable des timbres-poste. 
boulevard Brune, 73 ; Matériel : construction et réparation ; 
Fabrication des timbres-poste, même adresse ; Services télé¬ 
graphiques de Paris, rue Bertrand, 24 ; Télégraphie sans fil, 
rue Froideveaux, 5 ; Services téléphoniques de Paris, me Ber¬ 
trand, 24 ; Service technique de la région de Paris, même 
I adresse. 

Régions libérées, 223, me Saint-Honoré. Services : 
Cabinet du ministre . service du personnel, 5 directions : a) 
i Budget et comptabilité et 6 annexes : Contrôle financier des 
I dommages do guerre (71, boulevard Perdre) ; liquidation des 
travaux de l r ® urgence et règlement des cessions (22, avenue 
I Plerre-I* r -de-Serble) ; b) Direction de la reconstitution défini- 
I tive et ses annexes : architecture, 22, avenue Picrre-I er -do- 
Serbie ; génie rural, 223, rue Saint-Honoré ; Reconstitu¬ 
tion foncière et cadastre, 71, boulevard Perdre ; c) Services 
administratifs, 22, rue Saint-Honoré ; d) Réorganisation de 
la vie locale, des secours et des avances ; e) Dommages de guerre. 
Services auxiliaires : exécution du traité de paix, récupé¬ 
ration des objets d’art et mobiliers enlevés par les Alle¬ 
mands, boulevard Montparnasse. 120 bis ; reconstitution 
industrielle des départements victimes de l’invasion, 14, rue 
de la Tréraoille. 

Travail, rue de Grenelle, 127. Services : Cabinet du mi¬ 
nistre; Contrôle des dépenses engagées; Personnel, matériel, 
comptabilité et médailles d’honneur des vieux serviteurs; 
Statistique générale de la France et Service d'observation des 
prix, quai d’Orsay, 97. Service de la main-d’œuvre, 2, avenue 
Rapp. Contrôle des assurances privées, 80, rue de Varenne ; 
Direction du travail, 80, rue de Varenne, 4 bureaux : I. 

1 Office du travail, chômage, placement ; II. Réglcmenta- 
| tion du travail ; III. Hygiène et sécurité du travail ; IV. 
Prud’hommes ; associations professionnelles. Direction des 
retraites ouvrières et paysannes, me du Cherche-Midi, 40, 

3 bureaux : I. Contentieux et législation ; II. Liquidation ; 
III. Contrôle technique. 

Travaux publics, boulevard Saint-Germain, 244 et 
246. Bureaux de 9 h. 30 à 18 h. 30. Services : Cabinet du 
ministre ; 4 direct ions : a) Personnel et comptabilité, 3 bureaux 
pour le personnel : I. Administration centrale. Ingénieurs des 
| ponts, écoles ; II. Ingénieurs et ingénieurs adjoints des tra¬ 
vaux publics de l’Etat ; III. Accidents et conditions du tra¬ 
vail, pensions, retraites, secours ; 2 bureaux pour la compta¬ 
bilité. b) Chemins de 1er, 7 bureaux : I. Chemins de fer d'in¬ 
térêt général ; II. Réseaux français moins celui de l’Etat ; 
III. Réseaux de l’Etat, lignes secondaires ; IV. Exploi- 
| ration technique des chemins de fer d’intérêt général ; V. Ex- 
, ploitation commerciale ; VI. Conditions du travail, retraites 
| des agents de chemin de fer, conventions internationales : 
VII. Concessions, vérification des comptes, budgets. Annexes : 
Contrôle des chemins de fer, 5 bureaux : I. Lignes nou¬ 
velles (2, me Blaise-DesgofTe) II. Voie et bâtiments ; 
III. Exploitation technique ; ÏV. Matériel et traction ; 
V. Travail des agents ; c) Navigation. Rivières et canaux. 
2 bureaux : I. Amélioration, construction, entretien ; II. 
Exploitation et (outillage ; d) Ports maritimes, 2 bureaux : 
I. Amélioration, établissement et entretien des ports, 
balises, phares ; II. Domaine public maritime, outillage, 
exploitation et police des ports de mer. Autres services : 
Nivellement général de la France, rue Vauvenargues, I ; 
Service de la voirie routière, au ministère, 2 bureaux : I. 
Routes nationales ; II. Permissions de voirie, automobile, 
police du roulage, tourisme ; Service des phares, avenue du 
Président-Wilson, 43 ; Office national de la navigation. 

MINISTÈRE PUBLIC ( LEGISL.). — Le ministère public 
comprend les magistrats spécialement attachés aux Cours et 
’ aux Tribunaux pour représenter la société et faire exécuter 


les loi3. Les membres du ministère public remplissent d’autre 
part des fonctions administratives. — V. Justice (Organisa¬ 
tion DK LA). 

MIMSTKE9 (LÉQISL.). —NOMINATION ET DURÉE DES 
FONCTIONS. — Le Président de la République nomme les 
ministres et peut créer do nouveaux ministères. Mais en 
pratique, lorsque se produit la démission d’nn cabinet, le 
chef de l’État choisit seulement un président du Conseil, qui 
cherche ses collaborateurs, répartit entre eux les départe¬ 
ments ministériels, et soumet sa liste au Président de la 
République. || Les ministres sont généralement, sénateurs 
ou députés, mais sont parfois pris en dehors du Parlement. || 
Ils peuvent être révoqués par le Président do la République. 
En fait, leurs pouvoirs expirent par démission individuelle 
ou collective, lorsqu’une Chambre émet un vote de défiance. 

ATTRIBUTIONS. — Les ministres agissent : 1° collec¬ 
tivement (en Conseil des ministres présidé par le chef d’Êtat, 
lorsqu’il s'agit de prendre des décisions graves, — ou en 
Conseil de cabinet, présidé par le président du Conseil) ; 
2° individuellement, au moyen d’arrêtés ministériels oppo¬ 
sables aux particuliers, instructions ou circulaires adressées 
aux fonctionnaires, ou de simples décisions tranchant des 
difficultés soulevées par la pratique administrative. || Ils 
contresignent tous les actes du chef de l'Etat, dirigent leurs 
services ministériels, nomment généralement les fonction¬ 
naires qui en dépendent, ordonnent toute dépense, autorisent 
toute recette, ont la gestion des biens de l'Etat. |l Exception¬ 
nellement, ils accomplissent certains actes de juridiction : 
Us statuent sur les élections des membres du Conseil supérieur 
de l'Instruction publique, des conseils académiques....D’autre 
part, ils ont en fait à prononcer souvent entre des intérêts 
généraux et des Intérêts privés ; leurs décisions sont alors 
susceptibles de recoure devant le Conseil d’Etat. Il Chaque 
ministre a, pour l’aider dans son rôle de sunelllance, un 
cabinet (chef, attachés...), organe politique dont les fonctions 
cessent en même temps que les siennes. 

RESPONSABILITES. — Les ministres sont responsables 
de leurs décisions devant les chambres. Dans la pratique, cette 
responsabilité est généralement collective. Ils peuvent être 
mis en accusation devant la Haute Cour. Ils peuvent aussi 
être personnellement déclarés responsables de certaines 
dépenses injustifiées. 

SOUS-SECRETAIRES D’ÊTAT. — Certains ministres sont 
assistés d’un sous-sec ré taire d’Êtat, qui les supplée dans 
une partie de leurs attributions, mais sans diminuer leur 
responsabilité. 

MINORITÉ (DROIT).— Est en état de minorité toute 
personne de l’un ou de l’autre sexe qui n’a pas encore vingt 
et un ans accomplis (C civil, art. 388). Dans les actes de la 
vie civile (contrats, procès, etc.). le mineur doit être repré¬ 
senté soit par son père, administrateur légal, soit par un 
tuteur. 

I. ADMINISTRATION LÉGALE. — Le père, déchu de la 
puissance paternelle, n’a plus l’administration légale des 
biens de ses enfants ( V. Puissance paternelle). 

A la différence du tuteur, 11 n’y a auprès du père,adminis¬ 
trateur légal, ni subrogé-tuteur, ni conseil de famille : ses 
biens ne sont pas grevés d’une hypothèque légale au profit 
de ses enfants mineure ; il est, néanmoins, responsable 
de son administration. 

a) Pouvoirs de l’administrateur légal. 

Le père, comme administrateur légal, peut : 

1° Accomplir seul les actes que le tuteur accomplit soit 
seul, soit avec l’autorisation du conseil de famille ; 

2° Accomplir avec l’autorisation du tribunal les actes 
que le tuteur ne peut, non plus, accomplir sans cette auto¬ 
risation. 

Il doit : 

1° Faire emploi des capitaux au-dessus ae 1 500 fr. ; 
convertir en nominatifs les titres au porteur, quand cette 
conversion est possible ; 

2° Se soumettre en général & toutes les règles applicables 
à la tutelle. 

b) Qui peut être administrateur légal ? — Lorsque 
le père est déchu de l’administration, la mère devient de 
droit administratrice. En cas de divorce ou de séparation 
de corps, l'administration appartient à celui des époux 
auquel est confiée la garde de l'enfant, s’il n’est autrement 
ordonné par le Tribunal (Loi du 6 avril 1910). 

Lorsqu'il y a lieu à la nomination d’un administrateur, 
ad hoc, il est nommé par le Tribunal en Chambre du Conseil 
(Loi du G avril 1910). 

L'administration légale cesse de droit d’appartenir aux 
personnes pourvues d’un conseil judiciaire, en état d’absence, 
ou déchues de la puissance paternelle : elle peut être retirée, 
pour cause grave, par le Tribunal, à la requête de celui des 
père et mère qui n’en est pas investi, d’un parent ou allié de 
l'enfant, ou du ministère public ( ibid .). 

e) Fin de l’administration légale. — L’administration 
légale prend fin, en dehors des cas indiqués plus haut, par la 
majorité ou l'émancipation de l’enfant et par l'ouverture 
de la tutelle. — V. Tutelle. 

MINORITÉ PÉNALE. — F. RESPONSABILITÉ PÉNALE. 

MINUTE. — V. Actes et Jugement. 

MIRABELLES ( CONFISERIE ). — Pour cette confiture, 
prendre des fruits bien mûrs, en ôter les noyaux, les peser 
Prendre un poids égal de sucre, le mettre dans la bassine, 
le faire fondre avec un peu d’eau; lorsque le sirop monte en 
grosses bulles, y jeter les fruits. Laisser cuire l '2 heure. 
Retirer les mirabelles, les mettre de suite en pots. Laisser 
cuire le sirop ; dès qu’il épaissit, le verser sur les fruits. Ne 
couvrir qu’après plusieurs jours. 

Marmelade. — Prendre des mirabelles pas trop mûre*, 
enlever les noyaux. Peser les fruits et mettre 3/4 de sucre 
par livre de fruits. Mettre le tout dans une terrine et laisser 
12 heures dans endroit frais. Verser alors dans une bassine 
de cuivre. Mettre sur feu un peu vif et remuer sans cesse 
pendant la cuisson. Dès que la marmelade devient brillante, 
qu’elle se fige sur une assiette, retirer du feu et mettre en 
pots. 

Au SIROP. — Se fait de la même façon que les abricots. 

Pour la dessiccation. — Procéder comme pour les prunes, 

Pour la mirabelle a l’eau-dk-vie. — Choisir do beaux 
fruits mûrs mais fermes, les essuyer et les piquer jusqu’au 
noyau avec une aiguille. Les blanchir ensuite, c’est-à-dire 
jeter les fruits dans une bassine contenant de l’eau de 
95° à 100°, ainsi qu’il a déjà été dit; enfin les mettre macérer 
dans une cau-de-vio blanche titrant 95 à 100° et les sucrer 
au bout de six semaines. 

MIRE-ŒUFS. — V. Œuf. 

MIKEPOIX. — F. COURT-BOUILLON. 


MIROIR. — F. Chasse. 

MIROITERIE. — F. Verre a vitres. 

MISE A PRIX. — F. Vente. 

MISE EN DEMEURE. — F. Obligations, Sommation. 

MISERERE (COLIQUE DE) ou OCCLUSION INTESTINALE. 

(MÊD. P RAT.) —Etat maladif, avec douleurs ou coliques, 
dû à un obstacle mécanique au cours des matières dans les 
intestins. L’obstacle consiste en : 

1° Vices de position des intestins par une ou plusieurs 
invaginations, ascendantes ou descendantes, primitives ou 
secondaires, aiguës ou chroniques, par des cou dures, torsions, 
enroulements. 

2° Compressions larges ou étroites par des brides de 
péritoine, par des anneaux de hernies internes, par des 
noeuds d’appendice, etc. : 

3° Obturations par des corps étrangère avalés accidentel¬ 
lement. : pièces de monnaie, noyaux, fausses dents, etc. ; par 
des calculs ou des matières fécales durcies ; 

4° Rétrécissements cicatriciels dus à une affection ulcé¬ 
reuse de l’intestin telle que dysenterie, fièvre typhoïde, 
entérites, tuberculose; ou encore rétrécissements par 
un cancer ; 

5° Paralysies d’un segment d’intestin. 

On constate : 1° Forme aiguë : une douleur vive et 
atroce, localisée d’abord en « vrai coup de poignard » puis 
diffuse et généralisée et faisant crier miséricorde, d'où le 
nom de « coliques de miserere» ; des vomissements ali¬ 
mentaires, muqueux, bilieux, enfin de matières fécales, soit 
dès le début soit après 24 ou 36 heures ; — de la constipation 
absolue avec arrêt complet des matières et des gai, d’où suit 
un ballonnement gazeux (météorisme) du ventre « en ton¬ 
neau » ; un état d’abattement général prononcé, l'absence 
de fièvre et même une température au-dessous de la normale 
(35°, 33°), un pouls petit et misérable ; un visage tiré, altéré, 
pincé avec lèvres bleutées (face grippée); enfin, de l’extinction 
de voix, et la mort en 3 à 8 jours. 

2° Forme chronique. — Ce sont les mêmes que précédem¬ 
ment, sauf qu’il y a évolution lente et longue avec phases de 
mieux. 

L’occlusion intestinale peut être confondue avec : choléra, 
coliques hépatiques ou néphrétiques, appendicite, péritonite, 
empoisonnements, mais dans tous ces cas il n’y a pas cons¬ 
tipation absolue et les vomissements ne sont pas fécaloïdes. 

Évolution. — Dans l’invagination aiguë, la guérison par 
déslnvaglnation naturelle et élimination du boudin gan¬ 
grené a lieu dans un peu plus du quart des cas. Dans les 
occlusions aiguës par brides, torsions, etc., la mort est en 
général fatale à moins d’un bon traitement précoce, parfois 
la mort est suralgue en 24 ou 48 heure». 

Dans l’occlusion chronique, la mort est moins la règle, 
surtout si le chirurgien intervient. 

Il faut, en cas d’occlusion aiguë, d’abord ne jamais purger, 
cela peut tuer, mais au contraire donner de l’opium (pilules 
d’extrait thébaïque de ügr.ül prises d’heure en heure 
jusqu'à concurrence de 0 gr. 20 par 24 h.), sauf si le pouls 
est très petit et l'état général très affaissé. Il faut toujours 
laver l'estomac et appeler un médecin qui fera des lavements 
électriques et qui jugera de l’opportunité d’une intervention 
chirurgicale (ouverture du ventre). 

MISSIONS (LÉQISL.). — Les missions ayant un but politique 
ou diplomatique ne peuvent émaner que du ministre des 
Affaires étrangères. Au contraire, des missions purement 
administratives peuvent être confiées par tous les ministres, 
par les préfets à des personnes de leur choix. 11 en est de 
même des missions scientifiques, également accordées par 
certaius établissements publics : l'Institut.... Aucune pres¬ 
cription n’est imposée par la loi relativement à la durée des 
missions, au choix de la personne, à la somme allouée, excep¬ 
tion faite des missions régulières des inspecteurs et autres 
fonctionnaires voyageant, fréquemment, pour lesquels des 
indemnités sont fixées (à la journée ou au kll.), par arrêté 
ministériel ou préfectoral. || Les missions artistiques sont de 
différentes sortes : Des lauréats de l’école des Beaux-Arts 
sont chaque année, à la suite d’un concours, admis aux écoles 
de Rome et d’Athènes (F. BEAUX-ARTS). D’autre part, à la 
suite du Salon annuel (F. Exposition), l'Etat décerne à 
huit artistes des bourses de voyage , à charge pour eux de passer 
une année à l’étranger, et en outre un prix du Salon à l’artiste 
paraissant le plus propre à profiter d’un séjour de deux ans 
à l’étranger; l’artiste ainsi récompensé doit avoir moins de 
32 ans. 

MITES. — F. Insectes nuisibles. 

MITHRIDATISME (MÉD . P RAT.). — Accoutumance aux 
poisons. Des personnes ont pu, par un usage progressif et 
permanent, arriver à absorber des doses de poison double, 
triple, quadruple, et même vingtuple de la dose mortelle. 
Cette accoutumance est surtout facile à acquérir pour 
l’arsenic, la morphine, la cocaïne, le chioral, l’éther, le 
haschlsh. 

MITOYENNETÉ (DROIT). — La mitoyenneté est une 
co-propriété, avec Indivision forcée de la clôture séparant 
deux propriétés contiguës. 

I. DU MUR MITOYEN. — Tout mur servant de sépa¬ 
ration, entre bMiments jusqu’à la hauteur du bâtiment le 
moins élevé, ou entre cours et jardins, et même entre enclos 
dans les champs est présumé mitoyen ; cette présomption 
s'applique à la ville comme à la campagne, mais elle peut être 
détruite, soit par un titre duquel il résulte que le mur appar¬ 
tient exclusivement à l’un des voisins, soit par des marques 
de non-mitoyenneté. (C. civ., art. 653). 

Il y a marque de non-mitoyenneté : 1° lorsque le sommet 
du mur au Heu d'être, dans son ensemble, parallèle au 
sol, est établi suivant un plan incliné, c'est-à-dire lorsqu’il est 
construit de telle façon que Végout du mur se fasse d'un seul 
côté ; 2° lorsqu’il n’y a que d’un seul côté : un chaperon (toit 
du mur), ou des filets (larmiers destinés à empêcher les eaux 
pluviales de couler le long du mur et de le dégrader), ou 
encore des corbeaux de pierre (pierres en saillie destinées à 
supporter des poutres) qui y auraient été mis en bâtissant 
le mur. Dans ces divers cas, le mur est censé appartenir 
exclusivement au propriétaire du côté duquel se déverse 
l’égout, ou du côté duquel se trouvent les filets et corbeaux 
de pierres (C. civ., art. 654). 

La réparation et la reconstitution d'un mur mitoyen sont 
à la charge de tous ceux qui y ont droit, et proportionnel¬ 
lement au droit de chacun ; cependant le co-propriétaire 
d'un mur mitoyen peut se soustraire à cette charge en 
abandonnant son droit de mitoyenneté pourvu toutefois que 
le mur ne soutienne pas un bâtiment qui lui appartienne 
(Art. 655 et 656 C. civil). 

a) Acquisition de la mitoyenneté des murs. — Tout 
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propriétaire joignant un mur, c’est-à-dire dont la propriété 
est contiguë à un mur, peut exiger la mitoyenneté de tout 
ou partie de ce mur, en remboursant au propriétaire du mur 
dont s'agit : 1° la moitié de sa valeur, ou la moitié de la 
valeur de ia portion qu’il veut rendre mitoyenne ; 2° la 
moitié de la valeur du sol sur lequel le mur est bâti. 

Si les parties ne peuvent s'entendre pour l’établissement 
d l'amiable du compte de mitoyenneté, il faut recourir à 
la nomination d’un expert. L’acquéreur de la mitoyenneté 
ne doit, en principe, prendre possession du mur qu’après 
la fixation et même le paiement de l’indemnité. 

b) Droits résultant de la mitoyenneté d’un mur. — 
Le co-propriétaire d'un mur mitoyen peut faire bâtir contre 
ce mur. et y faire placer des poutres ou solives dans toute 
l'épaisseur du mur, moins 54 (cinquante-quatre) millimétrés ; 
cependant, si l'autre co-propriétaire a besoin de placer une 
poutre exactement au même endroit, ou s'il veut adosser au 
mur une chemin/e, il pourra exiger que la poutre soit réduite 
(à l’ébauchoir) jusqu'à la moitié du mur. Celui des co-pro¬ 
priétaires qui veut, soit pratiquer des enfoncements dans 
le mur mitoyen, soit y appliquer ou appuyer des ouvrages, 
doit obtenir préalablement le consentement de l'autre et. 
en cas de refus, faire régler par experts les moyens à employer 
pour que les travaux à exécuter ne nuisent pus aux droits de 
ce dernier (art. 657 et 662 C. civil). 

Tout co-propriétaire d’un mur mitoyen peut le faire 
exhausser ; mais il doit payer seul : 1° la dépense de l’exhaus¬ 
sement ; 2° les réparations d’entretien de la partie exhaussée 
dont il reste propriétaire exclusif ; 3° une indemnité de 
surcharge. Si le mur n’est pas en état de supporter l’exhaus¬ 
sement, U doit le faire reconstruire à ses frais et l'excédent 
d’épaisseur (s’il y en a), doit se prendre de son côté. 

Le voisin qui n’a pas contribué à Vexhaussement peut en 
acquérir la mitoyenneté en payant : 1° la moitié de la dépense 
qu’il a coûté ; 2° la valeur de la moitié du sol fourni pour 
l’excédent d'épaisseur (art. 658 h 660 ('. civil). 

II. DES AUTRES CLOTURES MITOYENNES. — 
Toute clôture, autre qu’un mur (haie, fossé, palissade, etc.), 
qui sépare des héritages, est réputée mitoyenne, à moins qu’il 
n’y ait qu'un seul des héritages en état de clôture ; dans ce 
dernier cas, on suppose, en effet, que le seul propriétaire 
qui s’est clos a fait sa clôture entièrement à ses frais. 

La présomption de mitoyenneté est détruite s’il résulte soit 
d’un titre, de la prescription, ou d’une marque de non-mitoyen¬ 
neté que la clôture appartient à un seul des voisins. Pour les 
fossés, il y a marque de non-mltoyenneté, lorsque la levée 
ou le rejet de la terre se trouve d’un seul côté ; le fossé est 
censé appartenir, dans ce cas, à celui du côté duquel se 
trouve le rejet (art. 666 C. civil, modifié par la loi du 20 août 
1881). 

La clôture mitoyenne doit être entretenue à frais communs, 
mais on peut se soustraire à cette obligat ion en renonçant à 
la mitoyenneté ; toutefois, cette faculté cesse, s'il s’agit 
d’un fossé servant habituellement à l’écoulement des eaux. 

Tant que dure la mitoyenneté d’une haie, les produits eu 
appartiennent aux co-propriétaires par moitié ; les arbres 
qui se trouvent dans la haie mitoyenne sont mitoyens ; sont 
aussi réputés mitoyens les arbres plantés sur la ligne sépa¬ 
rative de deux héritages. 

Celui dont l’héritage Joint un fossé ou une haie ne peut 
pas contraindre le propriétaire de ce fossé ou de cette haie à 
lui en céder la mitoyenneté (art. 608 C. civil). 

MNÉMOTECHNIE. — Ensemble de procédés propres à déve¬ 
lopper, activer et fortifier la mémoire. En théorie, le seul 
moyen d'arriver & peu près au but proposé, c'est l'exercice ; 
plus on apprend et plus on apprend facilement ; plus on lit 
et plus on retient. 

D’autre part, des éducateurs se sont ingéniés à la recherche 
de procédés permettant.au moyen de formules, phrases, etc., 
de substituer des éléments facilement assimilables au souvenir 
& d’autres éléments plus compliqués : les dates par exemple. 

Ainsi, dans l'alphabet mnénotechnique toutes les con¬ 
sonnes ayant une analogie d’émission marquée, sont réunies 
en un même groupe correspondant à un même chiffre ; 
quant aux voyelles, aux diphtongues et aux consonnes qui, 
par suite de la place qu’elles occupent ne contribuent que 
subsidiairement à la formation de la syllabe, il n’en est tenu 
aucun compte et leur présence dans le mot est complète¬ 
ment négligée. Voici cet alphabet : 


d et t =1 
n et gn = 2 
m =3 

r et rr =4 
1 et 11 = 5 


g, J, ch et ah — 6 
k, gue et que = 7 
f, ph et v =8 
b et p =9 

c, s et z = 0 


A l’aide de l’alphabet mnémotechnique, certains éducateurs 
ont composé des recueils de phrases ou de vers alexandrins ; 
ces derniers, grâce à leur cadence régulière et simple, se 
gravent plus facilement et plus solidement dans la mémoire. 
On aura tout profit à composer soi-mème des vers propres 
à fixer une date ou un fait qu’on a intérêt à se rappeler. 

Ne soyez pas trop exigeant sur la valeur poétique de votre 
œuvre ; ne craignez même pas à la rigueur de lui donner une 
forme un peu obscure ; l'essentiel, c’est qu’elle soit pour vous 
suffisamment évocatrice. 

C’est ainsi qu’à l’aide de l'alexandrin suivant : « De 
Colomb, l’Amérique est la terre bénie », vous pourrez 
fncilement vous rappeler la date de la découverte du nouveau 
continent : en effet, si vous prenez les deux derniers mots du 
vers : « terre bénie », vous reconnaissez, grâce à l’alphabet 
donné plus haut que t = 1, rr = 4, b = 0 et n = 2, et 1492 
est la date à retenir. 

Un autre procédé communément employé en mnémo¬ 
technie lorsqu’il s’agit de retenir une nomenclature un peu 
longue ou un peu compliquée, consiste à former soit un mot 
Quelconque avec les premières syllabes ou les premières 
lettres des termes à retenir, soit une phrase entière et quel¬ 
conque dont chaque mot commence par la première lettre, 
eu mieux encore par la première syllabe des termes à retenir, 
et cela dans leur ordre normal. Ex. : La phrase suivante : 
« Oh oui, mon paletot, tu m'as /ait assez grelotter pendant 
«ix grands Alvers », permet aux étudiants en médecine le 
rappel des douze paires de nerfs crâniens : olfactif, optique, 
moteur oculaire commun, pathétique, trijumeau, moteur 
oculaire externe, facial, auditif, glosso-pharyngicn, pneumo¬ 
gastrique, spinal, grand hypoglosse. 

TOPOLOGIE. — Les anciens avaient déjà essayé do faciliter 
le travail de la mémoire, au moyen de procédé» mnémotech¬ 
niques, dont quelques-uns sont encore en usage aujourd’hui ; 
citons la topologie, qu'utilisait Cicéron dans la préparation 
de ses harangues ; Il les composait en allant et venant ; 


s’arrêtant en face d'un meuble, il construisait une période 
en se fixant à l’objet devant lequel il s’était placé ; en face 
d’un autre meuble, il bâtissait un nouveau morceau de son 
discours, etc. A l'heure de parler, sa mémoire évoquait les 
meubles familiers qui servaient à rappeler les parties du 
discours dont Ils avalent, sinon suggéré, tout au moins vu 
éclore l’ordonnance. 

MOBILIER NATIONAL (LÉ0/.S/..). — L'administration du 
mobilier national est chargée de l'ameublement des palais et 
bâtiments appartenant à l’État, de l'entretien de ce mobi¬ 
lier et de celui qui est renfermé dans les dépôts du garde- 
ineuble, de la décoration nécessitée par les cérémonies 
publiques. |! Ce service dépend de la Direction du Sous-Se¬ 
crétariat d’État des Beaux-Arts, Division de l’enseignement 
et des travaux d’art. Il est assuré, en dehors de l’administra¬ 
tion centrale, par un administrateur du mobilier national, 
qui a sous ses ordres un administrateur adjoint, un véri¬ 
ficateur chargé de la réception des fournitures, un agent 
comptable, des rédacteurs spéciaux, un chef des travaux, 
des chefs et sous-chefs d'ateliers, des ouvriers et hommes 
de service. A l’exception des ouvriers auxiliaires, employés 
à la Journée, ce personnel est rétribué à l'année ; U est 
exclusivement nommé par le Ministre do l'Instruction publi¬ 
que ( V. en outre le décret du 17 mars 1908 et l'arrêté du 
16 décembre 1909). 

MOBILIERS DE FORTUNE. — Il peut arriver qu’en villégia¬ 
ture ou en vacances, on soit amené à louer une maison ou un 
logement non meublé, où U soit très difficile d’amener des 
meubles. En pareil cas, il est utile de savoir improviser éco¬ 
nomiquement un mobilier de fortune, que les habitudes de 
simplification données par l’art nouveau no feront pas paraître 
trop étrange. 

Avec un peu d’ingéniosité, on pourra même en faire des 
objets pratiques et charmants qui peut-être seront regrettés 
quand ils seront remplacés par des meubles dignes de ce nom. 

Le UT. — Il peut être constitué d'un sommier, rehaussé sur 
quatre pieds formés de chevrons de 4 centimètres sur 4. Si 
nous admettons qu'il est placé dans l'angle d'un mur, la 
grande face du sommier et le bout seront garnis d’une planche 
rabotée, sur laquelle seront dessinées des feuilles et des fleurs 
formant guirlande ou frise. Les silhouettes seront marquées 
au fer rouge (le tisonnier du ménage porté au rouge siiffit 
amplement), puis les feuilles seront teintées en vert pâle et 
les fleure en tons pâles suivant leurs couleurs naturelles. Il 
importe que ces couleurs soient transparentes. On trouvera 
chez n’importe quel marchand de couleurs des tons à l’aniline 
qui, délayés dans de l'alcool à brûler, donneront les tous 
demandés, à la fols légers et transparents. 

Rien n’empêche de donner une silhouette à ces deux 
planches, afin d’en rompre la rigidité de lignes. 

L’armoire. — Cette silhouette adoptée, dans le même 
caractère et dans un système de décoration analogue, on 
établira l’armoire. Nous ne sommes pas riches, U s’agit 
d’économiser le bois : nous profiterons donc d’un autre angle 
de la chambre. 

Avec une planche de Lorraine, rabotée d’un côté (Om.33 de 
large) haute de 2m.50, que nous placerons debout en la 
reliant au mur d’angle par des rayons de même largeur, mais 
longs de lm.20, nous obtenons déjà une armoire pouvant 
contenir 3 rayons supérieurs et "sous le dernier, placé à lm 40 
ou lm.50 du sol, des crochets dits de porte-manteau, nous 
permettront d’accrocher robes et vêtements d’homme. Yollà 
pour le côté utilitaire. Mais nous possédons déjà un lit somp¬ 
tueux, nous ne pouvons rester en arrière pour l'armoire et 
d’ailleurs les objets qu’elle contient ne doivent pas rester 
exposés à la poussière. 

Nous allons donc prendre un morceau de planche de Lor¬ 
raine de lm. 50 et le diviser en deux dans le sens de la lon¬ 
gueur, mais de façon Inégale, la base devant être plus haute 
que le couronnement. Donc la planche ayant Om.33 de largeur, 
nous la débitons à la scie, en deux morceaux de 14 et 19 cen¬ 
timètres. Celui de 14 est posé en haut et celui de 19 en bas 
contre le plancher sur lequel 11 est fixé. Mais, avant de fixer 
ces deux morceaux, nous les avons décorés dans le style du lit. 

Puis derrière le morceau du haut, à défaut de tringle, nous 
tendons, au moyen de deux clous, un fil de fer, dans lequel 
nous avons faufilé une draperie de toile bise à très gros grain, 
large de lm.50. 

Bien entendu, cette toile bise, ne pouvant rester nne et 
froide, an moyen d’un pochoir en carton, nous l’avons semée, 
par exemple, de motifs dits « hermine de blason • teints en 
vieux rose. 

La table. — La table sera volontairement rustique, car il 
faut qu’elle soit solide. Un emballeur nous cède une caisse, le 
charbonnier 4 morreaux de bouleau hauts de 0m.80 sur 0m.4 
de diamètre quil allait débiter en bûches. Le dessus do la 
caisse renversée est fixé sur les 4 pieds maintenus solidement 
par des clous traversant les parois de la caisse aux 4 angles ; 
nous possédons ainsi une table solide. Ses côtés seront décorés 
dans le style de l’armoire et du Ht, le dessus sera drapé d'une 
étoffe semblable à la draperie de l'armoire. 

Les sièges. — Les sièges seront établis et décorés exacte¬ 
ment comme la table. » 

Le lavabo — Quant au lavabo, ce sera une autre table 
garnie tout autour de rideaux d’étoffe semblable à celle de 
l’armoire et du dessus de la table. 

I.a fenêtre de notre chambre n’aura pas de rideaux à la 
partie supérieure de ses carreaux, mais la partie Inférieure 
sera garnie de brise-bise semblables à toutes les autres dra¬ 
peries, faufilés sur du fil de fer tendu. Seul, un grand rideau 
drapé d'un seul côté, sera fermé le soir, pour nous défendre 
des regards Indiscrets. 

Ajoutez à cela un piano en location -1 vous aurez un Inté¬ 
rieur « de fortune » extrêmement original, pratique et démon¬ 
table, si, au lieu de clouer toutes ces planches, vous avez eu 
la patience de les visser. 

Un marteau, une scie dite égolne, une râpe demi-ronde 
et 3 feuilles de papier de verre sont les uniques outils néces¬ 
saires à cette menuiserie primitive. On obtient une équerre 
en traçant une ligne sur du papier fort qui est replié but lui- 
même, la ligue se recouvrant très exactement, et en coupant 
le papier suivant le pli ainsi obtenu, et suivant la ligne pri¬ 
mitivement tracée. 

MODE (SA V. VIVRE). — La mode est une création à la fols 
volontaire et Involontaire de certaines personnes : gens du 
monde, tailleurs, modistes.... Une fois une certaine mode 
admise, no pas en prendre le contrepied, ne pas s’en écarter 
délibérément, mais ne pas non plus la suivre servilement. 
Ayez des manières et des effets qui vous plaisent et vous 
soient seyants, tout en étant discrètement d'accord avec la 
mode. On dit qu’un Français doit suivre la mode comme un 


chien suit son maître, au rebours de l'Anglais qui la suit 
comme un aveugle son chien. 

MODÈLES DE FABRIQUE. — V. Propriété artistique. 

MODÈLE VIVANT (B.-A.). — Les modèles de profession, parmi 
lesquels dominent les Italiens, sont utiles dans les académies 
et pour les débutants, à cause de leur habitude de rester 
Immobiles, mais 11 vaut toujours mieux recourir à une per¬ 
sonne de bonne volonté. Les modèles de profession ne sont 
plus guère employés que dans les académies. Les artistes 
leur reprochent de donner des poses figées par l’Immobilité. 

De plus, étant donnée leur classe sociale, ils ne peuvent 
figurer convenablement ni un mondain, ni un paysan, ni un 
marin. 

Conseils généraux. — Comme étude, un débutant placera 
son modèle dans des poses simples ; Il le peindra par exemple 
de profil, s’il ne peint que sa tête, et debout s'il le peint en 
pied. Ne pas se placer trop près du modèle, surtout si on le 
reproduit, en pied. Être à une distance d’environ 2 fois et 
demie la hauteur du sujet que Ton copie. Ne pas trop exiger 
l’Immobilité absolue. Se reposer do temps en temns. Le repos 
sera aussi utile au peintre qu’au modèle. Souvent se reculer 
et comparer de loin le modèle à son travail. No pas oublier 
qu’un geste fugitif ne peut être donné par un modèle, et que 
le mouvement le plus banal sera donné gauchement par 
quelqu'un qui pose. Il faut observer soi-même le bon mouve¬ 
ment, s'en souvenir et veiller à l’exécuter, en n'oubliant pas 
que toujours un modèle entrainc à refroidir l'action en 
posant. 

MODIFICATIONS DANS LA MAISON ( ARCI11T . PRAT.) — 
Construction d’une cloison légère : bouchements divers ; 
percement d'une porte en cloison légère, d'une baie en gros 
mur. || 

Si Ton est locataire ou propriétaire louant un Immeuble, 
s’assurer si Ton est en droit d’effectuer des modifications. 
Le Code civil, art. 1723, Interdit au bailleur de changer la 
forme de la chose louée; les art. 1728 et 1729 empêchent le 
locataire d'en changer la destination et U doit rendre la chose 
telle qu'il Ta reçue art. 1730. Souvent les clauses des baux 
précisent encore ces interdictions, que seule peut lever une 
autorisation formelle et par écrit du propriétaire. 

Construction d'une cloison légère a l’intérieur d'une 
maison. — S’assurer par l’examen de sn construction, des 
scellements de ses solives, et par le calcul, que le plancher 
peut bien supporter le poids de la nouvelle cloison. Celle-ci 
sera un pan de bois reposant sur le plancher existant par 
l'Intermédiaire d’une pièce de bols dite coulisse, qui répartira 
les charges. 

A recommander les briques et carreaux de liège qui sont 
Insonores et légers. Dans les cloisons de faible épaisseur, on 
peut aussi employer des carreaux en plâtre moulés au lieu de 
briques. 

La cloison légère type, se compose de poteaux de bote que 
Ton garnit de chaque côté de lattes, on rempUt le vide de 
plâtres ou de moellons, et on enduit les deux parements exté¬ 
rieure au plâtre. || Pour les bouchements de baies qui sont 
généralement exécutés en briques sur champ ou à plat, la 
surcharge n'est généralement pas à craindre. Il Pour les perce¬ 
ments, U faut examiner la nature du mur. En cloison légère, Il 
est facile de dégarnir entre poteaux.de faire replacer une huis¬ 
serie composée de 2 pièces de sapin et d’un chapeau en 8 sur 
8 cent, de section. Dans un gros mur, Il faudra passer des 
linteaux en fer laminé de profil en I, soit 2 ou 3 fers suivant 
l’épaisseur du mur et dans les cas ordinaires de Om.lQ de 
hauteur chacun dans le cas d’une baie de 1 m. de largeur ; 
de Om.16 dans le cas d’une baie de 2 m. ou plus. La consulta¬ 
tion et l'Intervention d'un architecte est presque indispen¬ 
sable, car il faut s’assurer de ce que supporte la partie do 
mur à détruire, et de ce qu’il contient (conduits de fumée, 
tuyaux de chuté, de calorifère, de ventilation, chatnage, etc.) 

moelle Epinière (méd. prat.). — compressions 

ET PLAIES : 

1® Aigues. — Dans les formes graves dues à une chute arec 
fracture ou luxation de la colonne vertébrale par exemple, la 
mort est fatale et Ton constate : de l’abolition des réflexes 
tendineux, des ulcères aux fesses et au siège, de l'Incontinence, 
d’urine et des matières fécales, de l’infection de 1a vessie avec 
fièvre à grandes oscillations de température, de 1a paralysie 
et de l’anesthésie. Dans les formes moins graves, l’état de 
paraiyBle fera place à un état de contracture, de raideur, et 
les signes précédents s'atténueront. Dans les formes légères, 
en quelques semaines tout est fini, le malade garde seulement 
un peu de raideur. 

Il faut tenir le malade au repos au Ut, appeler un médecin 
qui désinfectera les plaies, donnera du sérum contre le téta¬ 
nos, fera, 3 ou 4 jours après l’accident, une ponction lom¬ 
baire, et Jugera aux rayons X de l'opportunité d'une Inter¬ 
vention chirurgicale. 

2® Chroniques — Par une tumeur, un épanchement 
d'hémorragie, une maladie des oe. de la colonne vertébrale, 
comme le mai de Pott; les délabrements sont moins vite 
accentués que précédemment, les lésions et les signes sont 
pins lents à naître et varient suivant les réglons atteintes, 
ainsi : une compression de la région dn cou occasionnera de la 
paralysie et de l’anesthésie des membres supérieurs et parfois 
des inférieure, de la dilatation des pupilles, et parfois, si les 
dégâts sont plus profonds, du rétrécissement pupillaire (myoste), 
du rétrécissement des paupières et de la Joue ; de la compres¬ 
sion au dos engendrera la série des phénomènes décrits à 
propos des compressions aiguës, mais selon une évolution 
plus douce et lente; delà compression du bassin engendrera 
de l'anesthésie des membres Inférieure et de la paralysie, etc. 

INFLAMMATIONS DE LA MOELLE OU MYÉLITES. 
MYÉLITES AIGUES : Dues à une Infection ou à une Intoxi¬ 
cation (variole, grippe, rougeole, scarlatine, fièvre typhoïde, 
diphtérie, rage, érysipèle, panaris, angines, etc.). 

On constate diverses formes : I. MYÉLITES ANTÉRIEURES ou 
poliomyélites (polios : gris, en grec) : Ce sont des myélites 
locaUsées à la parti© antérieure de la moelle et à sa substance 
grise ou profonde (la moelle, sur une coupe transversale, on le 
sait, offre un centre gris en forme d’X avec cornes antérieures 
et postérieures, et une superficie blanche entourant le cent re 

j et formant des cordons conducteurs do la sensibilité et du 

I mouvement). 

Il y a : une poliomyélite infantile ou paralysie infantile, 
une poliomyélite adulte ou paralysie spinale aiguë de Vadulte, 
qui est l’analogue de la paralysie Infantile, affection rare, 
mais réelle, qui frappe l’homme surtout de 20 à 40 ans, sur¬ 
tout celui qui, enfant, a déjà eu de la paralysie infantile. 

Ony constate ainsi que dans la paralysie infantile ; une pé¬ 
riode de début : brusque fièvre, douleurs le long de l’épine 
dorsale irradiées aux membres ; une période de paralysie flasque 
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1 sans troubles de la sensibilité et respectant l'anus et le col de 
la vessie, donc sans incontinences; une période d'atrophie, 
avec peau (raide, pied bot, etc., cette période arrivant après 
quelques semaines. 

L’évolution aboutit soit à la mort, soit à la chronicité ; 
il y a une forme à évolution rapide (15 jours) et curable 
spontanément (forme dite des D r * Laudouzy et Déjerine) ; 
cette forme prend tous les muscles, sauf ceux*de la face. 

Il faut : au début, utiliser sangsues, ventouses scarifiées, 
glace le long de l’épine dorsale, ergot de seigle, belladone, 
purgatifs salins ; puis, après la période aiguë, l’électricité 
(galvanisation et faradisation avec courants faibles à rares 
intermittences). Consulter un spécialiste des maladies ner¬ 
veuses (professeur, agrégé, médecin des hôpitaux ou des 
asiles d'aliénés, etc.). 

II. Myélites aigles transverses : lésant un territoire 
restreint de la moelle, mais y intéressant tout : centre gris et 
substance blanche. 

Il y a une : 

Myélite aigue transrerse dorso-lombaire où l’on constate : 
après un début parfois rapide et violent (apoplectiforme ou en 
attaque) et parfois de quelques jours : des douleurs le long de 
la colonne vertébrale irradiées aux membres, de la faiblesse 
des membres inférieurs (parésie), de la difficulté d'uriner, de 
la fièvre, puis : de la paralysie flasque complète des membres 
inférieurs, avec réflexes des tendons abolis, réflexesde la peau 
exagérés, réflexe des orteils en extension (signe de Babinski), 
de la rétention d’urine et des matières, puis de l’incontinence 
bientôt inconsciente : des rougeurs et ulcères des fesses, du 
siège, du talon, de l'enflure et du froid aux extrémités. 

Enfin, l’évolution aboutit soit à la mort par ascension au 
bulbe ou par infection des plaies (pneumonies consécutives). 1 
soit à la chronicité (contractures, raideurs), soit à l'améliora¬ 
tion. 

Il y a aussi une : 

Myélite aiguë transrerse cervicale (région du cou), où les 
douleurs siègent à la nuque et aux membres supérieurs, avec 
exagération des réflexes tendineuît aux membres inférieure. La 
mort est rapide à cause de l'aseeusion facile au bulbe. 

III. Myélites aigues diffuses : occupant une grande 
I hauteur de moelle et substance gri9e et blanche. C’est la 
| paralysie ascendante aiguë ou maladie de Landry. 

On observe mêlés les signes de la myélite aiguë transveree 
du dos et de celle du cou vus précédemment, avec mort en 
quelques Jours par ascension fatale au bulbe. Le tout à évo¬ 
lution brutale et rapide. 

Il faut : l’Immobilisation au lit, des ventouses scarifiées et 
de la glace le long de l’épine dorsale, des purgatifs (calomel), 
de l'ergot de seigle. Puis en pleine évolution du mal : des 
pointes de feu le long de l'épine dorsale, de l’électricité 
prudemment (galvanisation), des toniques (kola, coca, 
caféine, strychnine, noix vomique) et de l'iodure de potas¬ 
sium : de l’opium, morphine, de l’antipyrine, des bromures, 
du chloral. du salicylate, des bains chauds. Enfin, appeler 
un spécialiste. 

Myélites chroniques. Souvent dues à une myélite aiguë 
évoluée vers la chronicité (même traitement). Eaux de 
Lamalou-les-Bains. dans l’Hérault. 

MOELLONS (ARCHIT .). — Les moellons sont des pierres de 
petites dimensions pouvant être facilement posées à la main. 
Suivant leur dureté, on distingue les moellons de roche, très 
dure, employés en fondations, travaux hydrauliques : les 
moellons traitables ou de dureté moyenne, et les moellons 
tendres, souvent gélifs. |i Les murs en moellon doivent avoir 
au moins 0m.40 d’épaisseur. Suivant leur degré de taille, on 
a les moellons d’ appareil, dont toutes les faces, lits et joints 
sont dressés parallèlement, ce sont des pierres de taille de 
petites dimensions ; les moellons piqués et smillés, dont les 
lits et joints sont à peu près dégauchis, les parements vus 
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Fie 1. — Moellons smillés Fio. 2. —Moellons piqués. 



I bien dressés ; les moellons bruts et ébousinés , les premiers 
employés tels qu’ils sortent de la carrière, les seconds légère¬ 
ment dégrossis. On fait avec ces moellons de la maçonnerie 
| de blocage, dont les parements sont constitués avec les faces 
les plus planes des gros morceaux, l’Intérieur du mur étant 
rempli de garnis, morceaux plus petits noyés dans le mortier. 
La maçonnerie de mocLlons est excellente, son épaisseur 
empêche de ressentir les variations extérieures de la tempéra¬ 
ture, mais il faut éviter de les choisir trop poreux ou trop 
tendres, l'action des gelées pouvant les déliter, c’est-à-dire 
| faire éclater les parties superficielles. Veiller aussi à ce que les 
. moellons fournis par l'entrepreneur ne soient pas trop fraî¬ 
chement tirés de la carrière : à la moindre gelée, Ils s’exfolie- 
' raient et le morti r s’échapperait complètement. 

MOKA (PATISS.). — Le moka se compose de 2 éléments: la 
crème et la pâte formant le gâteau. Pour obtenir la crème, 
manier 100 gr. do beurre avec un jaune d’œuf, travailler ce 
mélange jusqu'à ce qu’il soit parfait ; joindre ensuite 90 gr. de 
sucre en poudre sans cesser de remuer la pâte, verser goutte à, 
goutte environ 1 cuillerée à bouche d'essence de cafe.Conti-l 
nucr à travailler la crème afin qu'elle acquière l’épaisseur 
désirée. l| La préparation de la pâte exige 3 u-ufs, 125 gr. de 
sucre vanillé et 90 gr. de farine. Mettre les 3 Jaunes d’œufs i 
dans une terrine avec le sucre, bien battre ; ajouter la farine, 
puis les blancs battus en neige. Placer l'appareil dans un moule | 


uni et cuire à feu doux. || Lorsque le gâteau est cuit et refroidi, 
le diviser en tranches coupées en travers, rapprocher les 
morceaux après les av oir garnis comme des tartines avec de la 
crème de moka. L’ex térieur se recouvre de la même crème. 

MONNAIES (COLLECTION) — V. Numismatique. 

Monnaies. — 1. Monnaies de. métal. || II. Monnaies-papier. || 

III. Change de l'argent. || IV. Union latine || V. Monnaies 
françaises en circulation. || VI. Monnaies des colonies fran¬ 
çaises. || VII. Monnaies étrangères. || VIII. Monnaies an¬ 
ciennes. 

I. MONNAIES DE MÉTAL. — Les pièces de monnaies sont 
en or, argent, nickel ou bronze (alliage de cuivre, d’étain 
et de zinc) ; U existe ainsi en Asie des monnaies de zinc pur. 
Les pièces d'or et d’argent ne sont pas de métal pur ; on 
appelle titre d’une pièce le rapport généralement exprimé 
en millièmes, du poids de métal pur qu’elle contient à son 
poids total : ainsi les pièces d’or françaises sont dites au 
titre de 900 millièmes, ce qui signifie que dans la fabrication 
on a mêlé 900 grammes d'or pour 100 grammes d’alliage ; 
la pièce de 20 fr., qui pèse 6,4510 grammes, contient donc 
0,9 x 4516 = 5,8064 grammes d’or pur. La proportion du 
métal à l'alliage ne pouvant être absolument parfaite, l’Etat 
admet une certaine tolérance dans le titre ; on dit, par exemple, 
que le titre de l'or est de 900 ± 1 (900 plus ou moins 1 mil¬ 
lième), ce qui signifie qu’une pièce qui serait au titre réel de 
899 millièmes ou de 901 millièmes, ou à un titre intermédiaire, 
serait tenue pour bonne.. — Monnaies divisionnaires : 
forment la monnaie divisionnalrc, les pièces d'une valeur 




VALEUR 

TITRE 

et tolérance 

NOMBRE 


MÉTAL 

nominale 
des pièces 

de pièces 
au kilog. 

POIDS 



millièmes 


ffr- 

1 

100 francs 


81 

32,2580 


50 francs 


62 

16,1290 


40 — 



12,9032 

Or. 

1 20 — 

900 ± 1 

155 

6,4516 


10 — 


310 

3,2258 


6 — 


620 

1,6129 


5 francs 

900 ± 2 

40 

2',,00 


2 — 


100 

10,00 

5,00 

Argent .. 

j — 

835 ± 8 

200 


50 centimes 


400 

2,50 


20 — 


1 000 

1,00 

Nickel .. 

25 centimes 
10 — 

Nickel pur 

143 

7,00 


5 _ 





10 centimes 

Cuivre 

950 ± 10 

100 

10,00 

Bronze .. 

5 — 

Etain 

40 ± 5 

500 

5,00 


2 — 

Zinc 

500 

2,00 


1 centime 

10 ± 5 

1 000 

1,00 



plus faible qu’une certaine pièce ; ainsi, en France, les pièces 
d'or de 10 fr. et de 5 fr. sont des monnaies divisionnaires 
d'or, les pièces d’argent de 2 fr., 1 fr., 0 fr. 50, 0 fr. 20 des 
monnaies divisionnaires d’argent. On appelle billon la mon¬ 
naie de bronze. On appelle unité monétaire l’unité qui sert de 
base dans la comptabilité ; en France, l’unité monétaire est 
le franc, comme l'unité de longueur est le mètre. La valeur 
nominale d’une pièce est la valeur gravée sur elle. 8a valeur 
réelle est la valeur marchande du métal qu’elle contient: 
cette valeur est variable selon le cours dudit métal. 

La valeur au pair d’une pièce de monnaie étrangère, par 
rapport à lu monnaie française (par exemple), est le prix, 
compté au taux de la monnaie française, du poids du métal 
pur contenu dans cette pièce : ainsi, soit qu'on compare (a 
souverain anglais (V. plus bas) à notre pièce de 20 fr., le 
souverain pèse 7,988 gr. au titre de 916,66, il contient 7,3223 
gr. d’or pur ; d'un autre côté, notre pièce de 20 fr. renferme 
5,8064 gr. d’or pur ; si donc 5,8064 gr. d’or pur valent 20 fr., 
on en déduira, par une simple règle de trois ( V. ItÈOLE), que 
7,3223 gr. valent 25 fr. 23, ce qui est la valeur au pair du 
souverain anglais. La valeur au pair des pièces d’or par rap¬ 
port à l'or français est la plus importante, les pièces d'ar¬ 
gent n’ayant qu'une valeur nominale ; cependant, on peut 
donner une valeur au pair de ces pièces rapportées à la valeur 
de la pièce de 5 fr. en argent ; leur valeur au pair rapportée 
à l'or est. leur valeur réelle. 

' Les difficultés économiques nées de la guerre mondiale ont 
eu pour conséquence la disparition à peu près complète 
des monnaies divisionnaires d'or et d’argent et leur rempla¬ 
cement par des billets d’abord, puis par des jetons. Ces jetons 
de 2 fr., 1 fr. et 0 fr. 50, en bronze d'aluminium, émis par la 
Chambre de commerce en 1921 et 1922, ne constituent pas 
une monnaie à proprement parler, pas plus, d'ailleurs, que 
les billets do même origine qu’ils ont remplacés. Mis en cir¬ 
culation, avec l'autorisation de l'Etat, pour faciliter les 
échanges, ils n'ont qu'une valeur fictive qui repose tout en¬ 
tière sur la garantie qu 'offrent les émetteurs. 

II. MONNAIES-PAPIER ET BILLETS DE BANQUE. — 
Les billets de banque n’ont, bien entendu, qu’une valeur 
nominale ; ils sont, à proprement parler, des sortes d’effets 
de commerce, des billets à vue sur l’Etat qui les a émis, qui 
signifie qu’ils peuvent et doivent même (sauf des restrictions 
fixées par les lois dudit Etat) être remboursés en or, à la 
demande du porteur. En principe, tout billet de banque 
émis par uu Etat doit être représenté par une quantité d’or 
équivalente dans les caisses dudit Etat ; en réalité, l'émis¬ 
sion est plus forte que 1 encaisse d'or qui devrait I équilibrer. 
Dans un même pays, la valeur des billets est (comme celle 
de l'argent) unifiée avec, la valeur de l’or monnayé, ce qui 
signifie que, par exemple, un billet de 100 fr. vaut exacte¬ 
ment autant que 100 fr. d’or ; mais seul le crédit de V Etat, 
c’est-à-dire sa richesse, permet de maintenir cette unifica¬ 
tion ; si ce crédit baisse (comme baisse celui d'un commer¬ 
çant quand ses affaires sont mauvaises), c’est-à-dire en cas 
de guerre, de révolution, il se peut que l’unification ne soit 
plus possible ; les billets perdent alors de leur valeur, tan Ils 
nue l'or garde la sienne ; on dit que l’Etat fait banqueroute. 
En France, il n’y avait, avant la guerre de 1914-1918, que des 
billets égaux ou sujairieurs à 50 fr. ; la raréfaction de l'or 


nous a contraints d'émettre des coupures de 20, de 10 et de 
5 fr. Quant aux coupures inférieures de 0 fr. 50, 1 fr. et 2 fr., 
elles sont simplement des monnaies de remplacement qui 
ne tirent leur valeur que de la valeur même des signatures 
qui en garantissent le remboursement, dans l’espèce des 
Chambres de commerce françaises. 

III. CHANGE HE L’ARGENT. — Étant donnée Tinter- 
vention du crédit de l'Etat dans la valeur unique ou unifiée 
de la monnaie représentative, métal ou papier, cette valeur 
de la monnaie est variable d'un Etat à un autre (sauf pour 
l'or, étalon dont la valeur est partout la même) ; cette valeur 
est une mesure de la richesse de cet Etat. Il faut donc, outre 
la valeur au pair des monnaies étrangères en métal, consi¬ 
dérer la valeur au change de cette monnaie, métal ou papier. 
La valeur au change d’un billet de la banque de l’Etat Ita¬ 
lien est la valeur de ce billet exprimé en monnaie française ; 
dire, par exemple, que le change est de 70 fr. pour 100 lires 
(la lire étant l’équivalent nominal du franc), c’est dire qu’on a 
100 lires pour 70 fr. en monnaie française ; faire une opéra¬ 
tion de change, c'est acheter de l’argent étranger. Le taux 
de change est en général unique, quelle que soit la monnaie ; 
cependant, 11 peut y avoir ainsi plusieurs changes se rappor¬ 
tant à l'or d’une part,à l’argent de l’autre, enfin au papier; 
on en trouvera plus bas des exemples. Le change varie selon 
les jours ; il est fixé à la cote de la Bourse. Il y a donc, en 
résumé, quand on traite de monnaies étrangères, à consi¬ 
dérer pour chaque pièce trois quantités : la valeur nominale, 
la valeur au pair et la valeur actuelle au change ; on peut y 
ajouter encore la valeur réelle, mais elle est sans Intérêt dans 
les opérations financières. ( V. CHANGE). 

IV. UNION LATINE. — Chaque État a sa monnaie 
particulière ; cependant, afin d’établir un système uniforme 
de monnaies d'or et d’argent, la Belgique, la France, la 
Grèce, l’Italie et la Suisse se sont formées en ünionmonétaire 
dite Union latine. Siüvant le texte de la convention inter¬ 
venue, les monnaies (or et argent) de l'un quelconque de ces 
Etats sont reçues dans les caisses publiques de chacun des 
autres. Le type monétaire adopté est celui de la France. 
Toutefois, les pièces divisionnaires d'argent italiennes et 
grecques ne sont pas reçues en France. Quant aux monnaies 
de billon, elles n’ont cours que dans leur pairs d’origine : U 
en est de même pour les billets de banque et papiers-monnaie. 

Les observations ci-dessus sont actuellement purement 
théoriques ; pour qu’elles reprennent leur sens pratique, U 
est nécessaire, que les changes entre les divers pays de 
l’Union latine se soient régularisés et stabilisés, et qu'aux 
monnaies artificielles (jetons et billets) dont nous nous 
servons se soient substituées les anciennes monnaies d'argent. 

V. — (F. le tablenu ci-contre). 

VI. — MONNAIES DES COLONIES FRANÇAISES. — 
Algérie et Tunisie. — Même système monétaire que pour 
la France. 

Inde française. — L’unité monétaire est la roupie , dont 
le taux varie chaque mois ; la roupie vaut 1 fr. 50 envi¬ 
ron. 

Indo-Chink. — Unité monétaire : la piastre de commerce 
en argent, divisée en 100 cents ; valeur au pair : 5 fr. 40. 

11 existe des pièces de 1 piastre, 50, 20 et 10 cents en argent, 
de 1 cent en bronze, de 1/6 de cent en zinc. 

Annam. — L'unité monétaire est très faible : c’est la 
sapéque, disque de bronze percé d'un trou carré ; il faut envi¬ 
ron 4 000 Rapèques pour faire 1 piastre ; on se sert, dans les tran¬ 
sactions, de barres d’argent pesant environ 375 gr., rarement 
de barres d’or. 

Cambodge. — Unité monétaire : la sapéque de zinc. 

Grande Comore. — Unité monétaire courante : la 
roupie de l’Inde ( V. plus haut). 

Côte des Somalis. — Les monnaies dont la circulation 
est autorisée sont : 1° les monnaies françaises ; 2° le thaler 
de Marie-Thérèse ; 3° la roupie. Le coure de ces pièces est j 
fixé par le gouvernement. 

Colonies d'Afrique Occidentale.— Les monnaies fran¬ 
çaises ont seul cours légal ; l'or anglais est reçu dans les 
caisses à un taux fixé ; au Congo, le thaler de Marie-Thé- ' 
rèse vaut 3 fr. Il existe, en outre, une monnaie de jetons, 

2 800 jetons valant 1 fr. 

Etablissements de l'Océanie. — Ont seules coure les 
pièces de l’Union latino. 

VII. — MONNAIES ÉTRANGÈRES. — Les données 
ci-desaous sont théoriques et 11 nous est impossible de tenir 
compte ici des énormes altérations subies au change par cer¬ 
taines des monnaies étrangères que nous citons. Jamais, 
comme à notre époque, on ne s'est rendu compte de l'abîme 
qui existait entre la valeur nominale et la valeur réelle d'une 
chose. La situation, pour se normaliser, demande de nom¬ 
breuses années et de nombreux efforts. 

Nous donnons ici, pour chacun des pays pour lesquels U 
Importe d’avoir ces renseignements, l’unité monétaire (Un. 
mon.), la valeur au pair (val. p.) ;de plus, la valeur de chaque 
unité frappée, et, s'il y a lieu, le nom de ces unités ; ainsi, 
nous écrivons pour l'Allemagne : or, 20 (doppel kr.), 10 
(krone) ; argent, 5, 3, 2, 1 m., 50 pf., etc., ce qui signifie 
qu'il existe des plècc-H de 20 marks appelées doppel krone et 
de 10 mark appelées krone en or ; des pièces de 5 mark, de 

3 mark, de 2 mark, de 1 mark, de 50 pfennig en argent, etc. 
Nous indiquons, de plus, la valeur des sous-multiples de 
l’unité par rapport à l’unité. 

Allemagne. — Un. mon. le marie (m.) ; val. p. 1 fr. 235 ; 

1 m. = 100 pfennig (pf.) ; or, 20 ( dojrpel krone), 10 (krone) m. : 
argent, 5, 3, 2, 1 m., 50 pg. ; nickel 25,10, 5 pf. ; bronze 2, 
lpf. 

Angleterre. — Un. mon. Sorering (souverain) on livre 
sterling (C) : val. p. 25 fr. 22 ; lu ** 20 shillings (t.) 1*. = 

12 pence ou deniers (d.) ; or, 5, 2,1,1/2 £ ; argent, 5 s. (crown), 

4 s. ( double florin), 2 1/2 s. (1/2 crotcn), 2s. (florin), 1 s.. 6 p.) 
(six pence) ; bronze, 1 d. (penny), 1/2 d., 1/4 d. (forthinc). 

Anglaises (Colonies). — Inde, Afrique Orientale, Ile Mau¬ 
rice, Zanzibar. Un. mon. : roupie d’argent, val. p. 2 fr. 376. 

Canada, Terre-Neuve, Honduras. —Un. mon. : dollar d’or 
des Etats-Unlj, divisé en 100 cents ; val. ch. 5 fr.^14. 

A RG ENT INB ( R ÊPÜ BLIQ UE). — U n. mon. : peso d’or( piastre) ; 
val. p. 5 fr. ; peso d'argent-, peso papier. (La valeur réelle 
du peso argent et du peso papier n’atteint même pas la 
moitié de la valeur du peso or). 

Autriche et Hongrie. — Un. mon. : corona (couronne) : 
val. p. 1 fr. 05 ; 1 corona (c.) => 100 heller (h.) en Autriche 
( = 100 fiUer en Hongrie) ; or, 100, 20, 10 c. ; argent, 5 e., 2 c. 
(florin), 1 c. ; nickel, 20, 10 h. ; bronze, 2, 1 h. même avant 
la séparation du deux pays il était frapp é deux types 
de pièces, l’un pour l’Autriche, l’autre pour la Hongrie. 

Belgique.—- Un. mon. : franc, de 100 centimes (c.) : val. , 
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p. 1 fr. ; val. ch. O fr. 906 ; or. 20 f. ; argent, 5,2,1 fr., 50 c. ; 
nickel, 25, 10, 5 c- ; bronze. 2, 1 c. 

Bkésil. — Un. mon. : milreis-or ( m .), valant 1 000 rels 
(r.) ; val.p. 2 fr. 83; or, 20,10,5 m. ; argent, 2, 1 m. ; 500 r. ; 
nickel, 400, 200, 100 r. ; bronze, 40, 20 r. 

Bulgarie. — Un. mon. : leu (f.) de 100 stotinkl (#.) ; val. 
p. 1 fr. ; or, 100, 20, 10 l. ; argent, 5, 2,1 /., 50 s. ; nickel, 20, 
10, 5, 2 1/2 s. ; bronze, 2, 1 s. 

Chili. —Un. mon.: peso-or (piastre) de 100 centavos ; val. 
p. 1 fr. 89 ; val. ch. pièce de 5 pesoe-or 9 fr. 30, piastre-argent 
2 fr., piastre papier, 0,93. 

Chine. — Le système de monnaie n'est pas unifié ; pour 
commencer i’unlflcation, on frappe depuis 1906 deux grandes 
pièces d’argent pesant, le tael du Trésor 37 gr. 42 et le 5 macet 

19 gr. 71 et deux petites, le mace 3 gr. 74 et le 5 candarir 
1 gr. 87. Les lingots d’argent servant aux transactions s’éva¬ 
luent en taël-poids de 37 gr. 5 qui se subdivise en 10 tsin 
ou mace ; le tsin se divise en 10 fen (ou candarim) et le /en 
en 10 sapéques. La douane emploie le taêl-douane de 37 gr. 72. 
Chaque ville a d’ailleurs ses taél particuliers. Toutes ces 
pièces ou lingots sont estimées en poids au cours de l’argent . 
La circulation du dollar américain est autorisée dans tout 
l’Empire. 

Danemark. —Un. mon. : kronc (k, couronne) de 100 ôre 
(ô.) ; val. p. 1 fr. 389 ; or, 20,10 k. ; argent, 2, 1 k., 25,10 ô ; 
bronze 5, 2, 1 ô. 

Egypte. — Un. mon. : livre égyptienne (Z.) or ; val. p. 
25 fr. 01; 11. = 100 piastreg (p.) ; 1 p. = 10 ochr-el-guerche 
(o.), 1 p. = 40 paras ; or, 1 L, 50, 20, 10, 5 p. ; argent, 20, 
10, 5, 2, 1 p. ; nickel, 1 p., 5, 2, 1 o. ; bronze, 1/2, 1/4 o. 
La L s’appelle séguin, la pièce de 20 p. le talari. 

Espagne.— Un. mon.: peseta (p.) de 100 centimos (c.) ; 
val. p. 1 fr. : or, 100, 50, 20, 10, 5 p. ; argent, 5, 2, 1 p., 
50, 20 c. ; bronze 10, 5, 2, 1 c. 

Etats-Unis. — Un. mon.: le dollar-or (S); val. p. 5 fr. 18 ; 
1 S = 10 dîmes (d.) = 100 cents (c.) ; or, 20, 10, 5, 2 1/2,1 S ; 
argent 1, 1/2, 1/4 $ ; 1 d. ; ni.-kel 5 e. ; bronze 1 c. 

GRÈCE. — Un. mon. : drachma-argent ( d .) de 100 lepta 
(l.) ; val. p. 1 fr. ; or, 100. 50, 20. 10, 5 d. ; argent, 5,2, 1 d., 
50, 20 l. ; nickel, 20,10, 5 l. ; bronze. 10, 5, 2, 1 1. 

Italie. — Un. mon. : lira (l.) de 100 eentesimi (c.) ; val. p. 
1 fr. ; or, 100, 50, 20. 10, 5 l. ; argent, 5, 2,1 Z., 50 c. ; nickel. 

20 c. ; bronze, 10, 5, 2, 1 c. 

Japon.— Un. mon. : yen d’or (y.) contenant 0gr.750d’or ; 
val. p. 2 fr. 583 ; 1 y. = 100 s en (s.) = 1 000 rut (r.) : or, 
20, 10, 5 y. ; argent, 50, 20, 10 s. ; nickel, 5 s. ; bronze, 1# 
5 r. 

Maroc. — Vn. mon. : piastre argent (p.) ; val. p. 5 fr. ; 
argent, 1,1/2,1/4, 1/10, 1/20 p. ; bronze, 10, 5, 2,1 grammes. 
Les monnaies d'or et d'argent françaises, espagnoles et an¬ 
glaise! y ont cours ; la première et la dernière font prime. 

Norvège. — V. Danemark. — Pièces frappées de même 
valeur. 

Pays-Bas. — Un. mon. : florin d’or (ou guide , g.) de 100 
cents (c.) ; val. p. 2 fr. 084; or, 10 g. ; argent,2 1/2,1,1/2 g., 
25, 10 c. ; nickel, 5 c. ; bronze. 2 1/2, 1, 1/2 c. 

Portcoal. —Un. mon. : milreis-or (m.)do 1 000 reis (r.) ; 
500 r. = 1 testao (teston Z.) ; val. p. 5 fr. 60 ; or, 10 c. (corea), 
5, 2, 1 m. ; argent, 1 m., 5, 2,1, 1/2 t. ; nickel, 100, 50 r. ; 
bronze, 20, 10, 5 r. 

Roumanie. — Un. mon. : leu d’or (Z.) de 100 banni (6.) ; 
val. p. 1 fr. ; or, 100, 50, 25, 20, 12 1/2, 10 b.; argent, 
5, 2, 1 Z., 50 b. ; nickel, 20, 10, 5 b. ; bronze, 10, 5, 2, 1 b. 

Russie.— Un. mon. : rouble d'or (r.) de 100 kopeks (*.) ; 
val. p. 2 fr. 667 ; or, 15, 10, 7 1/2, 5 r. ; argent, 1 r., 50, 25, 
20, 15, 5 k. ; cuivre, 3, 2,1.1/2,1/4 k. 

Serbie. — Un. mon. : dinar (d.) de 100 para (p.) ; val. p. 
1 fr. ; or, 20, 10, d. ; argent, 5, 2, 1 d., 50 p. ; nickel, 20, 10, 
5 p. ; bronze, 10, 5, 2,1 p. 

Suède. — F. Norvège et Danemark. 

Suisse.—U n. mon.: franc de 100 centimes ; val. p. 1 fr. ; 
or, 20 /. ; argent, 5, 2,1 /., 50 c. ; nickel, 20,10, 5 c. ; bronze, 
2, 1 c. 

Turquie. — Un. mon. : livre d’or turque (Z.) ; val. p. 22 fr. 784; 
1 Z. =» 100 piastres (p.) = 4 000 paras (pa.) ; le pa vaut donc 
environ 0 fr. 0057 ; la valeur de la Z. on p. varie du reste selon 
les provinces ; or, 500, 250, 100, 50, 25 p. ; argent, 20, 10, 6, 
2, 1, 1/2 p. ; cuivre, 10. 5 pa. ; 5 Z. s’appellent 1 bourse, 
250 p. s’appellent 1 julik. Il circule encore d’anciennes mon¬ 
naies) ; VaUclik (5 p. environ) ; le métallique (1/2 p. environ), 
le bechlik (2 1/2 p. environ). 

VIII. MONNAIES ANCIENNES. — Leur connaissance 
est l’objet de la numismatique , science qui se rattache À l’his¬ 
toire. 11 est peu intéressant de comparer la valeur d’une 
monnaie ancienne à celle de la monnaie actuelle au point 
de vue de la valeur, c'est-à-dire de prendre pour valeur de 
cette monnaie la valeur comptée au taux actuel de son poids 
d’or ou d’argent. Cette recherche permet seulement, de se 
rendre compte (grâce à des contrats, à des actes où figurent 
des sommes d’argent), des fortunes particulières à certaines 
époques. Mais il faut penser que la valeur réelle d'une fortune 
à telle époque dépend du prix de la vie à ladite époque ; et le 
prix de la vie est chose très variable, la valeur des objets de 
première nécessité aussi bien que des objets de luxe ayant 
subi, dans l'histoire, des fluctuations en tous sens. 

MONTE CHARGES ( ARCU1T .). — Les monte-charges élec¬ 
triques. hydrauliques et à moteur sont de véritables ascen¬ 
seurs ( F . ce mot). || Les monte-charges manœuvrés à bras se 
composent d’une corde ou d’une chaîne sans fin agissant sur 
une poulie avec ou sans multiplication ou démultiplication. 
La caisse doit être fermée, de façon que rien ne puisse 
tomber dans la cage ou vide nécessaire à la course de l'appa¬ 
reil. De même, les arrivées sur les paliers doivent être clôturées 
et munies de portes. || Les monte-plats sont de très petits 
monte-charges qui se manœuvrent à bras. 

MONTGOLFIÈRE (JEUX DE PLEIN AIR AVEC INS¬ 
TRUMENT ).— Ballon ou sphère en tissu très léger ou en 
jtapier souple et résistant que l’on gonfle d'air chaud. 

Le lancement d’une montgolfière est le complément de 
mainte fête à la campagne, aux beaux jours des vacances. 

On trouve couramment chez les marchands de jouets des 
montgolfières multicolores et de toutes tailles que l’on n'a qu’à 
gonfler, mais il est- assez facile d’en fabriquer soi-même à la 
maison, et à peu de frais. 

Prenez chez un papetier de grandes feuilles de papier (on 
vend une qualité spéciale, dite pour montgolfières). Ce papier, 
en même temps que très léger et très souple, doit être résis¬ 
tant et imperméable à l’air. Taillez de longues bandes égales, 
dont le nombre et les dimensions varieront naturellement avec 
le volume de l'aérostat que vous voulez confectionner, mais 
dont la forme doit être semblable au modèle (flg. 1). Établissez 


à l’avance des patrons en carton ou gabarits qui permet¬ 
tront de tailler très rapidement ces bandes. 

Si vous n’avez point de gabarit, prenez une première 
feuille et plicz-la par son milieu dans le scus de la hauteur, puis, 
sur une de scs faces, tracez au crayon, des 2 points de son 
arête A' et B', par un point C\ la courbe Indiquée sur la figure, 
taillez ensuite avec les ciseaux — la feuille étant double — 
selon cette ligne ; dépliez, et vous obtenez ainsi la l ra bande 
qui vous servira de modèle, pour découper les suivantes. La 
seule difficulté était de bien établir au préalable les dimen¬ 
sions exactes de ces bandes semblables et leur nombre ; voici, 
à titre de document, des formules qui permettront de fabri¬ 
quer des montgolfières de lm.50, 2 m., 3 m. de hauteur sur 
lm., 1m 50, 2m.50 de large en leur plus grand diamètre : 

Pour un ballon de lm.50 de haut sur 1 m. de large en son 
plus grand diamètre, taillez 8 bandes de 0m.42 de largeui 
(maxima) sur lm.60 de hauteur. Soit : 
lm.50 de hauteur. _ 8 bandes de Om 42 de largeur. 

lm. de largeur. lm.60 de hauteur. 

Pour un ballon de 2m. de haut sur lm.50 
taillez 8 bandes de 0m.G2 sur 2m.10 de hauteur, soit: 

2 m. de haut. _ 8 bandes de 0m.6 2 de largeur, 
lm.60 de large — 2m. 10 de haut. 

Enfin, pour un ballon de 3 m. de hauteur sur 2m.50 de lar¬ 
geur en son plus grand diamètre, taillez 12 bandes de 0m.68 
sur 3m.10 de haut, soit : 

3 m. de haut. _ 12 handes de Om.68 de largeur. 

2m.50 de largeur 3m.10 de hauteur. 

On peut varier soi-même à volonté ces proportions et 
construire des montgolfières de toutes dimensions en se rap¬ 
portant toujours au plus grand diamètre de la sphère, grâce 
auquel, si l’on applique les formules mathématiques concer¬ 
nant le rapport du diamètre à la circonférence : « = 3,1416 
et C (longueur de la circonférence) = 2r. R (rayon), on calcule 
la longueur de la circonférence O'(F. flg.); ce chiffre donne la 



largeur totale des bandes & établir : le nombre des bandes 
varie (8 , 12, 16, 24), selon la grandeur du ballon, les coloris 
dont on dispose. 

Il faut noter que ces dimensions ne sont pas rigoureuse¬ 
ment exactes, car on est obligé de forcer de 2 ou 3 cent, la 
largeur de couture des bandes, à cause de la marge prise 
ensuite par le collage ( F. plus loin). Quant à leur hauteur, il 
suffit qu’elle soit supérieure d’une dizaine de centimètres 
environ à la hauteur totale que l’on veut donner à l’appareil. 
Enfin, pour bien équilibrer la montgolfière, il faut remarquer 
que les rayons AO, OR de la calotte supérieure, parfaitement 
sphérique, sont toujours égaux à la moitié du plus grand dia¬ 
mètre; ainsi pour un ballon do 2 m. de haut sur 1 m.50 de 
large, le rayon delà calotte AO ( F. flg.), sera de Om. 75; par 
conséquent la partie inférieure du ballon mesurera 2 m. moins 
0m. 75 = 1 m. 25. De même, pour une montgolfière de 3 m. de 
haut sur 2m.50de largeur, la calotte sphérique aura lm. 25 
de rayon, c’est-à-dire de hauteur, alors que la partie infé¬ 
rieure mesurera 3m. — lm.25= lm.75. 

Ayant par ces moyens préparé le nombre voulu de bandes 
symétriques et multicolores, il ne s’agit plus que de les assem¬ 
bler en les collant ; groupez les 2 par 2 en variant autant que 
possible leurs coloris ; prenez la l re , développez-la bien à plat 
sur une surface plane, une grande table, le plancher bien net 
(pour éviter toute déchirure) ; étendez alors un peu de colle 
de pâte bien régulièrement sur un de ses bords et sur une 
largeur de 1 cent, environ. Ceci fait, appliquez très exacte¬ 
ment la 2 e feuille sur la l re , en appuyant avec soin tout le long 
du bord enduit de colle, vous formez ainsi une l ro double 
feuille que vous laissez sécher, tandis que vous préparez la 
suivante, puis une 3®, et ainsi de suite. 

Toutes les bandes ayant été de cette façon collées 2 à 2, 
U s’agit maintenant de les assembler, de manière à former la 
sphère. Prenez la l rc paire et. après vous être assuré que la 
colle en est bien sèche, déployez-la à l’envers comme un livre 
que l’on ouvrirait à fond, de telle sorte que la partie collée, en 
empiètementde quelques centimètres sur les bandes, se trouve 
maintenant à l 'intérieur. Ayant ainsi ouvert toutes les autres 
doubles feuilles, preuez la l re et passez de la colle sur un de 
ses bords libres (sur 1 ou 2 cent.), prenez la 2* paire de bandes 
et appliquez très exactement son bord concordant sur la 
partie enduite, en appuyant bien tout le long, de façon à 
faciliter le collage intérieurement ; enduisez de même le 
bord libre de cette 2* paire sur lequel vous viendrez appliquer 
le bord de la 3" double bande, et ainsi de suite ; la sphère, peu 
à peu, prend forme, elle est enfin constituée quand le bord 
libre de la dernière bande e3t réuni à celui de la l ro . Laissez 
sécher un moment et passez soigneusement le travail en revue 
pour remédier aux défauts de collage qu’il pourrait présenter. 
Souvent on consolide l’appareil en collant une rondelle p de 
papier à la partie supérieure A delà sphère, en son pôle en 
quelque sorte, de façon à prendre et à fortifier, en cas de ten¬ 
sion, le point de départ des bandes rayonnantes : on y fait 
aussi passer une petite ficelle, une fine cordelette en forme 
d’anneau (a) et qui servira tout à l’heure à maintenir le ballon 
pendant l’opération du gonflement. Il faut encore assurer la 
rigidité de l’orifice BC du ballon par un léger fil de fer circu¬ 
laire que vous fixez soit en le cousant, soit en le collant au 
bout inférieur des bandes repliées en dedans. Enfin, dans le 
sens des 2 diamètres de cet orifice, vous tendez 2 fils do fer 
auxquels sera tout à l’heure accroché le foyer de l’aérostat, 
une poignée d’étoupe imbibée d’alcool à brûler. 

Pour lancer le ballon, munissez-vous d'une perche, plus ou 


moins longue selon le volume de la montgolfière; une corde* 
lette que tient l’opérateur court tout le long de la perche et 
passant par une bague en son extrémité, elle vient s'attacher à 
ce petit anneau de ficelle que nous avons ménagé au sommet 
de la sphère ; il suffira donc de couper ou de lâcher cette 
corde pour libérer l'aérostat gonflé. 

Pour le lancement, choisissez de préférence un espace décou¬ 
vert, sans arbres trop voisins. Un opérateur tient, ou bien 
l’on fixe en terre solidement la perche qui supporte le ballon 
au-dessous de l’orifice BC de celui-ci: à une distance conve¬ 
nable. de façon à ne point lui communiquer le feu, faites brûler 
un brandon de paille ou une bottée d’herbes sèches dont la 
fumée, s’engouffrant dans l’appareil, en raréfie l’air inté¬ 
rieur ; l’enveloppe se tend peu à peu. Quand vous jugez l’opé¬ 
ration assez avancée, retirez la paille enflammés et. avant de 
prononcer le « lâchez tout » accrochez avec un fil de fer à 
l’intersection des 2 fils croisés à l’ouverture, un tampon 
d’ouate» ou d’étoupe imbibé d'alcool à brûler, mettez-y le feu, 
et, ce foyer assurant ainsi la dilatation de l’air, lâchez la 
corde A, la montgolfière s'élève majestueusement vers le ciel. 
Il est prudent de bien étudier la place de ce foyer, de bien 
contrôler la hauteur delà flamme avant de l’accrocher, car. 
par suite des courants aériens, la montgolfière ne monte pas 
toujours perpendiculairement, elle oscille, tangue, et ses 
parois, dans ces divers mouvements, risqueraient de s’en¬ 
flammer si la place et la portée du foyer n'étaient bien étudiées. 

MONTS DE PIETE (CAISSES DE CKËDIT MUNICIPAL) 
(LÉQISL). — I. RÈOLEMEXTS OÉXÉRAÜX SI'RLES 
SIOXTS DEPIÈTÈ . Il — II- LESMOXTS DE PI ÉTÉ DE 
PARIS. —Les monts de piété, plus généralement connus 
aujourd’hui sous le nom de «Caisses de crédit municipal ■> 
(décret du 24 octobre 1918) sont, sur avis des Conseils muni¬ 
cipaux, créés par décret, après examen de leurs réglementa 
par le Conseil d’État. || Leur administration est confiée à un 
directeur assisté d’un Conseil. Celui-ci e3t présidé par le 
maire de la commune, à Paris par le préfet de la Seine ; les 
membres en sont nommés par le préfet, à Paris par le ministre 
de l’Intérieur, un tiers étant choisi dans le Conseil municipal, 
un tiers parmi les administrateurs des établissements de bien¬ 
faisance, un tiers parmi les notables de la commune ; cette 
fonction est gratuite. Le directeur est nommé par le préfet, 
à Paris par 1<\ministre de l’Intérieur sur une triple liste pré¬ 
sentée par le préfet de la Seine. || La comptabilité des monta 
de piété est assimilée à celle des établissements de bienfai¬ 
sance. Chaque mont de piété possède une dotation (biens 
affectés à cette fondation, ou échus par dons et legs, subven¬ 
tions, bénéfices annuels). || Le prêt d’argent s'y fait sur nan¬ 
tissement d’objets mobiliers. Lors de l'engagement de l’objet 
sur lequel le prêt est consenti, l’emprunteur reçoit une recon¬ 
naissance sur papier libre, à l’aide de laqueUe il pourra ; 
1° retirer le gage (dégagement) contre paiement de la somme 
avancée et des intérêts échus ; 2° ou opérer un renouvellement 
en payant les intérêts échus si, le terme du prêt ayant expiré 
sans qu’il ait pu s’acquitter, il veut conserver pendant un 
nouveau délai la possibilité de reprendre son gage : 3° ou 
toucher le boni, c.-à-d. l’excédent du prix de vente aux 
enchères de l’objet abandonné, sur la somme que le mont 
de piété avait avancée : tout boni non réclamé dans les trois 
ans après le jour de l’engagement est versé dans la caisse des 
hospices. Délais et taux d'intérêt varient avec les localités. 
Quelques établissements peuvent exceptionnellement, grâce 
k des fondations, prêter au-dessous du taux légal ou même 
gratuitement (à Angers, Grenoble, Lille, Montpellier, Tou¬ 
louse). || Les monts de piété de Pari3, Bordeaux, Boulogne- 
sur-Mer, Lille, Lyon, Roubaix, Toulon et Toulouse sont en 
outre autorisés à prêter sur valeurs mobilières d’après la cote 
officielle de la Bourse. Les avances sont faites pour un an 
à raison de 60 p. 100, 75 p. 100 ou 80 p. 100 du montant de 
la valeur engagée, le maximum du prêt étant de 500 fr,^. 

II. LES MONTS DE PIÉTÉ DE PARIS. — Le Mont de 
PiétA de Parle M compose d'un chef-lieu (65, rue dea 
Kranex-Bourgeols), de trota succursales (rue de Rennes. 11*2; rue 
Servan. 2; rue Capron. 31) qui seuls ont des magasins renfermant 
les gages déposés dans rétablissement lui-même ou les bureaux 
qui lui sont rattachés. Les objets dégagés y sont rendus immédia¬ 
tement. Heures d'ouverture : 9 heures h 3 heures pour dégager 
ou renouveler, 9 heures à 4 heures pour engager ou toucher les boni ; 
le dimanche, les bureaux ne sont ouverts que pour les engagements 
et Jusqu‘Y midi seulement. Avec ces quatre établissements com¬ 
muniquent les bureaux auxiliaires K, H, L et P, ouverts de S heures 
X 7 heures du soir, et oA s'effectuent les opérations qui n’auraient 
pu être opérées aux bureaux principaux avant leur fermeture. 
En outre, les quartiers possèdent des bureaux auxiliaires sans 
magasin, ouverts de 9 heures du matin ii 7 heure* du soir pour 
toute opération, mahr-.les objets dégagés n'y sont délivrés que le 
lendemain de la demande. Ces bureaux auxiliaires sont situés : 

A. rue de Vienne. 17 ; B. rue du Cardinal-Lemoine, 20 ; C, rue 
Milton, 25 ; D, rue du faubourg Saint-Denis, 12 ; E, rue de Malte. 60 ; 
F, rue de Lyon, 49 ; G, rue de la Chausséc-d’Antin, 21 ; H, rue 
du Regard, 15 ; I, rue des Plantes, 15 ; J, rue Brey, 19 ; K, rue 
des Blancs-Manteaux, 14 ; L, rue. Ber van, 28 ; M, rue Etienne- 
Marcsl, 40 ; N, rue de l'Equerre, 13 ; O, rue Bellot. 9 bit ; P. rue 
Capron, 31 : R, rue de Valenciennes, 10 ; B, rue de l’Orillon, 18 ; 
U, boulevard de Port-Royal, 26 ; V, rue de Vaugirard. 196 ; X, ave¬ 
nue Philippe-Auguste. 58 ; Y. rue Cavé. 36. 

L'administration exige du déposant des pièces d'identlti si le 
prêt doit dépasser 10 fr. || L'estimation de l'objet donné en nantis¬ 
sement est faite rar des commissaires-priseurs attachés au Mont 
de Piété, qui sont tenus de payer la différence quand la vente ne 
produit pas la somme avancée. Celle-ci doit être égale aux 4 5 de 
la valeur au poids des objets possédant une valeur constante 
(bijoux),., et aux 2 3 du prix d'estimation pour les objets pouvant 
subir quelque dépréciation. Aucun prêt n’est fait pour moins de 
3 fr. Les vêtements remis en gage doivent être enveloppés d'un 
linge. Les matelas ne sont reçus que dans les établissements • 
magasins, les meubles seulement rue Servan, *28. j| Le prêt est (ail 
pour un an, mais en pratique la vente n*a jamais lieu avant le 
seizième mois. 11 est prélevé 3.30 p. 100 pour l'intérêt des prêta 
et 3,50 p. 100 en raison des frais de manutention, d'assurances, etc. 
le tout proportionnellement au nombre de quinzaines écoulées, 
mais les prêts de 3. 4 et 5 fr. ne séjournant que deux mois au Mont 
de Piété sont exonérés de ces différents droits. Tous les piéts sup¬ 
portent en outre un droit Sxe de 1 p. 100 sur leur montant, repré¬ 
sentant le droit de prisée des commissaires-priseurs appt éclateurs. 

MONUMENTS {DROIT). — Il est interdit d’afficher sur les 
immeubles et monuments classés en vertu de la loi de 1887. 
ainsi que sur les monuments naturels et dans les sites de 
caractère artistique classés en vertu de la loi du 21 avril 1900. 
L’affichage peut être interdit également autour desdits 
immeubles, monuments et sites, dans un périmètre déterminé 
par arrêté préfectoral. Toute infraction à ces interdictions 
est punie d'une amende de 25 fr. à 1000 fr., qui peut, être 
réduite s'il y a des circonstances atténuantes (Loi du 
20 avril 1910). — F. Dommages. Majoration. 

Monuments historiques ( LÉGISL). — La conservation 
des monuments historiques est confiée à la Direction 
d'État des Beaux-Arts. Cette administration est chargée : 
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1 ° de classer les monuments dignes d'intérêt qu'ils appar¬ 
tiennent à l'État, aux départements, communes, ou aux 
particuliers. Dans ce derficr cas, le consentement du pro¬ 
priétaire est. nécessaire (il peut même, en s'adressant au 
sous-secrétaire d’État, demander lui-même le classement); 
mais, flur son opposition, il peut être procédé à l'expropriation 
pour cause d'utilité publique. Des allocations peuvent être 
attribuées aux propriétaires des monuments classés, pour les 
réparations nécessaires, l’architecte étant désigné par l'État 
(joindre à la demande de subvention un mémoire descriptif ; 
le plan, le devis des travaux à exécuter). Aucune destruc¬ 
tion ou réparation des monuments ne peut être opérée san3 
le consentement de l’administration. Le déclassement peut 
avoir lieu dans les mêmes formes que le classement. || Les 
objets mobiliers présentant un intérêt national et appar¬ 
tenant à l'État, aux communes ou aux établissements 
publies peuvent également être classés ; ils ne peuvent alors 
être vendus (sous peine de nullité), réparés sans l’autorisation 
de l’administration. Il Le maire doit aviser le préfet do toute 
découverte de mines, inscriptions, objets dignes d’intérêt 
qui serait résultée de fouilles ou travaux. Le préfet adresse 
un rapport au ministre qui statue sur Ira mesures à prendre, 
et peut notamment, si le terrain appartient à un particulier, 
en poursuivre l'expropriation. 

MORILLE8 (CUIS.). — On Ira apprête de la même manière que 
les champignons de couche. — F. Champignons. 

MORPHINE ( MÉD.). — Principe actif de l'opium : s’emploie 
en potions, pilules, piqûres sous la peau ; contre l'agitation et 
la douleur (névralgies). 

Doses • 0 gr. 01 à 0 gr. 05 par jour. Jamais aux enfants 
sauf si le médecin le juge bon (rare). 

MORSURE. — F. Chien. Rage, Serpents. 

MORT (LÉ01 SL.). — F. Inhumations, Cimetières, Conces¬ 
sions, Pompes FUNÈBRES. 

Mort apparente (MED. PRAT.). — État où l’organisme 
est sans mouvement ni sensibilité, mais où le cœur bat encore, 
quoique trop faiblement pour que le pouls soit perceptible. 
Exemples : asphyxies, syncopes, léthargies, etc. 

Il faut donner de l’air, desserrer les vêtements, flageller le 
corps (visage), faire des frictions sèches ou vinaigrées, donner 
un bain chaud (40°), faire la respiration artificielle avec 
grande persévérance, appliquer un fer chaud ou une serviette 
d’eau chaude à la région du cœur. 

Chez le nouveau-né : La mort apparente revêt 2 formes : 
la mort apparente à forme bleue et la mort apparente à forme 
blanche: on ira traite de la même façon que plus haut, sauf 
que l’enfant blanc rat suspendu par Ira pieds pour faciliter 
la circulation du sang au cerveau. 

MORTALITE (TABLE DE). — Cette table répond à la ques¬ 
tion suivante : Sur 1 000 000 d’enfants qui naissent viables 
(c.-à-d. qui ne meurent pas dès la naissance), combien ont 
chance d’arriver à un certain âge ■ on trouve sur cette table 
que 790 780 arrivent à 25 an3, et 91 040 arrivent à 81 ans. 
L’Intérêt de ces tables rat considérable dans les questions 
d'assurances (F. ce mot) sur la vie. Soit par exemple qu’on 
se décide à l’Age de 30 ans à se créer une réserve pour sa 
vieillesse à toucher à l’âge de 55 ans. Ira versements faits 
annuellement devant revenir à la compagnie si on meurt avant 
cet Age ; si tous ceux qui sont vivauts à 30 ans l’étaient A 
65, l 'annuité à verser serait donnée par le tableau réservé mais, 
Ja compagnie d'assurance gardant ce qu’elle a reçu de ceux 
qui sont morts entre 30 ans et 55 ans, l'annuité à payer par 
chacun du fait de cette prohabilité de survivance est bien 
plus faible. La table donne la proportion dans laquelle elle 
rat diminuée. 


VIVANT» AOKS VIVANT» A/1KS VIVANT» ADR» VT VA 


1.000.000 27 

963.985 28 

937.488 29 

917.939 30 

903.486 31 

892.765 32 

884.761 33 

878.676 34 

873.932 36 

870.066 36 

866.684 37 

863.520 38 

860.371 39 

867.043 40 

833.426 41 

849.446 42 

845.069 43 

840.298 44 

835.173 45 

829.762 46 

824.159 47 

81 “.471 48 

8)2.809 49 

807.271 60 1 

801.926 51 


786.713 54 

781.578 55 

776.368 56 

771.074 57 

765.689 58 

760.203 59 

754.606 60 

748.887 61 

743.035 62 

737.038 63 

730.883 64 

724.056 65 

718.041 66 | 

711.323 67 

704.385 68 

697.209 69 

689.777 70 

682.066 71 

674.058 72 

665.728 73 

657.055 74 

648.014 75 

638.680 76 

628.727 77 

618.429 78 


584.593 81 

572.243 82 

559.322 83 

545.796 84 

531.649 85 

516.861 86 

501.417 87 

485.306 88 

468.525 89 

451.074 90 

432.964 91 

414.213 92 

394.851 93 

374.918 94 

354.467 95 

333.567 96 

312.298 97 

290.759 98 

269.00' UC 
247,339 10* 


MORTIERS ( ARCUIT .). — Les mortiers en maçonnerie 
servent à relier les matériaux entre eux. à garnir les vides des 
planchers, à hourder, en terme de métier, ainsi qu’à enduire 
les parements des maçonneries pour les rendre planes, à 
sceller les pièces de bois et de fer nécessaires à la construction. 

Mortier de terre. — Employé exclusivement dans les 
clôtures rurales, formé de terre argileuse et d'eau. Ce mortier 
ne supporte ni l'eau, ni l’humidité; il y a donc lieu de garantir 
le chaperon ou couronnement du mur ainsi hourdé et les 
parements par un enduit dit crépi ou un jointoiement d’un 
mortier plus résistant. |l Le'mortier de terre mélangé de paille 
ou de bourre constitue le pire. 

Le mortier d'argile se compose de terre à four, mélange 
d'argile pure et de sable en parties égales, employée surtout 
pour In construction des fours, âtres et parties exposées au 
feu. Le mortier df, chaux grasse. composé de chaux éteinte 
et de sable ou d'argile. On l'appelle, mortier ordinaire quand 
il comporte une partie de pâte de chaux éteinte pour 2 de 
sable ; mortier à poser, quand il y a 2 partira de pâte de chaux 
pour 3 de sable, et enfin mortier fin, servant aux cloisons 
légères et cheminées, lorsqu’une partie de chaux mesurée vive 
est mélangée à 2 partira de sable fin. 


Le mortier blanc en bourrk rat du mortier fln mélangé 
à de la bourre ou poil de bovidés, qui remplace quelquefois le 
plâtre dans Ira enduits de plafonds. 

Mortier dk plâtre: formé en g i chant d la truelle le plâtre 
dans l’eau en partira égales, l’eau étant mise la première dans 
l’auge. Le plâtre prend très vite et gonfle pendant les pre¬ 
mières 24 h., mais il subit ensuite un retrait assez lent. Il faut 
prévoir dans les travaux ces deux phénomènes qui pourraient 
produire, le premier Un déversement des ouvrages, le second 
un décollement. Suivant son degré de criblage. le plâtre est dit 
au panier , c.-à-d. ordinaire, passé au sas ou tamis de crin, ou 
au tamis de soie, ce dernier servant exclusivement pour les 
enduits et les moulures des comlchra et des plafonds. 

Mortier de chaux hydraulique : composé de chaux 
hydrauliquo et de sable. Communément 1 partie de chaux 
pour 3 de sable. Pour les enduits, il vaut mieux ne mettre que 
2 et même 1 partie de sable. 

Mortier de ciment : composé de sable et de ciment 
gâchés à l'eau. On mélange d'abord le sable et le ciment sur 
lesquels on verse l'eau par petites parties; il faut faire de 
petites g ehées. On emploie pour les limousineries 1 partie de 
ciment pour 2 de sable et, pour les enduits étanches, partira 
égales. II faut environ moitié moins d'eau que de ciment. 

Mortier batard, composé de chaux, de sable et de ciment ; 
est un mortier de luxe employé surtout dans les fondations 
humides. 

MORUE (CUIS.). — Généralités. || A la Hollandaise, i A 
la maltre-d’hôtel. il A la Provençale, |l Morue en brandade, etc. 

GÉNÉRALITÉS. — On désigne sous le nom de cabillaud 
la morue fraîche ; sous celui de stockfisch la morue qui a été 
desséchée et fumée sans être salée ; On appelle morue verte 
celle qui rat salée sans avoir été séchée, et morue sèche on 
merluche celle qui est la fois séchée et salée. i; On emploie 
indistinctement les unes et les autres. La bonne morue doit 
être blanche, épaisse, les lames bien réunies les unes aux autres 
mais pas collées. Tl faut rejeter celle qui a une teinte jaunâtre. 

|| Afin de dessaler la morue il faut la faire tremper 1 jour ou 2. 
selon qu’elle rat plus ou moins salée, dans un baquet d'eau 
froide qu’on renouvelle matin et soir. Il ne faut jamais se 
servir d’un ustensile en métal qui noircirait la morue et lui 
communiquerait un goût, désagréable. Ü Cuisson : ratisser la 
morue et la mettre sur le feu dans une marmite avec de l’eau 
froide; quand commence l’écume, retirer la marmite et la 
placer à côté du feu. de manière que la morue se maintienne 
très chaude et continue à cuire sans bouillir. La laisser 
ainsi une demi-heure.; après ce temps, l’égoutter pour la 
servir sans autre apprêt. 

A LA HOLLANDAISE. — O.-à-d. avec des pommes de 
terre bouillies, avec une sauce au beurre dans une saucière 
ou bien pour l’apprêter de diverses façons (F. d-après). 

MORUE A I.A MAITRE-D'HOTEL. — Mettre dans une 
casserole du beurre coupé eu petits morceaux, du poivre un 
peu gros, du persil, des ciboules ou des échalotes finement 
bâchées et une pointe de muscade râpée, si le goût n’en 
déplaît pas. Y mettre in morue épluchée par grandes écailles 
quand elle est encore chaude, après avoir été cuite comme on 
l’a déjà dit, la saupoudrer d’un peu de farine mouillée d'eau 
chaude. || Placer la casserole sur un bon feu ; la remuer cons¬ 
tamment. pour que le beurre ne tourne pas en huile. Dès que 
la morue rat bleruehaude et la sauce bien liée, ajouter le jus 
d’un citron et la servir aussitôt. 

MORUE A LA PROVENÇALE. — Elle s’apprête de la 
même manière que la précédente, seulement on ne met que 
peu de beurre dans la casserole et on ajoute 3 ou 4 cuillerées 
à bouche d’huile d'olives. Les fines herbes employées dans la 
maître-d'hôtel sont ici remplacées par 3 gousses d'ail écrasées 
et très finement hachées. 

MORUE EN BRANDADE. — Demande un soin tout 
particulier et beaucoup de temps. !| Pour 10 personnes, faire 
dessaler à l'eau froide 1 livre environ de morue très blanche 
divisée en morceaux. Au bout rie 21 h., mettre la morue dan» 
une casserole émaillée pleine d'eau, faire chauffer, et avant 
l’ébullition, enlever et égoutter les morceaux de morue. 

I 1 Éplucher avec soin la morue, ôter les peaux, les arêtes 
émietter la chair dans un mortier de pierre ou de marbre, 
ajouter quelques gousses d’ail finement hachées (l’ail est 
facultatif). Piler le tout, mélanger en tournant dans le même 
sens pendant quelques minutes Pt en nJoutant peu à peu une 
petite quantité d’huile d’olives. |l Mettre la pflte ainsi obtenue 
dans une casserole de terre ou d’émail, sur un feu doux, la 
tourner sans cesse avec une cuiller de bois et y faire verser 
par une, autre personne de l'huile d'olives en petit/filet con¬ 
tinu. Ajouter un peu de lait de temps en temps. |l La morue 
doit devenir blanche, épaisse et moelleuse comme im fromage 
à la crème, et nssez ferme cependant pour pouvoir être dressée 
en rocher sur le plat. Il est bon d’y semer quelques rondelles 
de truffes. Au moment de la servir,ajouter le jus d’un demi- 
citron (facultatif). Servir en rocher ou dnns une croûte de 
timbale, toujours en commençant le repas. t| La brandade 
réchauffée au bain-marie rat aussi bonne que le premier jour. 
Elle se conserve très bien aussi 2 ou 3 jours dans un endroit 
frais, en un plat de porcelaine et recouverte. 

MORUE AU GRATIN, A LA BÉCHAMEL; EN VOL 
AU VENT. — F. Turbot. 

Morue (huile de foie de) (MÉD. P RA T.). — Corps gras fluide 
extrait du foie de la morne fraîche. 

Trois variétés: 1° Blanche: obtenue par exsudation 
spontanée de foie frais à l’abri de l'air. II faut avoir soin de 
ne pas acheter d’huile de foie de morue soi-disant blanche, 
obtenue fra uduleusement par blanchiment chimique des 
huiles colorées, ce qui leur enlève leurs propriétés actives ; 

2° Blonde : obtenue en exprimant le foie à froid ; 

3° Brune : obtenue par une forte expression après chauffage 
prolongé (elle est très désagréable à boire). 

Ii faut toujours choisir de la blonde, car on est sûr de ses 
propriétés actives. 

Principes de l'huile de fote de morue. — Graisses 
(oléine, butyrine), iode, phosphore, acide morrhuique, alca¬ 
loïdes divers : morrhuine, butylamine, osellinc, etc.... 

A<tion. — Reconstituante contre le lymphatisme et la 
scrofule, le rachitisme, l'anémie, la tuberculose, le diabète. 

Doses.— 40 à 100 gr. et plus, pure ou dans la bière. En 
émulsion ou avec du sirop d’iodure de fer, du sirop de phos¬ 
phate de chaux, du sirop antiscorbutique, de l’extrait, de 
malt, de la créosote (15 p. 1 (KM)), de l’iode (2 p. 1000) du 
phosphore (1 p. 10 000), de la lécithine (4 p. 1 000). 

On désodorise complètement l’huile de foie de morue par 
addition de III gouttes d'essence d’eucalyptus en 100 gr. 
d'huile. 

Enfants : de 1 à 3 ans • 10 h 20 gr. ; de 3 à 5 ans : 20 à 
30 gr. ; de 5 à 10 ans : 30 à 40 gr. 


MOSAÏQUE. — F. Carrelages. 

Mosaïque de fuir (TR. D'AMATEUR). — J. Définition. 
Il II. Outillage. || III. Choix du dessin. || IV. Exécution. 

I. DÉFINITION. — Ce genre de mosaïque consiste à 
découper en silhouette dans un cuir de fond, certains motifs 
qu'on remplace par d’autres découpés dans un cuir de cou¬ 
leur ou de grain tout différent. || Elle peut s'exécuter par 
superposition ou par incrustation. 

II. OUTILLAGE. — Réduit pour les amateurs à un canif 
parfaitement affilé, que les professionnels remplacent, dans 
la mosaïque par incrustation, par des emporte-piôces do 
toutes formes. 

III. CHOIX DES DESSINS. — Dessins au trait, dérivant 
surtout d'ornements géométriques. 

IV. EXÉCUTION. — Mosaïque par incrustation. — Étendre 
la pièce de cuir sur une plaque de marbre (certains praticiens 
l’y collent même pour faire leurs enlevés avec plus de net¬ 
teté) ; || délimiter au crayon noir les parties à enlever ; Il ira 
découper aussi net que possible* Il s’en servir comme patron 
(si l’on n’a pas d’emporte-pièce) pour découper dans du cuir 
de même épaisseur la silhouette à remettre & leur place. || Coller 
à la colle d'amidon une mousseline h {tairons à l’envers du 
cuir servant de fond aux incrustations ; laisser Bêcher 
|| Coller à la colle de pâte sur la mousseline les pièces à Incrus¬ 
ter. || Mettre le travail bous presse pendant. 10 à 12 h. || Cerner 
Ira contours au pyrocrayon, d’un trait passé à cheval, sur 
Ira llgnra de raccord des incrustations. |! Mettre à volonté de 
l'or ou de l’argent dans le sillon du pyrocrayon. || On peut 
remplacer le pyrocrayon par une molette d’acier gravé, 
chauffée à la flainine (gaz ou lampe à alcool). 

MOT (LE). — F. Jeux de société. 

MOTEURS. — Les moteurs sont de plusieurs espèces classées 
suivant la source d’énergie qui les fait mouvoir. 

Les principales espèces de moteurs sont : 

a. Les moteurs électriques ; 

b. Les moteurs thermiques, c’est-à-dire utilisant l’énergie 
produite par une source de chaleur (machines et turbines à 
vapeur, moteurs à explosion) ; 

c. Les moteurs hydrauliques (roues, turbin es, béliers); 

d. Les moteurs aérodynamiques. 

MOTEURS ELECTRIQUES./ — Les moteurs électriques 
sont mus par du courant continu ou alternatif. 

Moteurs a courant continu. — Les moteurs se com¬ 
posent essentiellement d’un électro-aimant (inducteur) fixe 
d'un organe tournant (induit) et d’un dispositif de distri¬ 
bution (collecteur et balais), des moteurs sont dénommés ; 
moteurs en série, moteurs shunt ou en dérivation, moteurs 
compound, suivant le système d'enroulement des fils des 
inducteurs. 

Dans les moteurs en série, l’enroulement est effectué de 
telle sorte que la totalité du courant nécessaire à la rotation 
du moteur passe par les inducteurs. Oc sont dei moteurs 
nécessitant des efforts de démarrage et des vitesses variables, 
par exemple moteurs de tramways. Dans Ira moteurs en 
dérivai ion, une partie du courant passe seule par les Inducteurs, 
et ce sont en général des moteurs à vitesse constante, pan 
exemple dra moteurs actionnant dos machines-outils. 

Dans les moteurs compound, l’enroulement des Inducteurs 1 
est mixte, c’rat-à-dlre composé à la fois d’enroidement. en 
série et d’enroulement eu dérivation. Ce sont des moteurs 
de très grande régularité de marche, mais dont la conduite 
est plus délicate. 

Moteurs a courant alternatif. — Ces moteurs se com¬ 
posent essentiellement d'un électro-aimant fixe (stator), 
d’un organe tournant (rotor) et d’un dispositif de réception 
de courant. 

Ora moteurs sont dits synchrones ou asynchrones. les 
moteurs synchrones sont des moteurs dont la marche doit 
nécessairement être en concordance parfaite avec le courant 
d'alimentation, qui ne peuvent pas démarrer sous charge et 
sont susceptibles de s’arrêter sous l’influence d'une variation 
de vitesse provenant d’une surcharge. 

Les moteurs asynchrones ne possèdent pas ces défauts 
et sont les moteurs à conseiller dans la majorité dra cas. 

MOTEURS THERMIQUES. — Machines à vapeur, c’est- 
à-dire utilisant la force produite par l’expansion de la vapeur. 
Inventés par Denis Papin, vers la finrdu xvnr siècle. 

Principe : faire agir alternativement, la vapeur sur l’une 
et l’autre face d’un piston se mouvant dans un cylindre. 
Une tige reliée à ce piston communique le mouvement à une 
bielle et Aune manivelle, d’où transformation d’un mouve¬ 
ment rectiligne alternatif en mouvement circulaire. 

Dans les anciennes machines, la distribution se faisait par 
tiroirs. 

Dans les machines modernes, la distribution se fait géné¬ 
ralement) par soupapes ou par tiroirs circulaires. 

Les caractéristiques d'une bonne machine sont la sécurité 
de marche, la simplification des organes, le rendement élevé, 
la détente variable et suffisamment asservie au régulateur. 

L’augmentation du rendement de la machine à vapeur 
a fait l’objet de nombreux perfectionnements parmi lesquels 
nous citerons : l’utilisation de condenseurs ; l’emploi de 
machines cotapound ; l'emploi de machines à vapeur sur¬ 
chauffée , l’emploi de machines semi-fixes. 

Causes influant sur le rendement d’une machine 
a vapeur. — En vertu du principe de Carnot : tout moteur 
empruntant son énergie à une source chaude de tempéra¬ 
ture absolue (voir zéro absolu) T* (T* = température de la 
chaudière et non celle du foyer) et évacuant, sur une source 
froide de température absolue T 1 a son rendement maximum 
T*_t 1 

déterminé par l’expression R = ———« le rendement de 

la machine sera d’autant plus élevé que les limites de tempé¬ 
rât ure seront plus écartées. 

D’autre part, plus la pression de la chaudière sera élevée, 
plus la température de la vapeur produite sera élevée. 

Nota. — Le tableau suivant donne en kilogrammes de pres¬ 
sion efficace (c’est-à-dire an-dessus de la pression atmosphé¬ 
rique) les pressions correspondant aux différentes tempéra¬ 
tures. 

Températures Pressions 

(en degrés centigrades). (kgs efficaces). 

100 1 033 

120 2 027 

140 3 695 

150 4 869 

160 6 324 

170 8 905 

180 10 260 

200 15 292 


= 100 = 
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(Une faible augmentation de température correspond 
bientôt à une augmentat ion de pression considérable ; dans 
la chaudière Serpollet timbrée à 90 kilos la température 
n’atteint pas 860°). 

Utilisation de condenseurs. — Les condenseurs sont 
des réservoirs où vient, aboutir la vapeur d'échappement et 
dans lesquels on a fait un certain vide, afin de diminuer les 
contre-pressions. 

Machines compound. — Ces machines utilisent la vapeur 
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Fig. 1. — Moteur électrique. 
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Fio. 2. — Moteur à vapeur à soupapes ( 2 temps ) 


Soupape d'aspiration. Çylintlr r | / 



Soupape N s 
d’échappement. 


i- Aspiration. 


2. Compression. 



Fio. 3. — Moteur à 


gaz (4 temps). 


d’échappement du cylindre dans un ou plusieurs cylindres 
(machine à expansions multiples) à des pressions moins éle¬ 
vées. 

Dans les machines ordinaires, afin d’éviter les condensa¬ 
tions de vapeur dans le cylindre et par suite les refroidisse -1 
monta, on protège le cylindre par une chemise de vapeur et 
des enduits calorifuges. Dans les machines compound.! 
seul l'enduit calorifuge subsiste, puisque la vapeur d’échap¬ 
pement est utilisée dans les cylindres secondaires. 

Machine a vapeur surchauffée, c'est-à-dire pourvue 
d’un dispositif permettant d’obtenir de la vapeur à très 
haute pression et sèche (exempte le plus possible de goutte¬ 
lettes d’eau). 

MACHINES SEMI-FIXES. — Ces machines sont caractérisées 
par l'installation de l'appareil moteur au-dessus «le la chau¬ 
dière. Ces machines, pourvues de tous les perfectionnements 


modernes, sont surtout avantageuses dans les petites instal¬ 
lations. car elles ont moins d'encombrement, réduisent le 
personnel de surveillance et les déperditions de chaleur dans 
les canalisations. 

Machines compactes. — Depuis quelques nnné»*», on 
construit des machines à grande vitesse, dont les organes 
très réduits sont enfermé dans un carter. Ces machines sont 
surtout usité«>s là où rpmpla«*cmcnt est très réduit ou dans! 
des locaux poussiéreux ou humides. 

TURBINES A VAPEUR. — Les turbines sont dites à 
action et à réaction (F. turrines hydrauliques). 

En général, on utilise la vitesse de la vapeur sur dos roues 
successives. La première turbine d’action est celle de laval, i 
à roue unique et Injection partielle (axiale), dont la vitesse 
tangent lelle atteint 100 mètres par seconde. Cette turbine i 
doit comporter un réducteur de vitesse (l’arbre du modèle 
5 HP pouvant tourner à 30.000 tours par minute). 

Les turbines Curtiss utilisent 3 et 4 étages de pression ren¬ 
fermant chacun 3 à 4 étages de vitesse. 

Les turbines du type Joeily et Rnteati (à très grand nombre! 
de roues d’aubes) sont aussi des systèmes à action ( V. Tur¬ 
bines hydrauliques). 

Dans la turbine à réaction Parsons, la distribution se fait ! 
par pulsations H50 à 250 par minute) et non d’une manière 
continue comme dans les autres turbines. Tx*# turbines Sulzerj 
appartiennent au type mixte comportant des roues d’action! 
et des roues à réaction. 

Comparaison avec i.f.s machines a vapeur alterna¬ 
tive. — La turbine elle-même est beaucoup moins enroua- 1 
brnnte A puissance égale que la machine à vapeur : le contraire 1 
se produit en ce qui concerne les organes accessoires (pompes, 
et condenseurs). 

Une turbine doit fonctionner avec un excellent vide (0\2 au 
plus) et ne peut employer que de la vapeur saturée sèche, I 
sous peine de voir ses aubes raétalli«|ues rapidement dé¬ 
truites. 

T 41 turbine est d’un prix d’achat moins élevé, mais aussi! 
d’une durée beaucoup moindre que la machine à vapeur. | 

Sa grande vitesse de rotation ne la rend guère utilisable 
que pour l'accouplement direct aux machines électriques 
(turbo-dynamos et turbo-altemateurs) et pour la naviga¬ 
tion.On construit des turbines depuis quelques chevaux jus¬ 
qu’à 50.000 HP. Par cheval-heure. la turbine consomme pins 
que ln machine alternative aux petites puissances. Elle serait 
donc à reieter si son peu d’encombrement n’en justifiait par¬ 
fois l'emploi. 

MOTEURS A EXPLOSION. — a. Moteurs à essence. A 
pétrole lampant, à huile lourde (mazout, huile de schiste, 
paraffine): 

b. Moteurs à gnz deville, gaz pauvre, gaz de hauts four¬ 
neaux : 

c. Moteurs Diesel, etc. 

Dans les moteurs à explosion, la puissance motrice est 
fournie par l'expansion des gaz que fournit après explosion 
un mélange détonent contenu dans un cylindre que ferme un 
piston (F. Automobiles, le principe du moteur à explosion). 

Les moteurs à explosion, outre les moteurs pour antnmo-l 
biles et pour les ranots à pétrole, s’adaptent, aux mêmes t if res 
nue les moteurs à vapeur, à tous les usages nécessités par 
l’industrie. 

On distingue les petits et, moyens moteurs de * HP à 1 

100 HP et les gros moteurs (plus de 100 HP). 

Los moteurs à oxnl«)sion atteignent actuellement une puls- 
sanec supérieure A 5 000 HP. 

Les moteurs sont dits verticaux quand le cylindre est 
vertical et horizontaux dans l’autre cas. 

Caractéristiques des moteurs industriels a explo- 
fiox. — Bien qu’analogues aux moteurs d'automobiles, ees 
moteurs sont beaucoup plus robustes et d’un régime do 
marehe plus lent (600 à 750 tours par minute suivant la 
puissance). 

Le refroidissement, du cylindre s’effectue par circulation 
d’eau. Dans les petits moteurs. la circulation d'eau se fait 
simplement par thermo-siphon. Dans les moyens et gros 
moteurs, la circulation dVau est activée par une pompe. 

On compte qu’il faut assurer le passage dans le cylindre 
de 150 à 200 litres d’eau par cheval-heure pour assurer 
une bonne réfrigération. 

Dans les très gros moteurs à gaz de hauts fourneaux, une 
circulation d'eau s’impose jusque dans les bielles. 

Dans les petits moteurs, la mise en marche se fait & l'aide 
d’une manivelle. 

Dans ica moyens et gros moteurs, elle se fait à l’air comprimé. 

L'allumage du mélange explosif se fait ordinairement par 
magnéto à basse tension, contrairement, aux moteurs d'auto¬ 
mobiles qui utilisent la magnéto à haute tension. 

A. MOTErRS A ESSENCE, PÉTROLE, HUILE LOURDE. — Cefl 
moteurs, presque identiques au principe des moteurs d’auto¬ 
mobiles. ne nécessitent pas d’explications spéciales. 

Il est à noter cependant qu'en ce qui concerne l’huile 
lourde, Ils sont pourvus d'un système de réchauffage destiné 
à rendre plus volatil le carburant. 

Depuis quelque temps on poursuit des essais sur le car¬ 
burant alcool-benzol (A 50 p. 100 de chacun de ces produits). 
Ce mélange donne des résultats satisfaisants. 

Moteurs a GAZ pf. ville. — Dans ees moteurs, le carbu¬ 
rateur est supprimé et remplacé par une chambre de mé¬ 
lange. 

Moteurs a gaz pauvre. — Utilise le gaz provenant de la 
décomposition de la vapeur d’eau sur un lit de charbon incan¬ 
descent . 

Os moteurs, utilisant le déchet de certaines fabrications 
(sciure de bols, par exemple), sont très économiques, malgré 
les dépenses d’ontretien qui sont plus élevées «pie dans les 
moteurs à essence. 

Moteurs a gaz de hauts fourneaux. — (les moteurs 
sont en général très puissants (2 000 à 5 000 HP) et ne sont 
utilisés que par la grosse industrie métallurgique.-Ils ont 
permis d’utiliser des caz qui s’échappaient dans l’atmos- 
phèr«*. d'abaisser les prix de revient des métaux et d’assurer 
aux usines métallurgiques la presque totalité de la force 
motrice qui leur était nécessaire pour la fabrication des 
métaux. 

Moteurs Diesel. — Os moteurs, d’un type spécial, 
sont dits clos moteurs à combustion lente et sont caractérisés 
par l’injection d’un carburant (pétrole ou huile lourde) dans 
l’air comprimé du cylindre et par l’inflammation de ce car¬ 
burant sous l'influence de la pression et sans l’aide d’une 
magnéto. 


Ces moteurs, d’un très haut rendement thermique, sont!, 
employés notamment «lans la navigation, en remplaçant 
des machine*» à vapeur, à cause de leur peu d’encombrement 
et de leur marche économique (175 à 250 grammes de pétrole 
par cheval-heure). 

MOTEURS HYDRAULIQUES. — ROUES (EN bois 
ou en fer). — Les roues sont munies d’augets ou de palettes 
droites ou courbes. Ces dernières, qui ont un meilleur rende¬ 
ment, sont à conseiller. 

Les roues hydrauliques sont toujours à axe horizontal # 



Pour des chutes basses (entre 1 et 2 mètres), l’arrivée de 
l'eau se fait généralement de dessous ou de côté. Au-dessus 
de 2 m., on fait, arriver l'eau A la partie supérieure de la roue. 

Ces roues ont un rendement de 75 p. 100. sont bon marché 
et d’un aménagement en général facile. Toutefois, comme 
elles ont une très faible vitesse, l'installation de transmissions 
Intermédiaires compliquées en augmente le prix daus de 
notables proportions. 

Turbines. — Les turbines sont, des moteurs hydrau¬ 
liques dans lesquels on peut considérer que l’eau est en mou¬ 
vement par rapport aux aubes. 

Les turbines sont à axe horizontal ou à axe vertical. Elh‘8 
sont composées d’une partie fixe qui dirige l'eau contre une 
partie mobile ou turbine proprement dite. Un élément, de 
turbine se compose donc, en principe, d’une aube distribu¬ 
trice. et d’une aube réceptrice. 

Ou appelle joint l’intervalle qui sépare l’aube distributrice 
de l'aube réceptrice. 

Les turbines sont axiales ou radiales. Elles sont dites 
radiales œntrlfugi*» quand le distributeur est en dedans 
de la couronne mobile ou radiales centripètes quand la cou¬ 
ronne mobile est à l’intérieur (l’eau arrive par l'extérieur et 
s'échappe par le centre). 

Ces divisions peuvent encore se séparer en turbines à 
pleine injection et turbines à injection partielle, selon qu’elles 
admettent l'eau sur la totalité ou un segment de leur con¬ 
tour. 
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MOTS DE FIGURES GÉOMÉTRIQUES 


MOULER UN PIED (POUR) 


Lorsque le travail mécanique est produit par la puissance 
vive de l’eau, la turbine est dite d'action ; lorsque, en même 
tempe que la puissance vive (vitesse) de l'eau, agit principa¬ 
lement la pression, la turbine est dite à réaction. Dans le pre¬ 
mier cas, la pression aux joints est égale à la pression atmo¬ 
sphérique ; dans le second cas, la pression aux joints est plus 
grande que la pression atmosphérique. 

Les turbines à réaction sont toujours à injection totale 
et peuvent travailler aussi bien noyées qu'à l'air libre. 

Les turbines sont plus maniables que Ica roues et sont 
réglables dans certaines limites. Elles permettent de se dis¬ 
penser en grande partie des transmissions Intermédiaires, 
car elles sont plus rapides que les roues (le nombre de tours 
dépasse rarement 300 par minute). 

Les turbines sont généralement pourvues d’un régulateur 
do vitesse qui agit sur le débit de l'eau. Dans les énormes 
turbines utilisées dans les centrales électriques, la commande 
des vannes so fait par des servomoteurs. 

L’utilisation des turbines pour des petites puissances 
(4 à 5 HP) est presque toujours préférable à la roue, en raison 
de son bon rendement. 

Bélier hydraulique. — Le bélier hydraulique est un 
appareil qui permet d’utiliser l’inertie d’une masse d’eau 
en mouvement pour élever cette eau à un niveau supérieur. 

Supposons un volume d'eau circulant dans une canalisa¬ 
tion. Lorsque cette eau est arrêtée subitement par la fer¬ 
meture brusque d’un robinet, l'inertie de sa masse donne 
une augmentation de pression, et si un tube vertical se trou¬ 
vait bronché sur cette canalisation, il est certain que l'eau, 
sous l’effet de l’inertie de la masse, s'élèverait dans ce tube. 

C'est cette particularité qui a été utilisée et qui permet 
d'élever l'eau. Un système très simple de soupapes permet 
la répétition constante de ce phénomène. 

Les béliers sont utilisés dans les petites installations, car 
leur fonctionnement est sûr et leur entretien sensiblement nul. 

Toutefois, la perte d'eau est très grande, et dans les cas 
les plus favorables, l'eau élevée n'atteint guère le 1/3 ou le 
1/4 de l'eau dépensée. 

MOTEURS AÉRODYNAMIQUES. — Ces moteurs sont 
en général employés pour les travaux n'exigeant jais une 
grande régularité de marehe, par exemple pour remplir des 
réservoirs d'eau ou maintenir le niveau dans des étangs artifi¬ 
ciels. 

On admet que le vent n'est favorable qu'environ 120 jours 
par an. 

Ces moteurs aérodynamiques sont de 3 espèces : les mou¬ 
lins à vent ; les moteurs à vent ; les turbines atmosphé¬ 
riques. 

Moulins a vent. — Les moulins à vent sont trop connus 
pour faire l’objet d’une description. 

Les ailes ont en général 8 à 10 mètres de longueur, 1 m. 50 
à 2 mètres de largeur. La vitesse des ailes, prise à l'extrémité, 
est dans les conditions les plus favorables de 2,50 fois la 
vitesse du vent. 

La puissance d’un moulin sur l’arbre des ailes peut être 
estimée à n S x V 3 ; n = 0.03. S surface totale des ailes ; 
V vitesse du vent en mètres par seconde. 

Moteurs a vent. — Ces moteurs sont composé! d’une 
charpente métallique surmontée d’une roue à axe horizontal 
et pourvue d’ailettes articulées. 

A l’aide de dispositifs mécaniques, il est possible d’effacer 
le moteur en cas de vent violent, de diminuer la surface des 
ailettes, de freiner le moteur, d’orienter la roue dans la posi¬ 
tion la plus favorable. 

Turbines atmosphériques. — Dans ces appareils, des 
plaques de tôle sont installées devant les roues à ailettes, de 
façon à servir de directrice au vent. Ces plaques sont montées 
de telle sorte que l'air passe avec la même vitesse en tous les 
points de la surface des ailettes. 

Ces turbines atmosphériques sont, bien entendu, pourvues 
de tous les perfectionnements appliqués aux moteurs à vent 
(orientation, freinage, etc.). 

A titre d'indication, ajoutons qu’une turbine de 6 mètres 
de diamètre peut élever quotidiennement à 40 mètres de 
hauteur 35 à 40 mètres cubes d’eau. 

MOTEURS DIVERS. — Bien que les quelques types de 
moteurs ci-dessous ne soient guère utilisés dans l’industrie, 
nous en disons quelques mots pour mémoire. 

Moteur a air chaud. — Ces moteurs sont pourvus de 
deux cylindres, l'un aspirant l’air froid et le «‘foulant dans 
un cylindre chauffe par une lampe ou un brûleur quelconque. 
L’air dilaté pousse un piston. 

Moteur a air comprimé oü,a air raréfié. — Moteur 
analogue aux machines à vapeur, dans lequel la vapeur est 
remplacée par de l’air sous pression ou par la pression atmo¬ 
sphérique. Dans ce dernier cas, le vide est fait à l’aide do ma¬ 
chines pneumatiques dans les canalisations. 

Des tramways ont été mus par l’air comprimé. A cause du 
refroidissement intense de leur détente, on était obligé de 
faire passer l'air comprimé dans une chaudière à vapeur. 

Les moteurs à air comprimé ne servent plus guère qu'à 
actionner des petites machines-outils. 

Moteur a poudre. — Dans le but de remplacer le carbu¬ 
rant et d’obtenir do grandes puissances pour des moteurs 
de petit volume, des ingénieurs ont imaginé de remplacer 
le carburant par un explosif distribué en pastilles sur un 
ruban de papier qui se déroulait comme un film. La pastille, 
sitôt dans le cylindre, était frappée par un percuteur et explo¬ 
sait. Les résultats n'ont guère été probants, à cause de l’iné¬ 
galité de puissance développée à chaque explosion. 

MOTS DE FIGURES GÉOMÉTRIQUES. — Jeux d’esprit qui 
consistent à reproduire dm figures géométriques à l'aide de 
mots à trouver d'après les définitions plus ou moins précises 
qu'on en donne, soit en prose, soit en vers. 

Les variétés en sont fort nombreuses. 

En principe, dans toutes les figures ainsi formées, les mots 
doivent se reproduire verticalement et horizontalement. 

Mot en carré simple : 

On patauge dans mon premier : 

Mon deux est aux bols d'Ainériqae; 

Mon trois, délices du troupier ; 

Et mon dernier gourmand biblique* 


Prénom d'allure féodale 
Se trouve en mainte cathédrale ; 

B’en faire le moiua qu'on pourra ; 

Dans l'Kden Satan la leurra; 

Est indispensable en musique 
Qu'on le supprime ; adieu la trique • 

Mot en losange : 

Dans la paix mais pas dans la guerre; 

Petit mammifère glouton ; 

Ce que par trois fols fit Saint Pierre ; 

Un psychologue du mouton ; I 

La charrette en montant la pente ; 

Chaque heure en passant nous l'augmente; 

On le trouve deux fois dans rente. E 

MOUCHE. — F. Insectes nuisibles. 

MOULAGE [B.-A.). — Opération qui consisté à reproduire en 
plâtre une sculpture, à l’aide d'une empreinte en creux, 
dite suivant le procédé, moule d creux perdu ou moule d 


E «N I A 

N U R O E 

I R K E 


MARE 


Mot en carré syllabique : 

Mon premier couvre le trottoir 
Mon deux d'Espagne est une ville; 
Cherche! comme en grec on dit noiï 
Et mon trois vous devient facile. 

Mot en triangle : 


E 8 A Ü 


BT TU ME 
TU DE LA 
ME LA NIE 


MOULAGE 


O 



Fio. 8. — Dans une sébile 
à demi pleine d'eau, jeter 
le plâtre en tournant de 
manière à former un cône 
qui émerge un peu de Veau* Fia. 9. — Barbotage. 



Fio. 10.. Séparer le buste 
en 2 parties égales (face 
et dos) en plaçant des 


Fig. il. — La face étant 
couverte, enlever la bande 
de terre glaise et creuser 
bandes de terre glaise dans le moule des trous qui 
soutenues du côté du serviront à la fois de 
dos par des boulettes repères et de joints. 


de même matière. 



Fio. 12 \ 

Démoulage du moule 
Pour ouvrir le moule - 
glisser le fermoir entre 
les deux pièces dans le 
joint en frappant avec 
le maillet - 




g. 13. Remplissage. 
Rapprocher les deux pièces 
du moule, les lier fortement 
avec une corde et couler le. 
plâtre liquide par l'ouverture 
moule ; remuer le -moule 
de façon à faire pénétrer 

pur tout le plâtre 


bon creux (appelé aussi moule d puce*). Le moule à creux 
perdu se brise à mesure qu’on en détache l’épreuve et par 


conséquent ne peut servir qu’une fols: le moule à bon creux 
est formé de pièces ajustées et mobiles et peut fournir de 
nombreuses épreuves. 

Outils. — Avoir une sébile de bois ou un bassin de cuivre 
pour gâcher le plâtre ; une Bpatule, sorte de truelle pour 
remuer le plâtre, le gâcher et l'étendre ; quelques ripes pour 
gratter le plâtre ; un fermoir, ciseau à manche de bois taillé 
en biseau ; un maillet de bois ; un pinceau long et rond très 
souple dit blaireau ; une brosse courte en soies de porc. 

Gachaoe. — Dans la sébile à demi pleine d'eau, jeter le 
plâtre en tournant de manière à former un cône qui émerge 
un peu de l'eau. Attendre quelques instants, puis mêler le 
plâtre et l’eau en tournant avec la spatule. Laisser reposer 
quelques instants. || Avant d’employer le plâtre, le teinter 
avec un peu d'ocre jaune ou rouge afin de pouvoir, en dépouil¬ 
lant, distinguer le moule de l’épreuve. || Aplatir sur une table 
des bandes de terre glaise avec la paume de la main, les 
couper avec un ébauehoir en longs rubans de 3 cm. de largeur 
sur un demi d’épaisseur ; les placer sur leur épaisseur en 
partant du sommet de la tète et en descendant à droite et à 
gauche vers les oreilles et le cou — si on moule un buste — 
de manière à faire deux parties égales, la face et le dos. Les 
soutenir de distance en distance par des boulettes placées 
du côté du dos. Commencer à couvrir la face de plâtre clair, 
avec un pinceau long et très souple. L’opération est semblable 
pour une statue ; toujours choisir la place des bandes de 
terre de façon à diviser le moule en deux tranches faciles 
h s'opposer. En mettant le plâtre dans des creux, avoir soin 
de souffler sur le plâtre liquide pour qu’il pénètre à fond., 
Donner au moule une épaisseur suffisante. Une fois la terre 
enduite de plâtre liquide, mettre le plâtre par dessus à la main 
plus largement. La face couverte, enlever la bande de terre 
glaise et à l'aide d'un outil à bout rond, tracer sur la tranche 
de la première pièce du moule des trous de la forme d’un 
creux de bouton. Ils serviront de repères et de joints pour la| 
seconde pièce. |l Avant de placer la seconde pièce, savonner et 
huiler la tranche de la première, qui porte les trous de repère. 
Dans environ un litre d’eau tiède, mettre 125 gr. de savon 
noir, agiter jusqu’à dissolution complète. Verser dans une sébile] 
et étendre sur la tranche à l’aide d’un blaireau, faire mousser. 
laisscr reposer, enlever la mousse avec le pinceau bien sec. 
Enfin enduire légèrement d’huile avec un pinceau très doux. 
Après quoi étendre le plâtre de la seconde pièce. Le moule 
terminé, le laisser sécher. Pour l’ouvrir, glisser le fermoir entre 
les deux pièces, dans le joint en frappant avec le maillet. |! A 
la main, et à l'aide (le la spatule enlever la terre glaise inté¬ 
rieure. L’œuvre modelée ne peut presque jamais être con¬ 
servée ; néanmoins, le moule peut venir et laisser la terre 
Intacte si celle-ci est de déjxniille, c.-à-d. si elle ne présente 
aucun relief troué de détails, non verticaux au plan du moule. 
Dans un visage, par exemple, les trous des oreilles et du nez. 
s'ils sont profonds, ne sont pas de dépouille, mais un bas- 
relief, un médaillon, peuvent très bien être de dépouille. Un 
médaillon même se moule en une seule pièce qu’il suffit de 
retourner pour dépouiller la terre. Si l’on enlève la terre en 
détruisant l'original, prendre des précautions à mesure qu’on 
approche du moule; enlever ce qui reste dans les trous, à 
l’aide de boulettes de terre que l’on colle sur lc3 morceaux 
pour les iiap[M*r et les arracher. I! Le moule vidé entièrement 
est lavé avec une éponge douce ou un pinceau très doux. 
On le laisse sécher pondant une demi-heure. Ensuite on le lave 
au savon noir et on l’huile entièrement comme il a été dit 
pour les tranches du moule. Enfin on le plonge vivement 
dans un seau d’eau. 

Coulage. — Gâcher le plâtre assez clair, le répandre à 
l’intérieur à plat , en agitant un peu le moule, et en soufflant| 
dans les creux, si on n'a, comme dans un médaillon, qu'une 
pièce. Si on en a deux, les rapprocher, les lier fortement avec 
une corde et couler le plâtre liquide par l’ouverture du moule 
en remuant autant que possible le moule pour conduire par¬ 
tout le plâtre. Poursuivre Jusqu’à l'épaisseur de 3 cm. environ. 

Dépouille. — I/ 1 plâtre, à mesure qu’il prend, s’échauffe 
et fume. Quand il ne fume plus, il est assez dur pour la 
dépouille. On brise le moule à l’aide du fermoir et du maillet 
de bois, en frappant avec précaution, par petits coups. Le 
moule éclate et l’épreuve parait. 

Moule a bon creux, dit moule a pièces. — Le moule à 
bon creux s’exécute en plusieurs pièces mobile», adaptées 
1<» unes contre les autres, de manière à se retirer intactes en 
dépouillant et servir plusieurs fois. Chaque pièce est faite sur 
le modèle, de manière à pouvoir se retirer sans se briser ou 
arracher le modèle, c.-à-d. qu'elle doit être de dépouille. Co* 
petites pièces se réunissent par séries sous une pièce supérieur 
plus épaisse, dite chape, qui les soutient. Le moule est donc 
formé de petites pièces rassemblées sous des chapes qui 
s'adaptent entre elle». 

MOULER UN PIED (POUR).— Il y a des cas où, pour obtenir 
d’un cordonnier des chaussures ne blessant pas le pied, ou 
même pour faiie ajuster des bottines au pied déformé d'un 
enfant, on a besoin d'un moulage du pied. 

(F. ci-dessus pour la façon de gâcher le plâtre.) 

S’il s'agit de mouler le pied en vue de faire une épreuve 
réservée au cordonnier, il est préférable de garder de, chaus¬ 
settes, dont l’épaisseur compte dans le volume du pied à 
chausser. D'ailleurs, mouler le pied nu ou recouvert de la 
chaussette comporte la même opération. 

1° S'asseoir sur le bord d'une chaise, do façon à ce que le 
pied à mouler soit bien en avant et placer la jambe bien per¬ 
pendiculairement au sol ; 

2° Raser les poils avec soin ; 

3° Graisser le pied et le cou-de-pied jusque sous le mollet : 

4° Placer sous le pied un fil passant par le milieu du talon 
et. le milieu du iiouce. Le laisser dépasser en avant et en 
arrière de 50 centimètres ; 

5° Préparer le plâtre avec de Veau tiède bleutée ou rougie; 
avec du bleu charron ou de l’ocre rouge. Quand ce plâtre aj 
la consistance de la crème, on enduira tout le pied avec un 
pinceau ; 

0° Saisir le fil qui dépasse le pouce et le coller au moyen de! 
cette légère couche de plâtre sur le pouce, le pied et monter] 
le long du tibia où on le fixe avec une tache de plâtre, pour ' 
qu’il ne retombe pas. Même opération avec le fil (pii dépasse 
le talon et que l’on doit coller tout le long du tendon d’Achille! 
jusque sous le mollet ; 

7° Couvrir tout le pied et le bas de la jambe d’une couche! 
égale (ftm. 03 d'épaisseur). 

8" Dès que le plâtre commence à prendre, couper avec 
les fils en rabattant celui de devant vers le pouce et le aol,] 
celui de derrière vers le talon et le sol. Laisser durcir. 

Quand le plâtre est pris, décoller le moule en Introduisant] 
par petits à-coups, un ciseau à froid dans la couture. Avoir; 
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soin de no pas pousser à fond, on blesserait la personne qui 
subit l’opération. Par conséquent, attaquer le moule au talon 
et ne pas rentrer de plus d'un centimètre, puis plus haut, 

{ mis de l’autre côté sur la face : 1° en haut du moule ; 2° en 
ace le pouce ; 3° sur le dessus du pied. 

Dès que le moule est décollé, l’enlever du pied en tirant et 
tout de suite mettre les deux pièces en présence et les atta¬ 
cher sans se préoccuper des petits morceaux qui pourraient 
être tombés ou cassés. Laisser refroidir le moule (3 heures) 
Puis le détacher, l’ouvrir, coller les morceaux, le graisser 
le refermer (P. article Moulage) et le rattacher. Pour la 
facilité du coulage, couper le moule tout droit du côté de la 
jambe et le boucher avec un morceau de toile à laver trempée 
dans du plâtre liquide. Ceci fait, et le hnut du moule bien 
bouché, quand le plâtre de la toile est pris, remplir avec du 
plâtre en rasant avec une règle au niveau du moule. 

Afin d’éviter la casse, lorsque l’on dépouille, c’est-à-dire 
quand on brise le moule, enfoncer dans la partie verticale, 
région tibiale, un morceau de fer (frotté d’ail, pour qu’il ne 
tache pas le plâtre en rouillant) ou un morceau de bois de la 
grosseur d’une règle, ne dépassant pas le niveau du moule 
quand le plâtre a la consistance d’une crémc solide (ce qui 
constitue une armature). 

Nota. — Afin de pouvoir facilement manœuvrer le moule 
et le détacher du pied, étaler avant tout un grand papier suri 
le sol, là où le pied se posera. 

MOULES ( HYO .). — Les moules peuvent empoisonner par un 
principe actif élaboré par leur foie : la mitylotoxlne, substance 
qui rappelle le poison curare et qu’on rencontre surtout dans 
les moules mangées de mal à septembre. 

On constate : Forme légère : indigestion et vo misse m en ts, 
urticaire, faiblesses ; forme grave : syncopes, mort. 

Il faut : Pour éviter ces accidents, s’abstenir de moules 
de mai à septembre et, bI l’on est sujet à l’urticaire, ajouter 
à l’eau de cuisson des moules, 3 à 4 grammes de carbonate de 
soude ou 3 à 5 cuillerées à bouche de soude par litre. 

Pour guérir : Vomir (vomitifs) et laver l’estomac, boire 
du citron dans de l’eau ou du vinaigre dans de l’eau, prendre 
du thé et du café; dans les cas grave», une cuillerée à café 
d’éther dans de i’eau sucrée. 

Moules ( CUIS . ). — Soin» préliminaires. — Faire dégorger les 
moules durant 7 pu 8 heures dans de l’eau fraîche qu’on 
changera à plusieurs reprises. 

Avant de cuire les moule», les nettoyer soigneusement ; les 
Jeter dans un seau rempli d’eau fraîche, les remuer, les battre 
pour les nettoyer, râtisser les coquilles avec un couteau, 
ensuite les laver successivement dans plusieurs eaux. 
Joindre toujours à l’apprêt, quel qu’il soit, un filet de 
I vinaigre, qui atténue à la fois la nocivité des moules et le 
goût de vase qu’elles ont parfois. 

MOULES AU NATUREL OU A LA MARINIÈRE. — 
Nettoyer des moules, les égoutter, les mettre dans une casse- 
I rôle avec de l’eau, du thym, du laurier, du persil en branches, 

| des oignons coupés en rondelles, faire un feu vif et les sauter 
jusqu’à ce qu’elles s’ouvrent. Oter à chaque moule une moitié 
, de sa coquille et visiter avec soin l’autre moitié pour en enlever 
j les petites crabes qui s’y attachent souvent ; on peut même 
1 supprimer complètement les coquilles d’un certain nombre de 
moules pour diminuer le volume du plat. Prendre une seconde 
casserole, y mettre un bon morceau de beurre frais, placer 
I les moules par-dessus avec poivre, sel, persil et échalotes 
■ hachés ; sauter bien le tout sur le feu : ajouter de la mie de 
pain fine et un verre de la cuisson, de manière que la sauce 
soit bien liée et fasse corps avec les moules sans être trop 
épaisse ; au moment de servir, arroser le tout d’un jus de 
citron. 

MOULES A LA POULETTE. — Cuire les moules comme 
pour la marinière, les tenir au chaud et au moment de servir, 
les lier avec 2 ou 3 jaunes d’œufs, quelques petits morceaux 
de beurre frais et du persil haché. 

» MOULES A LA PROVENÇALE. — Cuire les moule» 
comme pour la marinière. Mettre dans une casserole d’abord 
3 ou 4 cuillerées d’huile d’olives, du persil, des ciboules, des 
champignous, une gousse d’ail, le tout haché finement et 
mouillé avec une ou deux cuillerées de bouillon et une partie 
de la cuisson des moules. Lorsque cette sauce est suffisam¬ 
ment réduite, y jeter les moules et les laisser mijoter douce¬ 
ment 10 minutes en y ajoutant du gros poivre, un peu de 
muscade râpée et le jus d’un citron. 

MOUSSE (CUIS.). — V. ENTREMETS. 

IMOUSTIQUES, MOUSTIQUAIRES {HYO.). — Pour éylttr 
I les maladies (malaria ou fièvre paludéeune, fièvre jaune, 
filariose) dont les moustiques (cousins) sont les propagateurs. 
IL faut lutter contre ces insectes : 

1° En entravant leur développement. — Pour cela, U faut 
supprimer les eaux dormantes , par le dessèchement des marais 
I et le drainage des terrains. la culture Intensive des terres 
i asséchées (vignes, sapins, pins, eucalyptus, etc.), en évitant 
les haies et les arbres touffus où pullulent les moustiques, et 
j remplacer les eaux stagnantes par des eaux courantes ou 
| agitées à l’aide d’un Jet d’eau. 

2° En détruisant les moustiques. — A Tétât de larves : en 
les empêchant de venir respirer à la surface de l’eau et, dans 
ce but, en versant du pétrole ou mieux, de l’huile, à la sur¬ 
face des nappes d’eau, des récipients d’eau do boisson munis 
d’un robinet à leur partie inférieure pour permettre d’y puiser 
sans toucher à la surface, etc. Cette opération sera faite du 
début du printemps à la fin do l’été et renouvelée tous les 
15 jours. 

A Uétat ailé adulte : Impossible à l’air libre, la destruction 
des moustiques peut se tenter à l’intérieur des habitations en 
faisant brûler le soir, avant le coucher, un cône de pyrôthre 
ou de soufre ou de la poudre de fleurs de chrysanthèmes ou 
de racine de valériane dont les fumées engourdissent les mous¬ 
tiques et les font tomber sur le sol où on les balaiera pour les 
brûler. 

3° En se protégeant contre les piqûres. — Choisir son habi¬ 
tation loin des eaux, des bois et broussailles, des bas-fonds 
I humides. Habiter les étages. Fuir les quartiers indigènes où 
vivent des gens déjà malades. Installer chez soi des ventila- 
I teurs électriques ou mécaniques chassant les moustiques. 
Ne jamais coucher en plein air. Enfin utiliser la mousti¬ 
quaire: les lits seront engagés d’étoffe de tulle à mailles, 
serrées, mate perméables à l’air, dont les pans ne traîneront 
pas à terre, mais seront recourbés et maintenus sous le mate¬ 
las ; les orifices de l’habitation seront tous intégralement 
j munis de châssis de toile métallique (aux portes et fenêtres, 
aux soupiraux, aux cheminées, etc.) et de doubles portes ; 
ces moyens sont radicaux. 

I On ne sortira jamais à la tombée de la nuit sans s’être garni 
I les mains de gants, la tête et le cou d’un masque de gaz fine. 


MOUTARDE (ÉC. DOM.). — Pour préparer une moutarde 
aromatique supérieure, éplucher et hacher persil, cerfeuil, 
ail, ciboule et céleri : faire macérer le tout pendant 15 jours 
dans du vinaigre blanc. Ensuite, avec le moulin à imu-j 
tarde, broyer très fin la graine de moutarde en quantité néces¬ 
saire et ajouter au mélange sel, huile d’olives, quatre épices 
et quelques gouttes d’essence de thym ou d’estragon. Délayer 
le tout dans le vinaigre où les plantes ont macéré, laisser 
ainsi deux jours pour que le mélange s'opère bien et mettre 
en flacons bien bouchés. 

Quand ou veut une moutarde moins forte, il faut décortiquer 
la graine avant de la broyer. 

MOUTON, CHÈVRE (ÉLEVAGE). — I. Ht/aitm du mouton 
et de là chèvre. Hygiène générale.. || II. Exploitation des mou¬ 
tons et des chèvres. !| III. Maladies du mouton et de la chèvre : 
1® Maladies diverses : 2° Maladies réputées contagieuses par 
la loi ; police sanitaire. 

I. HYGIÈNE DU MOUTON ET DE LA CHÈVRE. — 
Hygiène générale. — Les dents du mouton sont en même 
nombre que celles du bœuf. Toutes sont sorties à 3 semaines. 
Les dents d’adulte apparaissent respectivement à 15 mois 
(pinces), 2 ans (premières mitoyennes), 3 ans (deuxièmes 
mitoyennes) et 4 ans (coins). 

Ne pas sevrer les Jeunes avant 2 mois. Pratiquer l’ampu¬ 
tation de la queue et faire castrer les agneaux destinés à 
l’engraissement. Conduire au pâturage aussitôt que possible. 
A la bergerie, donner une alimentation saine et économique 
(topinambours, betteraves, produits industriels). 

Exemples de rations : 

Après sevrage : Betteraves, 2 kg. ; foin, 0 kg. 500 ; grains, 
0 kg. 250. 

Animaux de 50 kg. : 1® Betteraves, 5 kg. ; paille, 2 kg. 
foin, 1 kg. 500 ; ou bien. 2° Pulpes, 6 kg. ; foin, 1 kg. ; paille 1 kg. 

Chèvres laitières : 1° Foin, 0 kg. 500 ; betteraves, 5 kg. ; 
pallie, 2 kg. ; son, 0 kg. 300; ou bien. 2° Fourrage, 2 kg. ; 
betteraves, l kg. 500 ; tourteau, 0 kg. 400. 

Les bergeries doivent être vastes, aérées, construites sur| 
terrain sec, sol Imperméable, etc. Donner 1 mètre carré par 
mouton, 2 mètres carrés par brebis mère. Utiliser les râteliers 
circulaires de préférence aux râteliers simples. 

II. EXPLOITATION DES MOUTONS ET DES 
CHÈVRES. — Les moutons et les caprins sont aptes à la 
multiplication à partir de 15 à 18 mois ; la gestation dure 
150 jours ; faire en sorte que le troupeau conserve son homo¬ 
généité. Donner aux mères une bonne nourriture, éviter les 
longues marches et les bousculades dans le troupeau. 

Rechercher, chez le mouton de boucherie, la largeur du 
corps, l'ampleur du rein et du gigot, la brièveté des membres. 
On estime surtout les agneaux gras de 8 à 12 mois. Ne pas 
abuser des farineux (1 kg. 5 de maïs, lentilles, féverolles 
pour le* agneaux, 3 kg. pour les béliers adultes). 

Pour la production de la laine, la toison doit être étendue, 
tassée, longue et propre ; on admet qu’un mouton donne en 
laine le 1/10 de son poids quand il est tondu. 

La production du lait e3t la principale fonction écono¬ 
mique de la chèvre ; rechercher des animaux à pis volumi¬ 
neux, souple, trayons bien Implantés, etc (Conformation 
analogue à celle de la vache laitière : F. Bovins.) Donner 
aux chèvres laitières des alimente riches en eau et des bois¬ 
sons abondantes. 

III. — MALADIES DD MOUTON ET DE LA OHÈVRE. 
— 1° Maladies diverses. — Bronchite vermineuse. — Cau¬ 
sée par de petits vers (strongles), parasites des voles respi¬ 
ratoires. La maladie, épidémique, est caractérisée par des 
quintes de toux, un écoulement nasal et l’amaigrissement. 
Pas de traitement efficace ; envoyer les animaux à la bou¬ 
cherie, désinfecter la bergerie et drainer les pâturages 
humides. 

Distomatose, (cachexie aqueuse, pourriture, bouteille). — 
Maladie très fréquente dans les années humides, due à des 
vers aplatis (douves) parasites du foie. Les moutons atteinte 
sont faibles, anémiés, présentent des engorgements des pau¬ 
pières et de l’espace intermaxillaire (sous les mâchoires, la 
peau est distendue par une accumulation de sérosité). Les 
animaux succombent au bout de quelques mois. Il n'y a pas 
de traitement efficace. 

Les moutons s’infestent en broutant dans des pâturages 
humides : les parasites subissent à l’état larvaire de nom¬ 
breuses transformations, passent par le corps d’escargots 
d’eau (limnées) et sont rejetés par ceux-ci sur l’herbe des 
prairies. 

Livrer les animaux à la boucherie dès le début de l’affec¬ 
tion. Drainer les herbages humides, et y répandre de la chaux 
ou du sulfate de fer (500 kg. par ha.), substances qui détruisent 
les escargots d'eau et, par suite, rendent impossible l’évolu¬ 
tion des parasites. 

Indigestion gazeuse. — Identique à celle des bovins 
(F. Bovins). 

Piétin. — Maladie des onglons du mouton, très contagieuse, 
caractérisée par une sécrétion fétide entre les onglons et le 
décollement de ceux-ci ; les animaux boitent et finissent par 
maigrir. Isoler les malades. Consulter le vétérlnatre qui enlè¬ 
vera la corne décollée et appliquera un pansement antisep¬ 
tique. Obliger les moutons à traverser un bain de sulfato de 
cuivre à 4 p. 100 avant d’entrer dans la bergerie. 

Strongylose. — La présence de petite vers filiformes 
(strongles) dans l’Intestin du mouton entraîne de la diarrhée 
et une anémie très accusée ; la laine s’arrache facilement. 
Donner des aliments secs, de l’eau de boisson pure, et à 
chaque mouton 5 gr. de poudre de noix d’arec dans du son. 

Tournis. — Caractérisé par des troubles nerveux et visuels 
(déviation de l’encolure, renversement de la tête, mouvements 
en cercle ; démarche hésitante, incoordonnée, etc.), dû à la 
présence dans le cerveau d’une grosse vésicule (boule d’eau) 
qui représente la larve d’un de» ténias du chien (téniar cénure). 
Les moutons contractent la maladie en absorbant avec l’herbe 
les œufs des ténias disséminés avec les excréments des 
chiens ; les chiens s’infestent à leur tour en mangeant les 
cervelles de moutons atteinte de la maladie. Pratiquement, 
on ne peut traiter cette maladie (trépanation du crâne et 
enlèvement de la vésicule, opération trop délicate). Pour 
éviter le tournis, ne pas faire manger aux chiens les têtes des 
moutons atteinte et débarrasser les chiens de berger de leurs 
ténias. 

2° Maladies réputées contagieuses par la loi ; police 
sanitaire. — Clavelée. — Maladie sévissant en Algérie et 
introduite en France par l’importation de moutons algériens. 
Elle est caractérisée par une fièvre Intense, et par le déve¬ 
loppement de boutons pustuleux apparaissant dans les régions 
dépourvues de laine. Ces boutons laissent écouler une séro¬ 
sité claire, puis se dessèchent et se recouvrent de croûtes. La 


maladie est très contagieuse et procède dans tout l’effectif 
du troupeau par poussées successives. Par suite de compli¬ 
cations, la mortalité peut atteindre le cinquième des ani¬ 
maux. 

On préserve les moutons par Inoculation de la sérosité 
(claveau) qui s'écoule des pustules; cette opération.ou clave- 
lisation. combinée à l’emploi d’un sérum anticlaveleux est 
indiquée daus les troupeaux infectés ou dans les troupeaux 
exposés à la contagion ; elle doit être autorisée par le 
préfet. 

Tout cas de clavelée doit être déclaré au maire de la com¬ 
mune ; le troupeau est mis en surveillance ; celle-ci cesse 
50 jours après l’apparition du dernier cas. 

Gale. — La gale du mouton sévit soit sur tout le corps, soit 
sur la tête et les régions dépourvues de laine. La toison 
s'arrache, la peau se recouvre de croûtes épaisses. 

Utiliser le bain suivant (bain de Tessier) : acide arsénieux. 
1 kg. ; sulfate de zinc. 5 kg. ;aloès, 0 kg. 500; eau, 100 litres, 
pour 100 moutons. 

Plonger tout le corps du mouton dans le bain, à l’exception 
de la tête, pendant 2 minutes, le brosser. Désinfecter la ber¬ 
gerie. 

Tout cas de gale doit être déclaré au maire de la commune 



Un traitement doit être appliqué ; les animaux sont mis en 
surveillance jusqu’à complète guérison. 

Fièvre aphteuse. — F. bovinb (Maladies des). 

Fièvre charbonneuse. — Sévit surtout sur les moutons, 
mais aussi sur les bœufs, les chevaux, quelquefois le porc. 
Apparaît très brusquement : fièvre intense, couleur violacée 
des muqueuse» (bouche, œil), diarrhée et urine sanguino¬ 
lentes, mort en quelques heures. A l’autopsie, la maladie est 
caractérisée par l’augmentation considérable du volume de 
la rate. 

Le microbe du charbon se trouve dans le sang des animaux 
malades ; les cadavres sont virulente et, s’ils sont enterrés, 
les herbes qui poussent sur le champ d’enfouissement sont 
souillées et les animaux contractent la maladie. 

Demander à un vétérinaire la vaccination (méthode de 
Pasteur) de tout le troupeau dans les pays où le charbon sévit 
habituellement. Ne pas attendre la constatation d’un premier 
cas pour faire vacciner (il serait trop tard). La vaccination 
comporte l’inoculation de 2 vaccins, à 12 jours d’intervalle. 

La fièvre charbonneuse entraîne les mêmes mesures sani¬ 
taires que le charbcn symptomatique des bovidés. 

Mouton ( BOUCHERIE ). — I. LE MOUTON DE BOU¬ 
CHERIE. — Indépendamment des richesses agricoles et 
industrielles qu’il représente, le mouton de boucherie est 
devenu en France, grâce an sol, à la sélection Intelligente, 
aux débouchés que lui a créés la boucherie, une source de 
richesse nationale. (Test seulement en France que le mouton 
réunit à la précocité des races étrangères, une construction 
parfaite et une saveur excellente. On peut prévoir que. 
dans un demi-siècle, les moutons français seront devenus 
viande de haut luxe, en France et à l’étranger et le mou¬ 
ton algérien, si justement méprisé, il y a quelque quarante 
ans, sc sera amélioré au point d’être devenu la base de l’ali¬ 
mentation carnée eu France. 
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MOUTON, CHÈVRE 


MOUTON, CHÈVRE 


H. RACES. — Le premier, au point de vue saveur, est le 
petit mouton solognot, puis viennent le berrichon, le cauchois 
mérinos, le charmois, le Dishley mérinos, le Dishley artésien, 
le Southdoum, le picard, le charmois mérinos, le poitevin, le| 
breton, le petit auvergnat et le béarnais ou gascon, le cham- 
penois et enfin Y algérien. Il est très difficile d’amener un mou¬ 
ton do boucherie à réunir les qualités que demande le public : 
petits gigots, grosses côtelettes, épaules rondes et menues, 
pas de poitrine, pas de colleta. 

III. ENGRAISSEMENT. — Les moutons au pâturage 
selon les contrée», s'engraissent économiquement en 3 mois, 
quelquefois 4. On peut dire que les prairies qui font de bons 
bœufs font de bons moutons, mais les plateaux élevés font 
les meilleure. Les moutons des prés salés de Bretagne et de 
Normandie ne sont pas plus savoureux que de bons berri¬ 
chons en pâture sur le plateau de Satory. Ce qui fait surtout 
la saveur d’un bon mouton d’herbe, c'est de n’avoir pas] 
voyagé, d'avoir été tué à proximité de la prairie et d’étre 
mangé frais et saignant. A l’étable, on engraisse le mouton 
en 6 semaines ; pour 100 têtes on donne par Jour 100 kg. de 
foin, 50 kg. de tourteaux de lin, 50 kg. d'orge moulue, de la 
drèche et du sel gemme à discrétion. Le rendement normal 
d'un bon mouton est, selon la race, de 65 â 62 p. 100. On peut 
évaluer à 2 raillions do têtes environ la quantité de moutons 
entrant dans la consommation parisienne en une année. 
Mouton (COIStNE). — Oigot : rôti, froid, au four, che. 
vreuil, braisé, d la bourgeoise, gigot de 7 heures, à l’an¬ 
glaise, en entrée, il Selle : rôtie, braisée, étuvée. || Filet : sauté 
sur le gril , filet chevreuil, carbonade.. || Côtelettes : grillées au 
nsturel, panées, sautées, braisées, en papillottes. || Épaule : 
roulée et braisée, roulée et farcie, à la Sainte-Menehould. aux 
ctrottes, bouillie, d la mode, arabe, en ragoût. Il Cervelle. 
Lingue. || Pieds. || Foie. || Rognons. || Queue. 

COMMENT L’ACHETER. — Les moutons les plus 
estimés sont ceux dits de présalé, des Ardennes et de 
Dol en Bretagne : ils ont la chair très foncée et modérément 
grasse. Le carré (ou filet), le gigot et la selle sont les meilleures 
pièces : 11 faut les choisir d’une chair cramoisie très rem¬ 
brunie, et couverte de bandes de graisse bien blanche. Les 
gigots et les selles doivent toujours être mortifiés plus ou 
moins, selon la saison : ainsi, en hiver, par un temps sec et j 
beau, on peut les conserver 7 ou 8 jours ; en été, par un 
temps humide et pluvieux, 2 ou 3 jours seulement. 

CONSERVATION. — Les morceaux à conserver doivent 
être renfermés dans un garde-manger sec et froid et suspendus 
au crochet. Les côtelettes se dessèchent très vite; pour les 
garder du Jour au lendemain, 11 faut les arroser d’huile d’olive 
et les retourner au moins deux fois dans cette marinade. 

GIGOT. — Un bon gigot doit être rebondi, court, le 
manche fin, la graisse très blanche sous une peau très fine 
et transparente. On l’achète long b! le ménage est Impor¬ 
tant, raccourci si la famille ne se compose que de 3 ou 4 per¬ 
sonnes. Un gigot de pré-salé raccourci doit peser environ 
5 livres ; U est ainsi meilleur qu’un gigot de 7 livres. Cou¬ 
per le manche assez court et le.dépouiller, afin de pouvoir uti 
User les débris de viande ; attachés au manche Ils se desséche¬ 
raient pendant la cuisson. 

Gigot rôti. — Il faut battre le gigot dans tous les sens 
avec le plat du couperet, l’enduire de graisse, de saindoux et] 
de beurre frais, puis le mettre à la broche devant un feu très 
vif. afin qu'il soit saisi et qu'il puisse conserver son jus, et 
ralentir le feu et saler vers la fin de la cuisson. On compte un 
quart d’heure par livre pour la cuisson d’un gigot. Tourner 
la broche très souvent et arroser souvent avec la graisse 
qui coule au fond de la lèchefrite ; vers la fin de la cuisson, 
on peut aussi arroser avec un peu de bouillon mêlé au jus du 
gigot. 

La cuisson étant suffisante, jeter dans la lèchefrite quelques 
cuillerées d’eau chaude ou de bouillon dégraissé ; avant de 
servir, dégraisser le Jus, le passer dans une passoire fine. 

Manière de découper LE GIGOT. — La méthode la plus 
usuelle consiste à couper perpendiculairement des tranches 
minces, en dirigeant le couteau vers l'os. Ne pas détacher| 
chaque tranche à mesure qu'elle est coupée, mais, lorsqu'il 
y en a un certain nombre de coupées, glisser la lame du cou¬ 
teau sous les tranches et les enlever d’un seul coup, placées 
les unes but les autres, ce qui les maintient plus chaudes. 
Retourner ensuite le gigot et découper de la même manière 
les pièces de derrière qui sont moins délicates. 

Une autre méthode consiste à couper des tranches minces 
horizontalement et parallèlement à l’os ; elle a pour avantage, 
lorsque la pièce n’est pas également culte dans toute son 
épaisseur, de laisser aux convives le choix entre un morceau 
bien cuit et un morceau un peu saignant. 

Gigot froid. — Si le gigot est destiné à être mangé froid, 
il faut le faire cuire un peu plus longtemps et ne débrocher] 
qu’au moment de découper. 

Gigot au four. — Il est Inférieur A celui cuit à la broche, 
Il faut arroser très souvent et laisser une petite ouverture 
au four poux diminuer l’action très desséchante de l’air chaud. 
Enduire le gigot d’un peu de beurre et de graisse et le placer j 
dans un plat creux terminé d'un côté par une sorte de gout¬ 
tière dans laquelle on puise le jus d'arrosage. Adapter au fond 
du plat une grille mobile et placer le gigot sur cette grille pourl 
l’empêcher de baigner dans la graisse. La cuisson au four est 1 
plus rapide qu’à la broche. 

Gigot chevbbuil ou mariné. — H faut 2 Jours de mari 
nade en été, 3 ou 4 en hiver. Choisir un Joli gigot raccourci 
de 5 livres environ ; enlever la peau et le gras. Ensuite, le 
placer dans une terrine de terre et verser dessus la marinade 
suivante : un litre d’eau, un litre de vin blanc, 2 verres 
de bon vinaigre blanc, 4 ou 6 carottes, 2 feuilles de lau¬ 
rier, 4 ou 5 oignons, une branche de thym, une de persil, du 
sel, du poivre en grains (une gousse d’ail si l’on veut). 

Mettre la terrine au frais, et retourner le gigot 2 fols par 
jour. Au four, il suffit de 3/4 d’heure de cuisson avec un arro¬ 
sage fréquent. Pour le cuire à la broche, l’envelopper d'un 
fin papier beurré. Arroser souvent et maintenir un feu moins 
ardent que pour le gigot au naturel ; laisser cuire une petite 
heure. 20 minutes avant de servir, enlever le papier pour 
laisser le gigot se dorer. Pour faire le jus, jeter dans la lèche¬ 
frite une partie de la marinade au lieu d'eau. Servir avec une| 
sauce poivrade dont voici l'indication : Faire un roux 
( V. Sauces : s. rousse) ; au Heu de le mouiller avec du bouillon, 
se servir de la marinade, dans laquelle on délaie une cuillerée 
de moutarde; quand la sauce est faite, la réunir au Jus qui 
est dans la lèchefrite. Cette sauce doit être très légère et cuire 
â très petit feu pour être fine et savoureuse. 

Gigot braisé. — Choisir un gigot de 5 ou 6 livres, fendre 
avec un couteau la jointure qui réunit les 2 os, donner une 
forme arrondie quo l'on maintient par plusieurs tours de 


ficelle ; ne pas enlever la peau, car elle conserve les sucs à 
l'intérieur de la viande. Mettre sur le feu une daubière avec 
2 cuillerées de beurre (frais, salé ou fondu) et 2 cuillerées de 
saindoux. Laisser fondre mais non roussir, placer le gigot et 
le faire roussir de tous les côtés sur un fou modéré. Eviter 
les coups de feu ; pour cela, jeter dans la daubière de temps 
en temps une cullleréo de liquide très chaud (bouillon ou 
eau). Pendant le roussissement, qui dure environ 20 minutes, 
il faut tenir la daubière à demi fermée. Quand le gigot est) 
bien roussi, ajouter dans la daubière soit un pied de veau ( 
désossé, soit une livre de jarret de veau, 2 verres de bouillon, 
2 verres d’eau, une cuillerée d’eau-de-vle, un demi-verre de 
vin blanc ; activer le feu. A la première ébullition, écumer le 
bouillon ; ajouter ensuite quelques morceaux de carottes, 
2 oignons, du persil, du sel, du poivre ; fermer hermétique¬ 
ment, ralentir l’ébullition comme pour le pot-au-feu. Laisser 
cuire ainsi pendant 3 heures, retourner de temps en temps le 
gigot ; lorsqu'il est tendre, laisser une ouverture entre la 
daubière et le couvercle, afin que par l’évaporation le jus se 
réduise à la quantité nécessaire. Dégraisser le jus avant de 
le servir ; la graisse enlevée est excellente pour la préparation 
de certains légumes, choux, haricots, artichauts, pommes 
de terre. Les débris de pied de veau peuvent être utilisés en 
friture ou en snuco piquante ; ceux de jarret servent à farcir 
des tomates, choux, etc. 

Les olives mélangées de champignons vont très bien autour! 
du gigot braisé. Ce qui reste après le premier repas peut être] 
réchauffé dans le jus, ou servi froid avec une mayonnaise ou 
autre sauce froide. 

Gigot a la bourgeoise. — Faire roussir le gigot comme il 
est dit pour le braisé, dans une daubière ou une casserole de 
cuivre, et achever simplement la cuisson dans la graisse. Il 
faut un feu plus ardent, que pour le braisé. Une heure et demie 
suffit pour la cuisson. Saler seulement à la fin, pour éviter de 
faire fendre la peau. 

Gigot de sept heures. — Désosser le gigot sans endom¬ 
mager la chair et en laissant l'os du manche ; le piquer! 
ensuite de gros lardons assaisonnés de sel, de ciboules hachées 
et de fines épices : les lardons ne doivent point paraître hors' 
du gigot ; ficeler celui-ci de manière à lui rendre sa première 
forme. Garnir le fond d’une daubière de parures de viandes 
de boucherie et de légumes tels que carottes et oignons, un 
de ces derniers piqué de 3 clous de girofle. Placer le gigot 
sur ce lit, le mouiller de jus ou de bouillon, d'un demi-verre 
d'eau-de-vie, le couvrir d’un papier, fermer hermétiquement' 
la daubière et laisser cuire doucement avec feu dessus et 
dessous pendant 6 ou 7 heures. Dégraisser alors, faire 
réduire la cuisson, glacer le gigot et le servir soit sur son jus, 
soit sur uno litière de chicorée ou d'épinards, soit avec une 
garniture de navets ou de haricots. 

Gigot cuit a l’eau ou gigot a l’anot.aise. — Le mettre 
dans une marmite d’eau bouillante et le laisser cuire douce 
ment pendant 5 ou 6 heures, y ajouter un peu de sel, des 
carottes ou des navets qui serviront de garniture. Il fau* avoir j 
soin de retirer ces légumes dès qu’ils sont cuits. On peut aussi 
servir le gigot bouilli avec une sauce blanche aux câpres, 
avec des choux verts, une sauce tomate, etc. Mais le gigot 
ainsi cuit est inférieur au gigot rôti ou braisé et il donne 
un bouillon d’un goût peu agréable. 

Gioot en entrée. — On transforme le rôti en entrée à 
l’aide de diverses garnitures, dont vofci les principales : 
aux pommes de terre, aux haricots blancs et aux flageolets, 
aux champignons, aux lentilles, à la financière, & la mila¬ 
naise, aux carottes, en Jardinière, aux tomates, aux cœurs 
de laitues, aux cœurs d'artichaut», aux navets et topinam¬ 
bours, aux haricots verts, aux petits pois. 

Aux pommes de terre. — Soit en purée, soit entières, soit àj 
l’étuvée. 

Aux haricots blancs et aux flageolets. — Entourés d'une 
très légère sauce au Jus. 

Aux champignons. — Cèpes ou champignons de couche ; 
les faire cuire à part dans le beurre ou la graisse de rôti, et' 
les entourer d’une légère sauce au jus. 81 l’on emploie des] 
cèpes qui ont été séchés au soleil (ceux en boite sont préfé¬ 
rables), il est lriutlle de les cuire au beurre. Les faire tremper] 
20 minutes dans l’eau froide, les essuyer et les faire mijoter] 
une demi-heure dans la sauce. 

Aux lentilles. — Soit en purée, Boit entières dans une sauce 

A la financière, — F. SAUCES ET GARNITURES. 

A la milanaise. — Faire cuire des macaronis à l’eau salée, 
les faire mijoter ensuite une demi-heure dans un mélange de 
beurre frais, de Jus de viande et de Jus de tomate. Servir le 
gigot sur une litière de œs macaronis. 

Aux carottes. — Entières si elles sont petites ; coupées en 
morceaux dans leur longueur si elles sont grosses. Les blanchir 
à l’eau bouillante, puis les cuire au beurre. 

En jardinière. — F. Sauces et garnitures. 

Aux tomates. — Soit farcies entières, soit coupées en deux 
dans le sens de la hauteur et cultes à part dans le beurre, 
soit en purée. La purée doit être servie dans une saucière et 
additionnée de Jus. 

Aux cœurs de laitues. — Faire blanchir les laitues dans] 
l’eau bouillante salée, les faire sauter 10* minutes à la poêle, 
avec du beurre et les servir ; servir le Jus du gigot à part, 
dans une saucière. 

Aux cœurs d'artichauts. — Blanchir les artichauts à l’eau 
bouillante, les sauter légèrement au beurre sans les roussir ; 
lorsqu’ils sont tendres, les arroser d’une sauce au Jus extrême¬ 
ment légère et les servir autour du gigot. 

Aux navets, aux topinambours. — On procède comme 
pour les cœurs d’artichauts. 

Aux haricots verts. — Blanchir les haricots à l’eau bouil¬ 
lante, les faire sauter à la poêle, et les servir autour du gigot 
sans y ajouter du jus. 

Aux petits pois. — Faire cuire les petits pois dans une fine 
sauce rousse, réduire celle-ci jusqu'à ce qu’elle no fasse plus 
qu'envelopper les pois et servir sous le gigot avec beaucoup 
de Jus. 

Les garnitures énumérées ci-dessus s’appliquent aussi 
bien au gigot braisé qu'au gigot rôti. Mais le gigot mariné se 
sert uniquement avec la sauce poivrade additionnée de Jus, 
de câpres et de cornichons. 

SELLE DE MOUTON. — La selle de mouton est un 
morceau fin et parfumé, mais très gras. On emploie pour la 
faire cuire les mêmes procédés que pour le gigot : le rôtissage 
à la broche ou au four, le braisé, et Yétuvée. Pour embrocher 
la selle, la rouler en rond, attacher avec quelques points 
les deux morceaux de peau qui, des deux côtés, dépassent 
la viande et enfoncer la broche le long de l’os, l'assujettir 
avec plusieurs tours de Ocelle. 

Selle rôtie. — Mettre dans la lèchefrite 2 cuillerées de 


beurre et de graisse qui serviront à arroser le rôti et placer] 
la broche devant la rôtissoire. Il faut une heure de cuisson 
à feu vif pour une selle de 4 ou 5 livres. La peau et le gras 
doivent être bien rissolés. Saler quelques minutes avant de 
débrocher, arroser une ou deux fols et servir clans un plat 
chaud. Pour le rôtissage au four, procéder comme pour le 
gigot. 

Selle braisée et a l’étüvée. — Attacher et ficeler le 
morceau de viande comme si on voulait l’embrocher, le mettre 
dans uno daubière d froid avec une cuillerée de beurre, une 
de graisse, une ou deux tranches de Jambon ou de lard 
maigre ; faire roussir sur un feu modéré ; la daubière doit 
rester découverte tant que dure le roussissement; arroser 
de temps en temps avec une cuillerée d’eau bouillante ou de 
bouillon. Lorsque la viande a pris une teinte roux doré, 
ajouter un demi-verre de bouillon, autant de vin blanc, une 
cuilleréo d'eau-dc-vic, du sel, du poivre, quelques morceaux 
de carottes, d'oignons, un bouquet, fermer hermétiquement 
et laisser cuire à petit feu pendant une heure et demie. Ajou¬ 
ter de temps en temps quelques cuillerées d’eau chaude. 
Lorsque la cuisson est à point, enlever quelques cuillerées de 
la graisse qui a été rendue. Verser au fond de la daubière 
une sauce rousse extrêmement légère, et laisser mijoter la 
viande dans cette espèce do coulis pendant 20 ou 25 minutes. 
Pour la cuisson à l’étuvée U faut que le feu soit très doux ; le 
vin blanc et l’eau-de-vie ne sont pas nécessaires. 

Los garnitures Indiquées pour le gigot conviennent aussi à 
la selle. 

FILET. — On le sert également comme rôti et comme 
entrée. Comme rôti, on le pique de lard fin, on le met à la 
broche où il doit rester une heure, une heure et demie et on 
le sert sur son jus, ou encore avec une garniture de haricots 
blancs ou de pommes de terre. Pour entrée, on fait cuire le 
filet dans une braise, comme le gigot, et on le dresse sur une 
Htlère de chicorée ou d’oseille ; les garnitures indiquées pour 
le gigot conviennent aussi bien au filet braisé. 

Filets de mouton sautés. — Enlever la graisse, couper 
les filets en tranches de 1 centimètre d'épaisseur, procéder 
comme pour les filets de.bœuf sautés et servir sur une sauce 
piquante au vin blanc. 

Filets sur le gril. — Recouvrir chaque filet d’une 
couche de panure ou chapelure fine, ou bien les envelopper 
dans du papier beurré. Servir sur une sauce relevée. 

Filets en chevreuil. — Faire mariner pendant 24 heures 
(F. pour la marinade le Gigot en chevreuil). Ensuite les 
faire égoutter, les embrocher comme des rognons et les faire 
cidre devant un feu de broche très ardent pendant 5 minutes. 
Servir sur une sauce relevée. 

CARBONADE. — Pour réussir une carbonade, il faut 
exagérer encore la cuisson lento du braisé. Prendre un filet 
de mouton (ou bien une poitrine, mais le filet est préférable) 
enlever la graisse, la peau et les débris ; casser les cm pour 
faciliter le découpage, mais les laisser tenir à la viande pour 
que le jus ne s’échappe pas;rouler et ficeler très largement le 
morceau. Recouvrir le fond d’une casserole de cuivre ou de 
terre d’une couche de lard maigre, ajouter une forte cuillerée 
de saindoux et graisse de veau mélangés, 2 ou 3 carottes et 
quelques débris de jarret de veau. Sur le lard, placer le filet 
dans le sens de l’épaisseur, arroser avec un grand verre de 
bouillon et 2 cuillerées d’eau-de-vie; recouvrir avec un papier 
beurré, puis avec le couvercle de la casserole. Placer la casse¬ 
role sur un feu modéré ou dans un four et faire cuire à petit 
feu pendant 3 ou 4 heures sans retourner la viande. Arroser 
de temps en temps le papier avec le Jus de la cuisson. Une 
demi-heure avant de retirer la casserole du feu, enlever le 
papier, faire réduire le jus, y ajouter si l’on veut un peu de 
gelée de veau. 8ervir la carbonade bouillante, soit avec une 
sauce piquante, soit avec une purée de champignons, soit 
avec une des garnitures indiquées pour le gigot. Recette de 
1 a purée de champignoas : Blanchir à l’eau bouillante salée 
des champignons blancs, enlever les queues (que l’on utilise 
pour une autre garniture), exprimer fortement l’eau con¬ 
tenue dans les champignons, les hacher finement et les faire 
cuire dans une bonne sauce blonde jusqu’à ce l’ensemble 
présente l’aspect et la consistance d une purée de pommes 
de terre. Arroser cette purée avec le Jus dégraissé et la servir 
sous la carbonade qui doit être d’un Joli roux. 

COTELETTES. — Grillées au naturel. — Les aplatir, 
le» mettre sur le gril sans les assaisonner ; il faut que la braise 
soit claire et ardente, et surtout exempte de fumerons. Les 
retourner lorsque quelque» bulles se forment au-dessus des 
côtelettes ; elles sont cuites dès qu’on sent qu’elle» résistent 
sous une légère pression dn doigt. Les assaisonner en lea 
retirant du feu et les servir aussitôt. 

Côtelettes panées. — Les aplatir, les parer, les sau¬ 
poudrer de poivre et de sel, le» tremper dans du beurre tiède, 
les paner avec de la mie de pain un peu fine et les foire cuire 
sur le gril à un feu doux. Oes deux façons de cuire les côte¬ 
lettes s'accommodent de toutes les garnitures. 

COTELETTES SAUTÉES. — Les parer ; faire fondre un mor¬ 
ceau de beurre frais dans une poêle émaillée ou dans une 
casserole plate, y mettre les côtelettes avec assaisonnement 
de poivre et de sel et les faire sauter jusqu'à ce qu’elles 
résistent sous la pression du doigt, les égoutter, les dresser 
en couronne sur le plat en plaçant entre chaque côtelette 
un morceau de mie de pain frit et taillé de la forme d’une 
côteletto. Garnir le milieu soit d’une purée de légumes frais 
ou secs, soit d'une sauce piquante ou à l’échalote. 

COTELETTES braisêbs. — Les parer, les aplatir légèrement, 
les piquer de petit» lardons, les faire cuire dans une brai3lère 
avec carottes, oignons, poivre et sel, et recouvertes d’un 
rond de papior bourré. Les mouiller avec du jus ou du bouiUon 
et les laisser cuire doucement pendant 3 ou 4 heures. Retirer 
alors les côtelettes pour dégraisser la cuisson et la réduire h 
glace, y remettre les côtelettes pendant quelques minute» ; 
les retirer alors, les dresser sur le plat arrosées de leur jus et 
lea accompagner d’une garniture quelconque. Elles pren¬ 
dront le nom de côtelettes d la jardinière si elles sont accom¬ 
pagnées d'une garniture de petites carottes, de petits navets, 
de haricot» verts, de petit» pois, le tout cuit à part dans du 
consommé, et le nom de côtelettes d la Soubise si elles sont 
garnies d'une purée d'oignons dans le milieu et entourées 
d'une couronne de petit» oignons blanchis et cuit» à part dans 
du consommé ou du bouillon. 

En papillotes. — Mettre sur chaque côté des côtelettes 
une petite couche de farce (truffée s’il se peut), les envelopper 
de papier beurré et les faire cuire sur le gril 10 minutes. 
Servir avec un citron. 

ÉPAULE DE MOUTON. — Roulée et bni'ér. i| RouUe et 
farcie. !| A la Sainte-Menehould. || Aux carottes. ]| Bouillie. J| 

A la mode arab ?. Il E l ragoût. 
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MUNICIPALITÉ 


MURS 


| TI PLI CATION OU DE PYTHAGORE. — Pour utiliser la 
! table de Pythagore, chercher le carré où se croisent la ligne 
I et la colonne dont l’une commence par un des facteurs et 
I l’autre par l’autre facteur. Le produit, de 4 par 6 par exemple 
se trouve dans le carré qui est nu croisement de la colonne qui 
commence par 4 et de la ligne qui commence par 6 ; c’est 24. 
On doit, savoir par cœur le produit de tous les nombres d’un 
j seul chitlre les uns par les autres ; cela est indispensable. 



Quand le multiplicande a plusieurs chiffres et quand le, 
multiplicateur est un des nbs. 10, 100, 1 000... il suffit, pour 
effectuer la multiplication, d’ajouter à la droite du multi¬ 
plicande autant de U qu’il y en a au multiplicateur; ainsi 
086 X 1000 = 986 000. 

Quand le multiplicande a plusieurs chiffres et quand le 
multiplicateur est un des nombres, 10, 100, 1 000 multiplié 
par un nb. d'un seul chiffre (comme 30, 700, 5 000...1, il suffit 
de faire le produit du multiplicande par ce chiffre et d'ajouter 
à la droite du produit autant de 0 qu’il y en a au multipli¬ 
cateur ; ainsi 986 x 7 000 = 986 x 7 ou 6 902 X 1 000 =* 
0 902 000. 

Nbs. décimaux. — On fait la multiplication comme pour les 
nbs entiers sans s’occuper des virgules, et, une fois l'opération 
terminée, on sépare jiar une virgule dans le produit, à partir 
de la droite, autant de chiffres qu’il y a de chiffres décimaux 
dans le multiplicande ot le multiplicateur ensemble. Soit 
par exemple à faire le produit 92.16 x 78,9 ; nous faisons 
l‘opération sans rions occuper des virgules, après quoi nous 
séparons sur le produit obtenu 2 + 1. c’est-à-dire 3 chiffres ; 
le résultat est 7 271,414. 

Fractions. — Le produit de deux ou plusieurs fractions est 
égal à une fraction qui a pour numérateur le produit des 
numérateurs et pour dénominatieure le produit des dénomi- 
. , 5 4 5 x 4 20 

nateurs, ainsi : - x - — --- = - - . 

3 7 3 x 7 21 

Nbs. complexes. — On peut, sans difficulté, multiplier 

un nb. complexe par un nb. entier ; en revanche, le produit 
de deux nbs. complexes est une opération délicate ; mieux 
vaut, au lieu de l'essayer directement, réduire les nbs. com¬ 
plexes en nbs. ordinaires quitte à revenir ensuite dans le pro¬ 
duit aux nbs. complexes. 

Rappelons que lorsqu'on a à effectuer une série de multi¬ 
plications successives, on peut, sans changer le résultat, inter¬ 
vertir à volonté l’ordre des facteurs (P. ex. : 3 x 5 x 10 x 8 = 
8x5x3x10 = 5x10x8x3, etc.) 

Quand on a à multiplier un nb. par une somme d’autres 
nbs., on peut multiplier le premier par chacune des parties 
de la somino des produits obtenus ; ainsi 5 x (3 + 7 + 10) 
est. égal à 5 x 3 + 5x7 + 5x10; cette propriété est le 
fondement de la multiplication. 

MUNICIPALITE. — On appelle municipalité le corps des élus 
qui administrent une commune (le Maire et les Adjoints; 
V. ees mots). 

MUNITIONS (CHASSE). — Quelle poudre peut supporter 
l'arme, i; Quels numéros de plomb lui conviennent particu¬ 
lièrement. |i Comment on les reconnaît, i Poudres noires, i 
Poudres pirorylées. Quelques conseils pratiques sur la 
confection des cartouches. || Comment on lire. 

Emplois de la poudre et dit plomb. — Si l'on ne possède 
pas le certificat d'essai d’un fusil, démonter le canon de 
celui-ci et examiner les marques qui existent autour des 
tenons de culasse. On trouvera sur un damas provenant de 
Saint-Etienne un F surmonté d’une couronne à triple fleuron. 
(Te signe indique que l'essai après finissage a été fait à la 
poudre noire et on n’y verra pas, surmontés de la même 
couronne, un P suivi d’une autre lettre J ou S ou M ou T, 
désignations de poudres pyroxylées. Ne tirer exclusivement 
que des poudres noires dans ce fusil. Ce n’est que sur un 
canon d’acier qu'on trouvera généralement un signe du 
deuxième genre. On pourra alors, sans danger, tirer dans 
l'arme la poudre spécifiée et mémo toutes les autres poudres 
pyroxylées françaises. Si le canon ne provient pas de Saint- 
Etienne, les mêmes Indications existeront explicitement 
sous une autre forme. En tenir compte rigoureusement. 

Cette distinction étant faite au point de vue de la poudre, 
if reste à connaître exactement quels sont les numéros de 
plomb qui conviennent le mieux à l’arme. C’est une chose 
* dont l’importance est communément peu connue et, cepen¬ 
dant, clic a une Influence très grande sur la portée et le grou- 
; peinent. En effet, d’une part, le diamètre de Y tût sage, à la 
bouche du tube, n’est jamais rigoureusement identique pour 
un même calibre. 11 y a là d'abord une impossibilité de fabri¬ 
cation provenant de nombreuses causes dont les principale 
sont la durée et l<s conditions du forage, la température à 
j laquelle il a été effectué et la nature du métal. De plus, le 
I chokage, selon son accentuation, réduit plus ou moins le 

I calibre. Il Si l’on considère que le rapport du diamètre à la 

circonférence étant égal à 3,1416, une variation sur le dia¬ 
mètre se traduit par une différence 3,1416 fois plus grande 
sur la circonférence, on comprendra facilement que pour un 
alésage donné, la plus grande couronne de plombs sera, plus 
parfaitement obtenue jwu tel numéro de plomb que par tel 
autre. Il en sera de même, quoique de moins en moins, pour 
toutes les autres couronnes jusqu’au centre. D'autre part, 
la provenance du plomb vient encore grandement cotnpll- 
: quer les choses, car la grosseur! des grains varie non seule¬ 
ment selon qu’ils sont de Paris, Lyon, Angers, Marseille, 

J Bruxelles ou Newcastle, mais encore 11 n’y a pas parallélisme 


entre ces séries de provenance. Il y a presque identité entre 
le 1 de Bruxelles, le 2 de Paris et le 5 de Marseille, entre le 7 
d’Angers et le 8 de Lyon, entre le 4 de Newcastle et le 7 de 
Lyon. Employer toujours du plomb de la môme provenance 
et préférablement celui de ia région. || Les numéros qui con¬ 
viennent le mieux à une arme donnée sont ceux qui four¬ 
nissent, au moment môme de la sortie du tube, des rosaces 
parfaites, se succédant l’une à l'autre sans se déranger réci¬ 
proquement et qui se sont formées d'elles-mêmes sous l’action 
de la poussée en avant combinée avec la résistance de Pair. 
De ce groupement spécial des plombs, il résulte que, outre 
une meilleure translation do la masse-projectile, la plus 
grande couronne de plomb, qui se trouve en contact avec la 
paroi du canon subira un certain ralentissement en raison du 
frottement, le centre des rosaces progressera un peu plus 
vite et, à la sortie du tube, la charge se transportera en une 
suite de ménisques composés de grains de plomb également 
espacés. Sa portée et son groupement se trouveront alors 
être très supérieurs à ce qu’ils seraient si le plomb était parti 
en un paquet chaotique. Tel est le principe même du chokage 
avec, en plus, le bénéfice de la concentration procurée par 
l'étranglement. || L’appropriation du plomb à l’arme procure 
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à un canon lisse un avantage très marqué et assure complè¬ 
tement la supériorité du canon choké. 0'est pourquoi, avant 
de confectionner des cartouches, il est extrêmement utile de 
déterminer les numéros de plombs qui s’approprient le mieux 
au fusil. 

Enfoncer pour cela une bourre feutrée dans l’extrémité du 
tube, de façon à ce que celui-ci forme un rebord de 2 à 3 milli¬ 
mètres. Verser des plombs dans cette cuvette et la remplir 
d’une rosace bien pleine. Tasser doucement pour que, jxirtout, 
Il n’existe qu’une épaisseur égale et d’un seul grain. Si on 
n’obtient pas une rosace intégralement complète, c’est-à-dire 
sans aucun vide entre les plombs, le numéro de ceux-rl ne 
convient pas. Recommencer alors l'essai avec d'antres 
numéros jusqu’à l’obtention du résultat voulu. Procéder de 
même pour les deux tubes du canon. || Les meilleures qua¬ 
lités de plomb sont les plus dures. 

Poudres noires. — Les poudres noires de chasse sont 
vendues en deux catégories : l'ordinaire qui est dénommée 
fine et la forte, qualifiée superfine. La première comporte une 
grosseur de grains numérotée 0 et convenant pour les calibres 
4. 8 et 10 et toutes les cartouches à balles. Toutes deux com¬ 
prennent ensuite un n° 1 pour les mômes calibres en eanar* 
dlcrs, un n° 2 pour les 12, 14,16 et un n'* 3 pour le 20. Chaque 
boite porte des instructions indiquant les charges normale.-' 
en poudre et en plomb pour chaque calibre. 

Poudres pvroxylèf.s. — Les poudres pyroxylées sont 
des combinaisons dérivées du fulmi-coton par l'état inter¬ 
médiaire de collodion. Elles brûlent très lentement à l’air 
libre, et elles ont comme caractéristique prineipale.de brûler 
d'autant plus vite qu’elles sont soumises à une pression plus 
élevée. La pression initiale est grandement influencée par la 
puissance «le l’amorçage. 

En conséquence, doser soigneusement en poudre et en plomb 
les cartouches chargées aux poudres pyroxylées, se servir 
de douilles fortement amorcées, ne jamais comprimer les 
bourres, mais seulement les appuyer, ne pas employer de 
leurres entièrement en rire ou fournissant de fortes occlu¬ 
sions et qui soient plastiques sans être élastiques. Tout 
cela est très important. 

La poudre J est jaunâtre et sent, nettement l’éther. Elle I 
donne des pressions très régulières, un bon groupement de 1 
plomb, mais fume plus que les autres poudres pyroxylées ; son 
recul est moyen. Elle laisse dans le canon un résidu jaunâtrcqul 


oxyderait le métal si on n’avait pas soin de nettoyer l’arme 
le jour même. Elle se vend en trois numéros : 0 pour la balle, 
1 pour le 12 et 2 pour les 16, 20 et 24. || La poudre S ressemble 
à de la sciure de bois Les grains sont durs et gélatinisés et 
elle a également une odeur d’éther. EUe est sujette à de 
grandes variations de pressions. Celles-ci tombent par les 
temps humides et deviennent excessives par les fortes 
chaleurs. La poudre 8 fume très peu. I| La poudre M est 
jaune pâle et dégage uno odeur do camphre. Les résidus 
qu’elle laisse sont peu adhérents aux canons. Elle donne 
de beaux groupements avec une bonne pénétration. Elle 
est excellente, hormis le défaut de fumer un peu, quoique 
moins que la poudre J. || La poudre T est la plus récente. 
Elle se présente en fines lamelles carrées et plombaginées qui 
demeurent insensibles à l’humidité. Ses pressions sont éle¬ 
vées mais très égales. Elle fournit aux plombs de grandes 
vitesses qui se traduisent par une meilleure pénétration. 
Elle ne produit aucune fumée. C'est incontestablement 
la meilleure de toutes les poudres du genre. EUe exige 
cependant une arme bien étoffée ce qui, d'ailleurs, dimi¬ 
nue ses effets de recul, lesquels sont assez marqués. Ceux- 
ci s’atténuent beaucoup par l’emploi de douiUcs à fond 
conique. || La poudre R ne se fabrique plus. Elle était rose, 
à gros grains ayant l’aspect de petits bonbons à l’anls. Sa 
particularité la plus marquante était de s’enflammer diffi¬ 
cilement. || En résumé, trois poudres pyroxylées seulement 
sont recommandables, dont voici leg qualités synoptiques : 

M J 


Sensiblement hygrométrique. 
Groupement excellent. 

Bonne pénétration. 

Peu de fumée. 

Recul doux. 

T 


Peu hygrométrique. 
Bon groupement. 
Bonne pénétration. 
Fumée notable. 
Recul ordinaire. 


Demeure anhydre. 

Bon groupement.. 
Puissante pénétration. 
Pas de fumée. 

Recul accentué. 


De même que sur les Imites de poudres noires, il existe sur 
celles des poudres pyroxylées des instructions concernant 
les dosages en poudre et en plomb pour cl vaque calibre. S’y 
conformer scrupuleusement. Ne point se fier aveuglément, 
aux éprouvettes soi-disant, graduées, les vérifier en y versant 
des charges pesées à la balance de précision, cela est néces¬ 
saire quand cc ne serait que pour avoir la certitude que la 
graduation ne se rapporte point, en réalité, aux poudres 
noires ; les charges de celles-ci sont, à peu près égales en 
volume aux poudres pyroxylées. mais la moindre différence 
pour ces dernières pourrait, selon l’arme, devenir dange¬ 
reuse, s’il y avait des concomitances malheureuses comme 
bourrage un peu serré, surcharge de plomb et usage de 
poudre S par de grandes chaleurs. || Bien sertir les cartouches : 
il n’y a pas à craindre d'excès de serrage dans ce ca3. Vérifier 
les cartouches anciennes et constater si le carton porte bien 
sur les plombs et les maintient. Resertir toutes celles dans 
lesquelles, lorsqu’on les agite, on entend les plombs remuer. 
Un bon sertisseur coûte assez cher, c’est pourtant une dépense 
utile que d'ailleurs on n’a pas à renouveler quand elle est 
faite. 

Quelques conseils pratiques. - Ia confection des 

cartouches demande du soin, de la prudence et de l’atten¬ 
tion. Opérer préférablement de jour, dans l’isolement et 
surtout sans fumer, par lots de douilles qui seront d’abord, 
toutes, chargées à poudre et munies de bourres avant 
qu’aucune d’elles ne soit chargée à plomb. !| Les mélanges 
de plombs ne donnent que de mauvais résultats et ceux de 
poudres sont dangereux, à moins que ces derniers ne se 
bornent à un préalable et très léger amorçage de poudre 

1 noire fine en faveur d'une poudre pyroxylée. || Adoptez, une 
fois pour toutes, trois numéros de plomb, un pour l’alouette, 
la caille, labécassine, etc., un deuxième pour la perdrix, le 
lièvre d'été, le faisan, etc., un troisième pour le lièvre d’hiver, 

1 la bécasse, etc. Pour la chasse au bois, gros plomb, chevro¬ 
tines et balles. Si vous tenez absolument à joindre celles-ci à 
celles-là, choisissez d'alxird des chevrotines qui selon leur 
numéro et le calibre du fusil forment bien, et cela dans lu 
douille, rosace par 3, 4, 5 ou 7. Un rang suffira, placez la balle 
par-dessus et jamais dessous, étranglez la douille et coulez un 
peu de suif sur le projectile. 

N'accompagnez de chevrotines, que des balles sphériques. 
De même que les plombs durcis, comprimés et nickelés 
sont plus meurtriers parce qu'ils sc déforment, moins, les 
chevrotines du même genre sont nettement préférables. 

MUR. — V. Clôture, Mitoyenneté, Servitudes. 

MURES (CONFIS.). — Confiture. — Choisir des fruits bien 
sains, puis les faire bouillir dans une bassine de cuivre. Après 
cuisson, égoutter le jus. Dans la bassine, mettre livre de sucre 
par livre de jus, remettre sur feu vif jusqu'à bonne consis¬ 
tance. Verser dans les pots ; laisser refroidir 4 jours. 

MURIER. — F. Sériciculture. 

MURS (A RCIU T. P R A T.). — Aux différents étages. || Cloisons 
de. distribution. '! De chiure. : Murs de soutènement. 

Dans la construction de la villa, les murs extérieurs doivent 
être prévus en meulière ou en moellon, avec une épaisseur de 
0 m.40 à Ora. 50. | En briques, il faudra les exécuter en 0 m. 32 
d’épaisseur ; plus minces ils risqueraient trop, surtout du côte 
de l’ouest, d’être traversés par les pluies. || Les murs en fon¬ 
dation dans la hauteur des caves devront avoir toujours de 
0 m. 45 à 0m. 00 d'épaisseur. Pour les murs de refend, por¬ 
tant planchers ou contre lesquels sont adossés des conduits de 
fumée, ils devront a voir 0 m. 35 en briques et 0 m. 40 en moellon 
à rez-de-chaussée, 0 m. 25 en briques au premier etO m. 15, 
compris enduit, au 2" étage. ][ Les cloisons de distribution 
n'auront que 0 m. 15. compris enduits en briques à plat, ou 
0m. 08 compris enduits en briques de champ ou en carreaux 
de plâtre. Cette dernière épaisseur nécessitant un pan de bois 
pour soutenir la cloison. I| Les murs de clôture doivent avoir 
3in. 20 de hauteur dans les villes au-dessus de 50 000 habitants 
et 2 m. 00 seulement dans celles moins peuplées. On doit, les 
faire deOm. 40 d’épaisseur ; niais comme il suffit qu’ils séparent 
les propriétés, les voisins préfèrent, d’un commun accord, 
les élever en poteries ou briques creuses de Oin. 22 ou môme 
de Dm. 11, des poteaux en ferl, scellés tous Ica 2 m. 50 environ, 
maintenant l’ensemble rigide. Le mur de soutènement, des¬ 
tiné à supporter les terres dont le niveau est en contrehaut 
du sol avoisinant, peut être prévu avec contreforts, arcs 
de décharge, et doit être déterminé par un homme de l'art, 














MUSC 


MlîSfiES 


■ architecte ou Ingénieur constructeur. Il est bon de ménager 
dans sa façade ou masque , des barbacanes, ouvertures desti¬ 
nées à assurer l'écoulement des eaux et la ventilation des terres. 

MUSC (CONN. PR AT.). — Matière odorante qu’on trouve sous 
la peau d'un quadrupède asiatique et dont la plus recherchée 
vient du Tonkin et de la Chine. Elle sert en parfumerie, 
mélangée h d'autres parfums. Le musc très sec est peu odo¬ 
rant ; son odeur se développe dés qu’on l'humecte légèrement. 
Pour reconnaître s’il est fraudé, en mêler une très petite quan¬ 
tité avec de la chaux vive ; en cas de falsification, il répandra 
une odeur d'ammoniaque. 

Esprit de musc. — Broyer dans un mortier 30 gr. de 
musc, 30 gr. de sucre candi. 0 gr. 20 d'ambre. Mettre dans 
un matras avec un litre d’alcool rectifié et boucher hermé¬ 
tiquement. Laisser macérer 15 jours en exposant au soleil et 
en agitant de temps en temps. Cet esprit de musc est anti¬ 
spasmodique à très légère dose. 

MUSCADE. — P. Assaisonnements. 

MUSCAT (CUIS.). — MUSCAT OU VERTILLON OU 
CONCOMMELLE. — La même espèce sous 3 noms diffé¬ 
rents : grand champignon élevé sur une tige mince. Quand il 
est jeune, une peau blanche attache la tète à la queue. Excel¬ 
lente espèce fine et parfumée. Il n’y a pas de / aux muscat. 

MUSCAT AU BEURRE. — Enlever la tige, et ébarber la 
peau qui entoure le champignon. Faire fondre du beurre à la 
pofle et y mettre les muscats entiers, avec un tout petit 
morceau de beurre au milieu de chacun. Faire cuire à décou¬ 
vert, pendant 20 minutes ; quand les muscats sont un peu 
grillés, les saupoudrer de persil haché et les servir arrosés de 
beurre fondu. Saler au milieu de la cuisson. 

MUSCLES ( MÉD .). — Organes contractiles destinés fl l'exécu¬ 
tion de tous les mouvements ; souvent atteints dans les 
plaies, ils peuvent se trouver sectionnés complètement ou 
non, peuvent se rompre sous l'influence d’un effort violent 
ou d’un choc. 

Dans tous les cas. s’adresser au chirurgien qui. seul, peut 
faire le diagnostic et pratiquer l’Intervention nécessaire. 

Les muscles peuvent être le siège de douleurs (F. Rhu¬ 
matismes), de tumeurs diverses. 

MUSÉES. — Nous donnons ci-dessous deux tableaux qui 
pourront rendre des services considérables ; l'un est consacré 
aux musées de Paris, l’autre aux musées do province. Noter 
que la plupart des musées étaient ouverts gratuitement au 
public jusqu’en 1920 ; mais les nécessités budgétaires ont 
amené la suppression de la gratuité. Le prix d’entrée est 
presque partout de 1 franc en semaine ; le dimanche et les 
jours fériés, l’entrée est généralement gratuite. 

MUSÉES DE PARIS. — MUSÉE Adam MICHIEWICz, 
6, quai d’Orléans. H Le jeudi, de 12 h. à 16 h. 

Musée DE l’Animal, 15. rue de l’Arcade. 

Musée z>*Anatomie. — F. Musée Orfila. 

Musée des Antiquités lapidaires de Paris, rue de 
Pontoise, collège des Bernardins. 

Musée des Archives, rue des Fraçes-BourgeoLs, 60. 
ancien hôtel des Soubise. || Gratuit dimanche midi à 15 h., jeudi 
midi à 15 h.,avec autorisation du directeur. || Le rez-de-chaussée 
en général fermé, demander au gardien. || Vestiaire obliga¬ 
toire. || Musée paléographique, cat. p. Jules Gulffrey ; 
documents depuis les Mérovingiens (testament, de Siiger, de 
Philippe-Auguste ; lettres de François 1", Henri IV ; ori¬ 
ginal de la Révocation de l'Edit de Nantes ; procès-verbal 
de l'exécution de Louis XVI : lettre de Bonaparte : les grands 
traités d'alliance depuis 1195 jusqu'à 1808 ; déclarations 
des Droits de l’homme). 

Musée de l’Armée, aux Invalides, dans la cour. 1° Musée 
d’artillerie à dr. I 1 Mardi, jeudi, dimanche, 13 h. à 17 h. 
été (avril à septembre), midi à 16 h. ldvcr; mercredi, mêmes 
heures, entrée payante, 1 fr. || Le tombeau de Napoléon, 1.1. j. 
midi à 17 ou 10 h. |! Vest. à dr. obiigat. et grat uit. ,'| 10 000 sortes 
d’armes anciennes et modernes, les objets sont étiquetés ; 
oriflamme de saint Denis (rougi?) ; étendard de Jeanne d’Arc 
(blanc flcurdelysé) ; boucliers et arquebuses damasquinés ; 
séries des armures des Bourbons, de Maximilien IT, de Mont¬ 
morency, de Turenne ; armes orientales, sabres malais, 
büiouttars hindous, fusils turcs, etc. ; galerie des costumes 
de guerre, au 1 er étage, à g. (4 salles) ; galerie ethnographique, 
à dr. ; types de guerriers d’Afrique, Océanie. Asie. Amérique 
avec armes. — 2° Musée historique, à g. !| Mêmes heures. !| 
Vest. obiigat. et gratuit, il La salle de la bibliothèque, estampes, 
livres, plans de villes, mêmes prix et mêmes heures, mais 
demander au général-directeur autorisation. | Défense de 
prendre note ou de dessiner. || Souvenirs militaires ; dra¬ 
peaux et armes d’honneur du 1" Empire ; souvenirs de 
Napoléon I er (épée, chapeau, pistolets), de La Tour d’Au¬ 
vergne ; des campagnes d’Algérie, Mexique, Crimée et 
guerre de 1870 ; au 1 er , galerie des uniformes, de la Révolu¬ 
tion à nos jours; au 2 e , collection de décorations françaises 
et étrangères ; coiffures militaires ; petits soldats en carton ; 
uniformes de 1815 à 1818; campagnes coloniales récentes : 
Dahomey, Tonkin ; souvenirs de la Grande Guerre. 

Musée des Arts décoratifs, rue de Rivoli. 107, au pavil¬ 
lon de Marsan, en face la rue do l’Echelle. ' Semaine, 10 h. 
à 17 h. été, 16 h. hiver. Entrée : 2 fr. Les jours fériés autres 
que le dimanche, 1 fr. Dimanche gratuit, ascenseur payant. | 
Vest. obiigat. à l’entrée. |‘ Guide-catalogue par Al. de Brnhrn ; 
œuvres d'art décoratif d’Europe et d’Orient de l'époque 
gothique à nos jours ; biscuits de Sèvres, bijoux, orfèvrerie, 
éventails, meubles, statuettes en bronze, céramique, vitraux, 
reliures, tapisseries de Beauvais, verreries et dentelles, 
émaux, etc. : collect. Moreau-Nélaton, tableaux de l'Ecole 
française moderne, depuis 1830 jusqu’à l’Impressionnisme ; 
collect. étrangères, Espagne, Allemagne, etc. ; belles séries 
pour l’Orient et l’Extrême-Orient ; collect. Dcleschamps 
(broderies). 

Musée des Arts f.t Métiers, rue Saint-Martin, entrée 
dans la cour d’honneur du Conservatoire, par le perron. 
Gratuit. 15 octobre-15 avril, dimanche 10 h. à 16 h. et mardi, 
mercredi, jeudi, samedi, midi à 15 h.. 16 avril-14 octobre 
dimanche et jeudi, 10 h. à 10 h. et mardi, mercredi, samedi, 
midi à 16 h. || Vest. pour parapluies mouillés et paquets seule¬ 
ment. Gratuit. || Pièces pour servir à l’hist. de la construc¬ 
tion des machines et appareils divers : hist.. de l'industrie, 
classement chronologique, étiquettes explicatives d’appa¬ 
reils ; échantillons de pierres, minerais, métaux, etc. : musée 
d’hygiène industrielle (peints en bleu) et de sécurité (peints 
en rouge) ; poids et mesures anciens et modernes, mètre 
étalon, économie sociale, soc. de mutualités ; physique, 
appareils de démonstration ; objets de mécanique, p. Vau- 
canson ; chimie, pièces du laboratoire de Lavoisier ; soieries 
de tissus, velours, etc. ; machines à calculer, dynaniométrie ; 
matériaux de chimie Industrielle. 


En annexe, le portefeuille industriel. Il Au n. de l’entrée, 
public et, 1. j., Bauf lundi, 10 h. à 15 h. il Calques et copies 
des dessins autorisés. Il Dessins de machines les plus nou-| 
velles. Quand le brevet est expiré, les originaux des descrip¬ 
tions et dessins y sont déposés ; séries des marques de fabrique, i 

Musée astronomique. — F. Musée de l’Observatoire. 

Musée Broca, rue de l'Ecole-de-Médecine, 7, au 4 e étage. 
|| Collections d’anthropologie. 

Musée cambodgien et indo-ciiinois. — F. Musée du 
Trocadéro. 

Musée Carnavalet, ou Musée historique de la Ville 
de Paris. || Ancien hôtel de Mme de Sévlgné, rue de Sévi- 
gné. Entrée par la cour, porte cochère. 1 fr. t. 1. j. 10 h. à 

16 h. hiver, 17 h. été, sauf lundi et jours fériés, mardi à 
partir de midi 30, gratuit dlm. jeudi et jours fériés. Cabinet 
des estampes ouvert aux travailleurs munis d'une autorisa¬ 
tion (demander au secrétariat), de 11 h. à 15 h. Il Vestiaire 
obiigat. et gratuit. || Tout ee qui a rapport à Paris ; monu¬ 
ments préhistoriques, antiquités gallo-romaines, meules, 
bornes, bas-reliefs ; curiosités du Paris du xix° siècle ; 
affiches, médailles commémoratives, topographie de Paris,! 
vues et scènes de mœurs ; galerie de la Révolution, portraits 
des grands hommes ; Mirabeau, Desmoulins, etc. Curiosités 
sur la Bastille ; lettres de cachet, instruments de supplice, 
échelle de Latude ; salle de l’Empire ; séries de portraits des 
échevins ; collection aéronautique depuis Louis XVI ; bibe¬ 
lots, dessins de toute sortes sur Paris. 

Musée Cernüschi, avenue Velasquez, 7 (près de l’entrée 
pst du parc Monceau). || 1 fr. 1.1. j.. 10 h. à 16 h. hiver, 17 h. 
été, sauf lundi ; le mardi à partir de midi 30 ; gratuit dlm. 
et jeudi. || Vest. obiigat., cannes et parapluies. Il Collection 
d'ouvrages japonais et chinois, bois laqué ; galerie en bols 
sculpté ; masques, grès et faïences, et surtout bronzes re¬ 
marquables et meubles. 

Musée df. Clünt, à l’hôtel de Cluny, rue du Somme- 
rard, 24, à l'entrée, à l'angle de dr. du bâtiment. || 1 fr.. 
ouvert t. I. j. 11 h. à 17 h. Fermé le lundi, sauf les lundis de 
Pâques et de Pentecôte (fermé le lendemain mardi) et jours 
de fête, réservés, en été, dimanche, 11 h. à 16 h., mardi 
11 h. à 17 h., en hiver,fermé à 16 h. || Vest. obiigat. et gratuit 
à l'entrée. Photos en vente. || Arts industriels anciens de 
toutes sortes, très riches et objets précieux ; art français et 
étranger xiv 8 , XV® et xvi® s. ; beaux émaux, ivoires et pièces 
d’orfèvrerie, depuis le XIII e s. ; broderies, dentelles (Aube) ; 
nombreux retables et panneaux de triptyques ; collect. 
Audéoud d’art italien et espagnol, xvn e et xviii® s. ; mo¬ 
saïques, chasses, tapisseries ; belles statuettes de la Vierge ; 
collect. armes et armures ; faïences et grès Italiens ; porce¬ 
laine de Saxe ; meubles flamands et allemands anciens ; 
ouvrages en fer, bronzes. Unique pour l’hist. de l’art Indus¬ 
triel ancien, bien étiqueté, classement commode. 

Musée colonial, à l'Office colonial de France, au Palais 
Royal, galerie d’Orléans. || T. 1. j. 14 h. à 17 h., sauf lundi, 
dlm. et j. de fête. Il Musée commercial de nos colonies. 

Musée de la Conciergerie. || Entrée l rc porte h gauche, 
quai de l’Horloge (dans la salle des Girondins). || Jeudi 9 à 

17 h., demander autorisation à la Préfecture de police 
(bureau des prisons, poste 72, 3" étage, rue de Lutèce) ou 
écrire avec timbre pour réponse. I Gravures et estampes 
relatives aux prisonniers de la Conciergerie et surtout à 
Marie-An toi nette. 

Musée du Conservatoire (de musique), rue de Madrid, 
14. I Lundi, jeudi, midi à 10 h., public. || Musée instrumental ; 
souvenirs illustres de virtuoses. 

Musée Dupuytrkn, rue de l’École-de-Médecine, 7, au 
rez-de-chaussée. || Collect. d’anatomie pathologique. 

Musée d'Exnery. avenue du Bois-de-Boulogne, 59. || 
T. 1. j. midi à 16 h. hiver, 17 h. été, sauf lundi et samedi, 
fermé août. || Vest . obiigat. || Objets de Chine et du Japon ; 
statuettes, bronzes, céramique, ivoires et laques, collection 
Clemenceau ; kôyôs ou boîtes à parfums ; cusiosités prove¬ 
nant de fouilles égyptiennes de la nécropole d'Antinoe 
(Cf. Musée Ouimet). 

Musée d'ethnographie. — F. Musée du Trocadéro. 

Musée Forestier, dans Plie de Bercy du lac Daumesnil 
(dans le bois de Vincennes, passage 0 fr. 10). Il Mardi, jeudi, 
samedi, midi à 16 h. hiver, 17 h. été et le dimanche à partir 
de 10 h. i! Echantillons des dltf. espèces de bois ; objets fabri¬ 
qués. colonnades ou troncs d'arbres ; outils forestiers ; le 
reboisement, insectes des arbres, etc. 

Musée Galliera, rue Pierre-Charron, 10. || 1 fr., t. 1. j., 
sauf lundi, 10 h. à 16 h. hiver, 17 h. été. mardi à partir de 
midi 30. || Vest. obiigat. et gratuit. i| Collect. diverses, marbres 
modernes ; tapisseries du Louvre et des Gobellns, très belles. 
Dans les salles se tiennent : 1° une exposition générale ou¬ 
verte le 15 nov. et. uni? ou plusieurs expositions spéciales suc¬ 
cessives (grès, dentelle, reliure) variant chaque année. Se 
renseigner. 

Musée de géologie, minéralogie et de paléontologie. 

Il A l’Ecole supérieure des Mines, boulevard Saint-Michel. 
60 bis. I 1 Mardi, jeudi, samedi, 1 h. à 10 h. et d'octobre à 
juillet seulement, le l pr dimanche de cliaquo mois de 9 h. à 
midi. 

Musée GréVIN, boulevard Montmartre, 10, près du pas¬ 
sage Jouffroy. || Après-midi. 13 h. à 23 h. Entrée : 2 fr. || 
Musée de dre célèbre, représentant les personnages d’actua¬ 
lité et quelques grandes scènes historiques et tableaux de 
mœurs. 

Musée de la Guerre, 39. rue du Colisée. || T. 1. J., de 
9 h. à 11 h. 30 et de 14 h. à 17 h. 30. || Tableaux, estampes, 
dessins, jouets, etc., relatifs à la guerre 1914-1918. 

Musée Güimet, place d'Iéna. Il T. 1. j., sauf lundi, midi à 
16 h. hiver, 17 h. été. !| Vest. obiigat. et gratuit. | Musée de 
l'hlat. des religions de l'Extrême-Orient, avec bibliothèque 
d'art et collect. de reproductions ; séries de céramique chi¬ 
noise ; classement chronologique et par différentes étapes, 
depuis la fabrication céramique japonaise et bronze, classés 
TMir o tire de provinces et par noms d'artistes ; modèles du 
temple du Siarn et du Cambodge, l rr étage culte de Vichuou, 
Brahma, etc. ; religious de l’Inde et de la Chine ; objets en 
jade, bijoux. 

Musée Gustave Moreau, nie do la Rochefoucauld, IL 
Il T. 1. j., 10 à 10 h., saufiundi. Sonner. '[ Cat. illustré de 1904. 
Hr.50. || Fouilles d’Auünoe (Thaïs et Scraplon) ; antiquités 
grecques, romaines et gauloises et belle série égyptienne ; 
un millier de tableaux souvent inachevés de Gustave Moreau 
et. 7 000 dessins, croquis, d’uu intérêt puissant, pure histoire 
de la peinture et pour suivre la genèse d'un tableau, entre 
autres (Edifie et le Sphinx, Moïse, Le'da, les Chinuxes ; 
300 aquarelles enfermées dans un meuble. Demander au 
gardien. 
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Musée Haüy, rue Duroc, 9, derrière l’Institution des 
jeunes aveugles. Il Mercredi, 11 h. à 16 J h. || Bibliothèque en 
relief pour aveugles ; musée des objets et appareils dont ils se 
servent. 

Musée du Louvre. Palais du Louvre. Il T. 1. J., sauf lundi ; 
en hiver de 10 h. à 12 h. et do 13 h. 30 à 16 h. ; en été de 
9 h. à 12 h. et de 14 h. à 17 h. 30. Entrée : 1 fr., sauf dimanches 
et jours férié 3 . Il Cat. 111. par sections. Le Musée du Ijouor°, 
d’Hourticq, pour les peintures. || Antiquités égyptiennes, 
chaldéennes, assyriennes, grecques et romaines ; marbres, 
ivoires, mobiliers, orfèvreries ; bijoux et pierres précleusos ; 
cuivres, bronzes, émaux; peintures, sculptures, dessins, 
diamants de la couronne. Musée de la niarino. Collections 
Clmuchard. Camondo, Arconati-Visconti, etc. 

Musée du Luxemboüro, au Luxembourg, entrée rue de 
Vaugirard II t. 1. j., sauf lundi ; été de 9 h. à 17 h. ; hiver 
de 10 h à 12 h. et de 14 h. à 16 h. Entrée : 1 fr., sauf di¬ 
manche» ot fêtes. || Vest. obiigat. pour les paquets seule¬ 
ment. Facultatif pour les cannes et parapluies, sauf 
mouillés. || Renferme les ouvrages d'artLstes contemporains 
(peinture, Bculpture, ivoires, médailles, dessins, écrias, 
carnées, vases, etc.). On les y conserve encore 10 ans après 
la mort des auteurs, donc catalogue variable et remanie¬ 
ments fréquents. Œuvres do H. Gros, Injalbert, Barrias. 
Fremiet, Falguière, Rodin (belle série), lt. de Saint-Marceaux, 
Bigot, Carrlès, Chaplain, Roty, Thosmar, Gaffé, Tiffany, 
Fallzo, Rosa Bonheur. Bonnat, Bouguereau. Carolus Duran, 
Carrière, Oormon, Fantin-Latour, Gorvex, Gérome, Lerolle, 
G. Moreau (Cf. son musée) ; collection Caillebotte, salle à 
droite, dans l'annexe. Tableaux de l’école impressionniste : 
Manet, Monet, Pissarro, Itatfaelli, Renoir, Sislcy. Salle 
étrangère, variant., on n’expose qu’une partie à la fois. 
Très curieuse collection. 

MUSÉE DE Mme de CAEN, à l’Institut, quai Oonti, 23- 
25, en face le pont des Arts. || Non public, mais on peut le 
visiter, demander rue de Seine, 1.1| Œuvres (tableaux, sculp¬ 
tures et ouvrages d'architecture de jeunes artistes « prix 
de Home », curieux pour l'histoire. 

Musée Monétaire, quai Oonti, à l’hôtel de la Monnaie, 
près du Pont-Neuf, entrée par le grand escalier, à dr. en 
entrant. !| T. 1. j., sauf dimanche. 13 à 10 h. et lundi, auto¬ 
risation du directeur. || Vest.. obiigat. ot gratuit. | Histoire 
de la monnaie, lingots divers ; plaquettes des médaillons 
français, médailles de Chaplain, Roty, Patay, etc. Collect. 
des monnaies depuis les Mérovingiens jusqu’à nos jours ; 
poinçons, monnaies étrangères et coloniales. F. aussi au 
Petit Paldsde belles collections de médailles. 

Les ateliers, complément du musée, passage Oonti, à g., 
puis dans la cour porte à dr. i| Mêmes heures, mais demander 
autorisation au directeur (pour 5 personnes à la fols). On peut 
assister à la fabrication des monnaies. Bureau du poinçon¬ 
nage et bureau du change. 

Musée de l’Opéra, à l'Opéra. Entrée rue Auber, à dr., 
1 er étage. I| Public 1.1. j., sauf lundi, 13 h. à 16 h., fermé se¬ 
maine après Pâques et juillet-août. || Costumes de théâtre, 
reconstitution des salles de spectacle, portraits, bustes, 
manuscrits, affiches de théâtre. 

Musée Orfila, à l’Ecole de médecine, dnn3 le corps du 
bâtiment central. || Jeudi de 14 à 16 h. hiver, 17 h. été. || 
Musée d’anatomie comparée. 

Musée de la Police, à la Préfecture de Police, quai des 
Orfèvres, 36, escalier A, au fond de la cour à gauche, 4 e étage . 
il Documents relatifs à la police de Paris, portraits, modèles 
d'uniformes ; mandats d'arrêt ; curiosités. 

Musée des Postes et Télégraphes, 107, rue de Gre¬ 
nelle. Il Mercredi et. vendredi, de 14 h. à 17 h. || Appareils, 
collections et documents relatifs aux services des postes, 
télégraphes et téléphones. t 

Musée de Poupées, au Musée péd agogiqne, demander 
au concierge, en bas. Il Jeudi, 13 h. à 16 h. || Vest. pour les 
parapluies mouillés. || Poupées portant les costumes des 
anciennes provinces de France, des colonies et do l’étranger, 
étiquettes partout ; objets d’enfants, découpages en bols et 
carton ; jouets en papier ou en paille ; très Instructif et 
d’un grand Intérêt. 

Musée Rodin, hôtel Biron, rue do Varenne, 77. || T. 1. j., 
de 13 h. à la chute du jour. Entrée : 1 fr., gratuit le dimanche. 
Fermé les jours de fêtes légales. Il Œuvres de Rodin. • 

Musée du Trocadéro, au Palais du Trocadéro, sur la 
place du même nom. 1° Musée de sculpture comparée, dans 
les deux ailes Tous les jours, sauf lundi, à 16 h. hiver. 
17 h. l'été. Il Vest. obiigat. à l’entrée, gratuit. || Moulages, 
objets étiquetés, Oatal. par Camille Enlart (1910) ; salles 
d’origine française par lettres A. B. 0. ; moulages surtout 
sculpture monumentale et principalement consacrés au 
moyen âge et Renaissance s'arrête, à fin XVII e s. Pour 
moulages Italie, F. Ecole des Beaux-Arts. Antiques, 
F. Louvre. 

2® Musée Cambodgien et Indo-chinois, aile S. O. Il T. 1. j. 
sauf lundi, 11 h. à 16 h. hiver. 17 h. été. || Moulages de monu¬ 
ments Khmers (ancien Cambodge) ; fragments de temples, 
statue de Brahma, dans la 2® salle : monuments d'Angkor- 
Vat ; œuvres originales, statuettes, bronzes, plaques d’argent 
ciselé. 

3° Musée d’ethnographie l" étage derrière la rotonde. || 
Gratuit, dimanche, mardi, jeudi, de midi à 16 h. hiver, 
17 h. été ; les lundi, mercredi, vendredi, do 10 h. à midi eu 
demandant soi-même au conservateur, il Vest. obiigat. gra¬ 
tuit. || Objets étiquetés : modèles de maLsous ; figures d’ha¬ 
bitante, armes, ustensiles divers, instrumente des peuplades 
d'Océanie, d'Amérique, d'Afrique ; antiquités mexicaines 
(vases, statuettes et tissus) ; curiosités du Turkestan russe 
et Sibérie ; galerie des costumes d’Europe ; costumes recons¬ 
titués sur mannequin des types des provinces do France, inté¬ 
rieur d'Auvergne, groupe normand, coiffures bretonnes, 
scèno bourguignonne, etc. 

Musée Victor-H uuo, place dos Vosges, 6. || T. 1. j., sauf 
lundi et fêtes. 10 h. à 16 h. en hiver, 17 h. été. Entrée : 1 fr., 
et le mardi à partir de midi 30. Gratuit dimanche et jeudi. 

Il Vest. obiigat. || Guide sommaire (1904) ; gravures, pein¬ 
tures et bibelots so rapportant à Victor Hugo, seines pour 
illustrer ses œuvres : dessins de Victor Hugo ; mobilier de 
faïences, livres, vues et souvenirs divers. 

Musée de la Ville de Paris (Petit Palais), avenue 
Alcxandre-III, à g., en venant do l'avonue des Champs 
Elysées. Il T. I. j.. sauf lundi, 10 h. à 16 h. hiver, 17 h..été. 
Entrée : 1 fr. Mardi midi 30 ; grat. dim. et jeudi. || Vest. 
obiigat. par les jours de pluie | Sculptures et peintures, ache¬ 
tées par la Ville de Paris aux Salons annueLs depuis 1875 ; 
œuvres de Barria*. Fremiet, ü. Pueeh, maquettes nombreuses I 
de Dalou (salle Dalou). Salle Oarriès, céramique et poterie | 
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de Jean Carrtès. Peinture : toiles de J.-P. Laurens, Roll, 
Blanche, Carolus Duran, Monet. Nombreuses vues dt* 
Paria ; dessins, aquarelles et pastels modernes ; collection 
de mtkluilles estampes modernes. Portraits d'hommes du 
XIX» siècle; collcct. d’œuvres (dans des salles spéciales): 
J. J. Henncr, Ziem et Oust. Courbet. 

2° Collection Dutreil, de l’autre côté de la petite rotonde. 

Entrée gratuite. || Les jours payants au musée de la ville, 
entrée par le Cours-Albert i e *ç || Vest obligat. et gratuit. | 
Car. par H. Lapauzc (1907) ; tableaux anciens, objets d’art, 
estampes, livres rares ; dessins de Watteau, Prudhon, van 
Dyck ; œuvres de Hobbema, Teniers, van Ostade, Jan Steen, 
Rembrandt, Poussin, etc. ; faïences de Pal iss y ; émaux de 
Limoges ; verres de Venise, porcelaines chinoises. Bronzes, 
médailles. Les estampes de Rembrandt et DUrer sont dans 
une galerie annexe. Pour voir celles qui ne sont pas exposées, 
demander au conservateur. 

Musée du Vieux Paris, rue Saint-Antoine, 62 (ancien 
' hôtel de Sully). Il Lundi, mercredi, samedi, de 13 h. ii 16 h. 3 >. 

I Entrée : 1 fr. n Musée-bibliothèque du Vieux Paris (pas encore 
installé). 

MUSÉES DE PROVINCE. — — Les renvois (colonne 
catalogues) faits à l’inventaire des Richesses d'art de la France 
se réfèrent tous (sans que l'indication le mentionne) à la 
série dos Monuments civils. Province. 

L’indication Gonse suivie d’un chiffre renvoie au livre de 
Louis Gonse, les Chefs-d’œuvre des Musées de France, 1900 
et 1904, avec indication de ia page. P. désigne le tome I con¬ 
sacré à ia peinture. Sc. le tome II consacré à la sculpture, 
dessins et objets d'art (nombreuses pi. h. t. et reproductions). 

Pour se tenir au courant des nouvelles acquisitions et chan - 
gements divers survenus dans les Musées. < onsulter de 1907 
à 1914 la Revue des Musées de France, (D.-A. Longuet, édi¬ 
teur) et depuis 1922, la publication Beaux Arts (106, bou 
I levard St-Germain). 

Aix-ex-Provence, ancien bâtiment de la Coramanderie de 
Malte, rue Cardinale. Il Jeudi, dimanche, midi à 16 h. Grat. 

Il Portraits (Rigaud, LargtlUôre, Ingres); écoles hollandaise 
et flamande ; buste de Louis XIV par Puget, du bailli de 
Suffren, par Houdon ; antiquités gallo-romaines, statuettes 
et Inscriptions ant. étrusques, salle égyptienne ; bronzes 
Renaissance. 

Amiens, rue de la République. Il Avant guerre, ouvert le 
dimanche de 11 h. à 17 h. : le jeudi 12 h. à 16 h. ou 11 h. à 
17 h., suivant saison. Les autres jours, sauf lundi, entrée : 
1 fr. || Plafond de Pu vis de Chavanues ; cadres peintures de 
la confrérie de N.-I). du Puy (XVI e s.) ; Albani, Coypei, 
Claude Gelléc, Vanloo, David, école flamande : Fragonard. ! 
H. Vernet, Coysevox. Salle: Musée de. la Picardie, sériesI 
préhistoriques, bornes, inscriptions militaires, monnaies gau- j 
lolses, coll. du moy m âge. Retable, crosse, reliquaires 
Ivoires du vu® s., armes anciennes ; stèles funéraires ; buste 
du Régent, par Coysevox. 

Angers, logis Olivier Barrault (xv®), rue du Musée. 

1 Jeudi et dlm., grat., vest. facultatif. Il Reproduction des 
œuvres de David d’Angers et médaillons (nombre de toiles 
enlevées par manque de place) ; œuvres de Coypei, Mignard. 
Flandrin, Ph. de Chainpaigne, Jordaéns, RÎbéra, Canova, 
Houdon, Fa icône t. 

Cabinet Turpin de Cossé, hôtel Pincé, il T. 1. j. sur demande. 
Collect. archéologiques, faïences, pierres gravées, sculpt. 
moyen âge et Renaissance. 

Musée d’antiquités, ancien hôpital Saint-Jean, il T. I. j.. 
13 h. à 16 h. || Collect. de grav. de A. Giffard ; objets du moyen 
Age (émaux, ivoires, ferronnerie), coll. Mordret ; ethnogra¬ 
phie arabe et égyptienne. Coll, do de Bertou. 

Arles. — Musée hôtel Kéattu. I T. 1. j. sur demande. 
Collect. de grav. de Baleehon et Roullet, tapisseries des 
Flandres du XV e s.; meubles, peintures écoles française et ita¬ 
lienne. 

Musée Lapidaire, anc. église Sainte-Anne, place de la Répu¬ 
blique, dimanche midi à 16 h. I Vases étrusque», collcct. 
C» mpana. Peaux sarcophages chrétiens : autels gaulois. 

I inscriptions votives, épitaphes mérovingiennes. 

.Musée Arlatcn. Dimanche et fêtes, 13 h. à 15 h., se¬ 
maine 0 fr. 50. || Ethnographie provençale : instruments, 
drapeaux, coiffures et rubans ; étains anciens ; reconstitu¬ 
tion en mannequins de scènes locales. 

AüTUN. — Musée archéologique et de peinture, il l’hôtel 
de ville, i; Dimanche gratuit ; 1.1. j. pour étrangers. || Œuvres 
de Ténlere, Greuze, H. Vernet ; poteries gauloises, bronzes 
gallo-romains. Collect. Rollin ; fouilles de Bulliot au mont 
Beuvray, statues, émaux gaulois, outils, dalles funéraires. 

Musée de la Société d’histoire naturelle, au collège 
Dimanche midi à 15 h. || Géologie, minéralogie de la région.il 
Collect. Fevre (végétaux des terrains primaires d'Autunola). 
oiseaux et œufs reptiles de la région. Collect. d'entomologie, 
i Musée Lapidaire, dans la chapelle Saint-Nicolas, rue Marc 
! Baux. I! Dim. et j. fériés, midi à 15 h. Il Déesses éduennes ; 
fragment du tombeau de Brunehaut ; mosaïques chré¬ 
tiennes : statues du xv° ». ; crucifix, marbre polychronu*. 

Auxerre. — Musée. Il Dlm. et jeudi grat. || Faïences de 
la région. ; stèles et inscriptions, bas-reliefs, patères d’argent 
! portant ce nom Autessiodurum ; souvenirs divers du mare-1 
I chai Davout : numismatique bourguignonne. Collcct. d'oi¬ 
seaux de la région. 

Avignon. — Musée Calvet. hôtel du marquis de Ville- 
ncuve-Martignan, rue Joseph-Vernet, 65. Il Dimanche, midi. [ 
à 16 h. || Toiles de Corot, Daubigny, Huet-, Régnault, 
Chassériau ; sculptures de liosio, Pradier, Callamard. 

I Collect. archéologiques, antiquités celtiques et romaines, 
buste en argent, statues de dieux, torse d’Apollon Sauroc- 
tone ; mosaïque ; verrerie ancienne ; tombeaux chrétiens du 
iv® s., triptyque, crosse ; nombreux tombeaux : d’Urbain V.) 
Clément VII, de Pierre de Luxembourg, du maréchal de Lu 
Palisse ; souvenirs des papes ; faïences d'Avignon. 

Bar-le-Dlc. — Musée, ancienne mairie, place Saint- 
Pierre, 20. ! Dimanche, 13 h. à 16 h., les autres jours, entrée : 
0 fr. 50. || Portraits du xvr s. ; Véronèse, Tintoret, Rigaud, 

| Le Brun, Van Dyck, Pérugin ; collcct. de grav. de Moreau* 
j le-Jeune et Audran ; séries de dessins à la mine de plomb, 
représentant de» vues de la ville ; médailles lorraines et gau¬ 
loises ; antiquités franques des fouilles de Gondrecourt : 
collect. lapidaire ; plaques de foyers, armes do Lorraine : 
sceaux ; cheminées Renaissance. 

Bayonne. — Musée Bonnat. i,Gratuit jeudi, dimanche et 
jours fériés. || Œuvres de Rembrandt, Van Dyck , Poussin, 
Goya, Greco, Dilrer, Ingres, Delacroix, Barye. Collect. Bon¬ 
nat ; œuvres de ce peintre et diverses écoles. 

Musée d'histoire naturelle à la bibliothèque. I T. 1. j., 
13 h. à 16 h. '| Minéraux des Pyrénées (collcct. Brard). Her- 


bierrégional, coquilles série locale (collect. Berillon) ; mam¬ 
mifères des Pyrénées (izard, vison, etc.). 

Beaune. — Musée hôtel do ville. i| Gratuit dimanche, 
13 h. à 16 h. || Œuvres do Simon Vouct, do Troy, Ch. Le 
Brun, Callet, Gulgnet, F. Flameng ; cartouches 9ur les 
objets exposé ; souvenirs historiques, drapeau pris aux li¬ 
gueurs, autels votifs, statuettes ; monnaies gauloises et 
romaines. 

Musée de l’Hôpital, à l'hôpital. | Dimanche, gratuit; les 
autres jours, 0 fr. 50. | Fameux triptyque du Jugemsnt Der¬ 
nier, par Roger van der Weyden ; meubles anciens ; collect. 
de poteries d'étain, vases de cuivre, balances, mesures, etc. ; 
de l’ancienne pharmacie ; tapisseries ; souvenirs, costumes, 
bibelots de l’hôpital. 

Beauvais. — Musée dans l’ancien cloître de la cath é- 
drale (Xiv* ».), rue do l'Abbé-Gcliée. ,j Dimanche, midi à 16 h. 
Collect. lapidaire du moyen âge, armes et carrelages' ; 
Mitre (xiii® s.) de Philippe de Dreux ; vues anciennes de 
Beauvais ; monnaies des évêques do Beauvais ; instruments 
scientifiques de Cassini. 

Besançon. — Musée de peinture et d'archéologie. Halle 
aux grains, place de l'Abondance. || T. 1. j., midi à 16 h. 
Collect. Adrien Paris (dessins xvm« s.), peintures de Titien, 
lironzino, Largiillère, Huydcns, Courbet. Scheffer ; antiqui¬ 
té gallo-romaines : bronze, céramique des fouilles de Man¬ 
de ure ; casque en fer lamé d'argent ; ivoire» sculptés du moyen 
âge ; buffet bourguignon du XV® s. ; collect. de montres an¬ 
ciennes depuis le xvi c s. ; armes, vitraux ; collect. Pierre 
Klein (médailles frappées à Paris), anciens plans de la ville. 

Musée municipal (L'art appliqué à l’industrie. || T. 1. j.. 
midi ii 16 h., prêt temporaire. || Collect. technologique de la 
manufacture de Sèvres ; série d'étoffes trouvées â Antinoü ; I 
legs Michonis (verreries, étains, céramiques) ; legs Vve Guillou I 
(carreaux faïence ancienne) ; collect. de moulages des IndesI 
néerlandaises, d'étoffes péruviennes anciennes ; legs Foliot 
(papiers peints) ; maquettes d’affiches et séries d’estampes : 
dessins de Emile Vernier ; dessin» de costume de théâtre et I 
projeta de décor», par Edmond Baille. 

Blois. — Musée artistique et archéologique au château, I 
aile Louis XII. Dimanche gratuit, autres jours avec le gar- : 
dien. || Collect. de médailles de Daniel Dupuis ; collect. La 
Sauss&ye (poteries et verreries ancienne» régionales) ; I 
estampes du XVI° s. ; collcct. de i>ortraits de princes du sang ; 
herbier régional du D r Monin. 

Bordeaux. — Musée de peinture et de sculpture, derrière 
l’hôtel de ville. || T. 1. j., midi à 16 h., excepté lundi et ven¬ 
dredi (sauf pour les étrangers). '| Vest. Il Aile de droite écoles 
anciennes. | Œuvres de Rubens, Pérugin, Ticpolo, Téniers,| 
Nattier, Le Guide, Goya, Cuyp, Snyders ; aile gauche écoles 
modernes, toiles de Benj. Constant, Delacroix, Corot, 
Buudry, Isabey, Daubigny, Baron Gros. 

Musée Bonie, rue d'Albrct, 30. || Dimanche, mardi, jeudi, 
midi à 16 h. p. étrangers, 1.1. j. Entrée : 1 fr. || Charles VII, 
statue en bronze doré, par Barye. ; armes arabe» ; reconsti¬ 
tution «l'une mosquée, de salles mauresques et d’un harem : 
meubles, cheminées, boiseries anciennes. 

Musée des Antiques, allée de Tourny. j T. 1. j. |] Monu¬ 
ments lapidaires ; inscriptions ; bas-reliefs et mosaïques : 
série de chapiteaux, moscarons, gargouilles. 

Musée d'arme». ( i lies inscriptions romaines de B., par C. 
Juliian (1890) ; 900 pièces d'égyptologie, armes celtiques et 
mérovingiennes, inédaillier, pièces gauloises, romaines, etc. ; 
série de poids anciens de la région. 

Musée d'histoire naturelle, ancien hôtel Lislefenne, au 
Jardin publie, i Jeudi et dimanche, 11 h. â 10 h. hiver, 17 h. 
été. || Collcct. locales de roches et fossiles et d’animaux, 
série de crustacés de Nouvelle-Calédonie, reptiles, insectes, 
poissons. 

Boulogne-sur-Mer. — Musée artistique et archéologique. 
Grande Rue. 36. || Public, dimanches et jours fériés, de 10 h. à 
16 h. autres jours, sauf mardi, de 11 h. à 16 h., entre 1 er juin 
et 31 octobre, les mercredis, jeudis et samedis'de 11 h. à 16 h., 
du 1 er novembre au 31 mal. || Série «le vases grecs (sur le 
légende d'Hercule), de la collect. Panckouko. Bijoux en or, 
de Chypre, et bijoux francs ; série de vases en verre gallo- 
romains ; collect. épigraphique (Olassis Britannica) ; mon¬ 
naies des comtes de Boulogne ; dinanderie et sceaux ; armes 
des xv« et xvp ». ; dalles gravées ; débris do l’aérostat de 
Pllat.re des Rosiers. 

Musée Iniustricl, rue d’Artois, 1. Mêmes jours, 
que le Musée artistique. I| Échantillons métallurgiques ; 
collect. de plumes ; modèles de construction navale ; anciens 
instruments d’observation géographique et astronomique. 

Bourg. — Musée Lorin, à l’hôtel de ville. || Jeudi et di¬ 
manche, do 1 h. à 10 h., sauf semaine Pâques et août-sept. 

Il Peintres flamands: triptyque «le Wolgemuth, Breughel, 
Téniers, Van Hocm ; œuvres de Giorgione, Le Guide, Bou¬ 
cher, Rigaud, Chardin, Millet. ; collect. Lorin (mobilier, 
buffet,dressoir do Hugues Bambin (xvi« s.), armoire bour¬ 
guignonne à 2 corps). 

Bourges. — Musée artistique et archéologique, hôtel 
Cujas (Renaissance), rue des Arènes, 6. || Gratuit dimanche, 
midi â 10 h. || Vest. obligat . payant. 1 ! Antiquités gallo-romaines ; 
ivoires du vie s. ; épée en bronze de la Fontaine des Rois ; 
horloge (XV" s.) ; tabernacle ; fragments du jubé de la cath. 
Figurines du tombeau de Jean de Berri ; plaques de chemi¬ 
nées ; collcct. do boutons ouvragés ; tapisseries ; numisma¬ 
tique» du Berry. 

Musée lapidaire, hôtel Lallemant (Renaissance), me Hôtcl- 
Laileinant, 5. || T. 1. j. en demandant. || Meubles, ustensiles, 
armes de la Renaissance, série de monuments épigraphiques. 

Brest. — Musée, place do la Halle. || T. 1. J., sauf lundi, 
gratuit, sauf vest. obligat., midi â 16 h. || Fiches sur le» 
tableaux; collect. Riou-Kcrkalet (dessins); toiles de F. de 
Troy, C.-A. Ooypel, 8cb. Bourdon ; vue de Brest ru xvm® s. ; 
pierres tombales, écussons, etc., provenant dos abbayes de 
Découlas et Landévennec ; collect . de monnaies, médailles, 
jetons de villes et corporations. Hist.nat. : minéraux et 
roches du Finistère ; collect. Riou Kerkalet (oiseaux de Bre¬ 
tagne). 

Caen. — Musée des Beaux-Arts, ancien séminaire des 
Eudistcs. || T. 1. j.. midi à 10 h., 0 fr. 50. gratuit Jeudi et 
dimanche. || Toiles des Pérugin, Rubens. Ticpolo, Le Vœu de 
Louis XIII, par Pli. de Ohampaigne ; Snyders; portraits 
par Van der Heldst, Jordaéns, Touruières, IUgaud; collect. 
Mancel (objets d’art anciens, manuscrits, gravures et livres). 

Musée de la Société des Antiquaires de Normandie, rue 
de Gaumont, 33. || Jeudi et dimanche, 14 à 16 h. || Antiquités 
gallo-romaines ; mosaïque de la forêt de Bretonne ; objet» 
du moyeu âge, cuves bapt isinales ; retables du xv* ». ; collect . 


de carrelages émaillés et épis de faitage en faïence ; chaaubk*s 
du xvl* s. ; planches de bois gravées du xvn® s. 

Musée d’histoire naturelle, à l’Université. || Géologie, 
zoologie ; collect. Lamousux (polypiers, 13 290 espèces d'in¬ 
vertébrés, laboratoire de Luc-sur-Mer) ; collect. Dcslon- 
champs (paradisiers et oi»«;aux-mouches). Ethnographie ; 
arme» recueillies par Dumont d’UrvUle ; série pour l'étude 
de la cranlologie humaine (crânes de tous le» peuple» et de 
toute» époques). 

Chalons-sur-Marne. — Musée, à l’hôtel de ville, entrée 
me d’Orfeuil. Il Gratuit, jnidl, dimanche et jours fériés, 
de 12 h. à 16 h. ou 17 h. Vest. obligat. payant. Les autre» 
jours, les étrangers sont admis à visiter aux mêmes heures 
(pourboire). || Paléontologie ; collect. Ponsart (paléontologie 
«ii» bassins de Seine et de Marne) ; herbier du Tonkln ; 
crânes et ethnographie de la région ; antiquités préhisto¬ 
riques ; émaux de Nouotlher et de Laudun ; pendule ivoire 
de Moreau : tapisseries de Flandres. 

CHAMBftRY. — Musée artistique et archéologique, à 
l’hôtîl de ville. | Gratuit Jeudi et dimanche. Il Cartels sur les 
cadres et à l'entrée des salles : collect. du baron Gariot 
(mobiliers et objets d'art) ; antiquités lacustres du lac du 
Bourget ; bronzes nombreux, poteries avec dessins ; orne¬ 
ments en verre et en ambre ; buffet et orgues (XVI e ».), par 
François Cuénot ; ivoires, étains, marbres de la région. 
Collections numismatique savoisienne ; monnaies romaines 
et médaille» commémoratives. 

Chantilly. — Musée Condé, au château de Chantilly. || 
Entrée par la porto de la Herse, la cour d’honneur et le péri- 
style. | Ouvert du 15 avril au 14 octobre, dimanche, jeudi 
et fêtes, 13 h. à 17 h., le samedi, entrée . 1 fr. ; en hiver, de¬ 
mander autorisation au conservateur. || Vest. obligat. pour 
cannes et parapluies. Bibliothèque et archives ouv. aux tra¬ 
vailleur» sur demande motivée, il Collections du duc d’Au¬ 
male ; tapisseries du xvn e ». '(Oobelius) ; Icb Chasses de 
Maximilien, par Van Orley ; portraits du XVIII e s., de Car- 
monteüe ; crayons (portraits de la famille des Valois), par 
Ciouet ; 44 vitraux (hist. de Psyché), d’après Miciiel Ooxie. 
Dans la salle dite Santiario, les chefs-d’œuvre de la collcct. 
La Vierge de la Maison d'Orléans, par Raphaël; les Trois 
Grâces, de Raphaël ; Esther et Assuerus, par Fiüppino Lippi ; 
40 miniatures, par Jean Fouquet, pour illustrer le livre 
d'heures d'Etienne Chevalier; œuvres choisies des peintres 
français et italiens : Ph. de Chainpaigne, Décampa, Largil- 
liôre, Lancret, de Trov, Corot, Poussin, Meissonnier. Ruvs- 
«laèl, Giotto; porcelaines de Chantilly, émaux, diamant 
« le Grand Coudé » ; autel de la cliapelle. par J. Bullant et 
J. Goujon ; drapeau pris â Rocrol en 1643. 

Chartres. — Musée artistique à l'hôtel de ville. Annexe 
archéologique à la Porte Guillaume. Il Jeudi et dimanche 
13 à 16 h. T. 1. j. pour le» étranger». || Peintures de Puvis de 
Cha vannes, Ph. de Chainpaigne, Lesueur, Largiillère, 
Zurbaran ; collcct. Layé (armes), collect. Mlle Duchon (céra¬ 
mique) ; collect. de Boisvilette (géologie départementale) ; 
collect. Mangin (antiquités oriental!'») ; vitraux allemands en 
grisaille ; tapisserie d'après cartons de Raphaël ; tapisseries 
flamandes du xvi« s. (histoire de Moïse) ; armure de Philippe 
le Bel en 1306 ; numismatique régionale. 

CHERBOURG. — Musée â l’hôtel de ville. Dimanche, midi 
à 10 h. || Œuvres de l’Albane, Fra Angelico, Giiirlandajo, 
Jordaéns, Van Dyck, Van «1er Meulen, Teniers, Ciouet, Char¬ 
din, Poussin, Greuze, Largiillère, Kigault ; collect. d'ethno¬ 
graphie (objets «1e l’Océanie, vêtements d'Esquimaux) ; 
débris divers provenant de.» fouilles sous-marines faites Bur 
le lieu du combat de la Hougue (1692) ; sceaux religieux ; 
médailles commémorative». 

CLUNY. — Musée artistique et archéologique, dépendances 
de l’ancienne abbaye (xm e -xv* s.). || Ouv«;rt sur demande. || 
Débris précieux de l’ancienne abbaye ; urne en marbre ; 
chapiteaux romans ; bahuts du xvi*s. ; landierset chenets; 
pia«|ue.» de cheminée armoriées. 

Dieppe. — Musée â l’hôtel de ville. || T. I. j., sauf lundi, 
gratuit. || Vest. obligat. || Collect. Josse Hardy (oiseaux), 
herbier marin ; séries de cartes local»» anciennes ; antiquités 
gallo-romaines : anneaux, bijoux, urnes en verre, anciens 
costumes polietains ; ivoires ; porcelaines de Sèvres ; 
souvenir» de la ville de Dieppe ; collcct. C. Salnt-Saéns ; 
tableaux et souvenir» de la vie du musicien ; autographe» ; 
livres, mobilier Louis XV’. 

DIJON. — Musée, ancien palais des dues de Bourgogne 
(xv® s.). || Pour les étrangers, t. 1. j., de 9 h. à 17 h. Entrée : 

I fr. Il Toiles de Palma Vecchio, Verrochio, Andrea del Sarte, 
Bartolomeo, Lorenzo Lotto, Nattier, de Troy, Chardin, Van 
Loo, Coypei, Greuze, H. Vernet, G. Moreau, Olouet, Véro- 
nèse, Rosalba Carrière, Holbcin, RuyBdaêl, Van Ostade, etc 
collect. Célestln Nanteuli (gravures et estampes), salles Rude 
(originaux et maquette de l’œuvre du sculpteur) ; antiquités 
gallo-romaines : statues, inscriptions, pierres tombale», 
boucles ; Moyen Age : émaux champlevés et cloisonnés ; ivoires; 
sceaux ; tombeaux des ducs de Bourgogne, par Claus Sluter 
et se» élèves, avec figurines des moines pleurants, retables 
en bois culpté (1391), per Jacques <io Baerze ; tapisserie À 
sujet (1513), cheminée (1504). par Jean Dangon ; meuble» du 
xvii® s. ; bronze ; Bérie do numismatique régionale. 

Douai. — Musée artistique et archéologique, ancien col¬ 
lège des Jésuites, R. Fortler. || Pillé par les Allemands pen¬ 
dant la guerre, est en vole de reconstitution.il Belle série de 
portraits. Dame. Vénitienne, par Paris liordone; Tentation 
de. Saint Antoine, par Peter Huys ; le Saint Jérôme médi¬ 
tant de Marinus ; un diptyque, de Jean Bellegambe ; 
portraits par César van Everdingen, Ant. Palamèdes, 
W. C. Duyster ( Joueur de mandoline), Nie. Mignard, Lagre- 
née, David, Constant Desbordes (Mme D« v sbordcs-Val- 
more) ; collect. d'hist. nat. très complète ; herbier, échan¬ 
tillon de bois, graines et fruits ; nids et œufs d’oiseaux ; série 
de tératologie ; collect. Abbé Corlin (bronzes, armes, bijoux, 
des fouilles de Bacray). Moyen Age : tombeaux des sires de 
Lalalng ; vierge en bois (XIII e s.) ; curieux calice du XIV» s. dit le 
« verre des huit prêtres » ; collect. de coffrets en cuir et 
fer ouvragés ; broderies et dentelles ; série de faïences de 
Dclft. Rouen, Saint-Omer, Desvres. 

Ei’iNAL. — Musée d'art et d'archéologie, ancien hospice. 

II Gratuit Jeudi et dimanche et fêtes, de 13 h. à 16 h. ou 
17 h., les autres jours, de 9 h. â midi et de 13 h. â 10 h. 
moyennant pourboire. || Indications sur chaque œuvre ; 
œuvres de Rembrandt, Claude Gel lé, Van Loo, Notoire, 
Mignard ; beau manuscrit du xv®s. Histoire Naturelle'. Collcct. 
Mongeot et Behrn (herbier des Vosges) ; collcct. Le Pnige 
(coléoptères et lépidoptère») ; statues gauloises ; urnes funé¬ 
raires ; fon.s baptismaux de Mlrecourt ; collect. d'épieux de 
chasse, more et étriers ; collect. de flambeaux, mouchetées. 
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I couteaux, fourchettes, éventails ; boutons, cannes et Insignes 
maçonniques depuis le XVII e s.* bijoux lorrains, vitraux ; 
numismatique des ducs de Lorraine ; portraits de souverains 
et images d’Epinal anciennes. 

Fontainebleau. — Palais de Fontainebleau. !| Entrée sous 
l’escalier du Fer-à-Cheval, au fond de la cour. || T. 1. j.,10à I6h. 
hiver, octobre à avril, 17 h. été. Il Décoration intérieure par 
Le Rosso et Le Primatice ; chape du xvn® pour autel, par Bor- 
dogni : appart. de Marie-Antoinette, de Napoléon I er , de 
Mme de Maintenon, mobilier très beau ; tapisseries de 
Beauvais, Gobelins (d’après Le Brun) ; marbres de Fal- 
conet, Houdon, Canova ; tableaux de Coypel, David, 
Blondel ; série des 128 assiettes en porcelaine repré 
sentant les résidences royales ; musée chinois, laques, émaux, 
armes, drapeaux (collect. datant de l’expédition de 
Chine, 1860). 

Gap, — Musée artistique. Il Ouvert à la demande des visi¬ 
teurs. || Collect. régionales de minéraux, herbier du pays ; 
inscriptions gallo-romaines du mont Genèvre, Briançon. 
Chorges, etc. ; sculptures du prieuré de Saint-André de 
Rosans ; tombeau de Lesdiguières : tapisseries ; armes ; 
monnaies romaines de Oava del Tirreni. 

* G renoBle. — Musée artistique, place de la Constitution, 
il T. 1. j.,sauf lundi. || Gratuit. Vest. payant. || Renseignements 
sur chaque œuvre, surtout riche on œuvres espagnoles : 
Zurbaran, Murillo; œuvres de Claude Lorrain, Fragonard, 
Lesueur, Pérugin, Hobbéma, Rubens, Jordaëns, Craycr, 
Delacroix ; bustes, par Houdon ; triptyque byzantin en 
bois (xin® s.) ; outils anciens ; collect. Aug. Genln (meubles, j 
émaux, porcelaines) ; ivoires sculptés, crédences (XVI* s.) ; ^ 
modèles de vaisseaux ayant servi à l'éducation de 
Louis XVI. 

Musée d’histoire naturelle, rue Dolomieu. || T. 1. j., 11 b. 
à 16 h.,sauf lundi en été ; en hiver, mercredi et vendredi 
seulement. |i Les objets provenant des Alpes ont une éti-l 
quette bordée de rouge ; collect. Albin Gras (types paléonto- 1 
j logiques de la région) ; cabinet minéralogique de M. de la 
Salcctte ; collect. de coléoptères, arachnides, reptiles,! 
oiseaux, etc. ; objets préhistoriques des lacs du Bourget, de 
Palad ru. 

Langues. — Musée artistique et. archéologique, ancienne 
chapelle, place Saint-Didier., Ouvert à la demande des visi¬ 
teurs. Fermé septembre et octobre. |, Tableaux de Van Loo , 
Téniers, Jordaéns, Rubens, Le Brun, Rosa Bonheur, Horace 
Vernct, Maignan, Castan : sculptures de Petitot-Houdon : j 
collect. égyptologique Péron (colliers, amulettes, ibis, 
momies) ; inscriptions gallo-romaines votives. Musée artis- 
j tique 1 , émaux, salière, par Jean Raymond; diptyque en 

| ivoire : vitraux ; débris du jubé de la cathédrale ; carrelage* 

du xvi* s. ; monnaies des évêques du Langrcs ; collect. de, 
couteaux anciens et modernes. 

Laval. — Musée, jardin de la Perrine. Dimanche, 13 h. 
à 16 h. || Œuvres de Chaplin, Flandrin, Isabcy, Bloreau de 
Tours, Oudrv, Lnndelle ; bronzes des stations lacustres ; j 
carreaux hispano-mauresques ; ferronnerie; broderies.! 
plaques de cheminée ; dé bris du tombeau de Louis XII ; j 
jetons français. 

Le Havre. — Musée, rue de Paris. || Mardi et jeudi, gra¬ 
tuit. |! Renseignements et notice biographique sur chaque 
objet ; série d'œuvres et d'études de E. Boudin ; objets francs 
(perles de verre, anneaux de bronze, poteries), des fouilles 
d'Envermeu et Londlnières ; Musée artistique : fonts bap¬ 
tismaux de Brune val ; vases funéraires (xvi* s.), carrelages 
vernissés, cheminée du « logis du roi - : boulets et canons 
d’une frégate anglaise coulée en 1759. Histoire Naturelle : 
roches de Normandie ; coupes des falaises ; lépidoptères de la 
région. 

Le Mans. — Musée artistique et archéologique à la Pré¬ 
fecture. || T. I. j., sauf lundi, midi à 16 h. || Œuvres de Ph. 
de Champaigne, Véronèse, Largillière, Andrea del Sartc, 
Jouvenet, Van Thulden, Restout , Pérugin ; poteries gallo- 
romaines, armes, mosaïques, dalles de marbre trouvées 
à A lionnes ; fameux émail de Geoffroy Plantagenet 
(XII e s.) ; plaque funéraire en cuivre (XV*); collect. d’armes 
des xvi' et xviii® g. 

Musée archéologique, au théâtre, place des Jacobins. || 
Dimanche, midi à 16 h. || Bronzes, fibules, statuettes et céra¬ 
miques gallo-romaines, enluminures du XII e au XV e s. ; 
collect. de coffrets, et boiseries des xrv® et xvi* s. ; statues 
funéraires des comtes de Béziers ; cabinet Louis XIII ; sceau) 
de Gilles de Raiz ; numismatique gauloise ; deniers des 
comtes du Mans. 

«'Le Pcy-ex-Velay. —Musée Crozotier, jardin du Fer-à-j 
Cheval, i Gratuit, dimanche et jeudi, autres jours payant. |l 
Collect. Falcon (dentelles de la région). A. Clair (machines),! 
Aymar et Pichot du Mazel (minéralogie et paléontologie ré-j 
gionales) ; œuvres de Rig&ud, Ingres, Le Nain ; lampes funé¬ 
raires, briques émaillées du xv® s. ; bahuts et coffrets 
(XV e ).; rondelles de cuivre avec detises provenant de harna-i 
chements de mulets au xvn® s. ; collect. lapidaire du rv e 
au XIH° s., à l’aide de moulages et d'originaux ; monnaies des I 
évêques du Puy. 

Lille. — Palais des Beaux-Arts. || T. 1. J., 10 h. à 16 h.J 
sauf vendredi ; samedi, 14 h. à 16 h. seulement. || Œuvres du 
Tintoret, Andréa del Sarte, Rubens (Descente de Croix). 
Van Dyek, Simon de Vos, Lebrun, Itestout, Boucher, 
Mignard, Harpignies, Troyon, Courbet, Lagrénée, Bonuat, 
Nanteuil, Cl. Lorrain, Hallé ; beau panneau de Dirck Bouts 
(hollandais) : Port de jeune homme, par J.-C. Verspronck; 
œuvres de Pieter Codde, Hôckert, triptyque de Jean Bolle- 
gambe, deux Le Nain ; vases peints et dorés ; tapisseries 
lilloises ; collect. Wicar (dessins et tète de rire (Renaissance 
ital.) ; céramique ; pierres, porcelaines, assiettes lilloises au 
jeu de cartes ; terres cuites vernissées ; cuve baptismale de 
Conaobre (XII* s.) ; médailles, poids et mesures, sceaux de la 
I région. 

I Musée d’Histoire naturelle, à la Faculté des sciences, rue 
des Fleure. || Public dimanche et jeudi, 10 h. à 10 1». ou 17 h., 
pour les personnes autorisées, mardi et vendredi. 9 h. à midi. 
14 h. à 16 h., de novembre au 15 juillet. || Collect. Watolet 
(fossiles du bassin de Paris) ; herbier Cuasac (flore locale) ; 
collect. Mathieu et Normand (mollusques) ; collect. Maequart 
(coléoptères et diptères) ; série d’œufs et de nids ; collect. 
de IJegeand avec variétés de plumages selon les saisons, et 
collect. R&fraz, oiseaux d’Afrique équatoriale ; collect. 
Dareste (monstruosités diverses). 

LIMOGES. — Musée Adrien-Dubouché, au Champ-de-Foire. 

|| Dimanche et lundi, 14 à 16 h., t. 1. j. pour les travailleurs 
et étrangers. Gratuit. Il Pancartes indicatrices sur chaque 
vitrine. Peintures de l'Écob florentine et flamande ; œuvres 
de Fred. Bouterwck, Eug. Cic^ri, Daubigny, François Des-1 


portes, P.'-V. Galland, Gervex, Hubert-Robert, Lechan-| 
Chaignard, Jules Vialle ; collect. de porcelaines etl 
émaux ; émaux, champlevés et peints de Limoges, anciens et j 
modernes ; faïences italiennes et hispano-mauresques ; por¬ 
celaines françaises de Moustiers, Nevcre, Lunéville, Sarre-] 
guemines et Delft, Chine, Japon ; tous les émailleurs anciens ; 
et contemporains y sont représentés ; modèles et ma- j 
quettes. 

Muséum du Limousin, rue Elie-Berthet, 14. !| Dimanche, | 
midi à 16 h. || Minéralogie, géologie, collect. régionale de 
Barret et Besnard du Temple ; roches primitives de Corrèze ; 
fossiles ; herbier régional, par Legendre, Lassy de la Cha¬ 
pelle et l’abbé de Cessac ; Insectes de la région. 

Musée scientifique et archéologique, à l’hôtel de ville. || 
Antiquités romaines, mosaïques, tombe de gladiateur ; nom¬ 
breuses Inscriptions ; sarcophage en granit rose. Musée 
artistique : orfèvrerie et. émaillerie ; collect. lapidaire, tètes 
d'apôtre et eliapitenux venant de Saint Martial ; console à 
enroulement ; cheminée (XIII e s.). 

Lons-le-Saunikr. — Musée, à l’hôtel de ville. Il Gratuit 
dimanche et jeudi. 14 à 16 h., fermé septembre et octobre. || 
Œuvres de P. Breughcl, Ribera, Largillière, Cabanel, Fal 
conet, Van Ostade, Gide,Moreau-Vauthier, Lefébure, Poin- 
telln ; collect. de pierres fausses taillées ; herbier du Jura, 
marbres et fossiles de la région ; antiquités préhistoriques 
de la vallée de Baumc-les-Moinoa et de la grotte de Lois*» ; 
crâne humain incrusté dans la stalagmite ; statuettes de 
Tanagra, mewaïques ; fouilles du camp romain de Coldres ; 
patères en vermeil: soc de charrue, plaques de ceinturon et 
bijoux mérovingiens : pierres tombales du XVI® s. ; sceaux ; j 
fragments de mosaïques de Sainte-Sophie do Constanti¬ 
nople. 

Lyon. — Palais des Arts, place Ges Terreaux. || Jeudi et 
dimanche, 11 h. à 16 h. || Peintures de P. Véronèse, Guerchin, 
Larrochc, Le Tintoret, Pérugin, Zurbaran, Van Dyek, 
Franz Hais, Jorrtaêns, Rubens, Téniers le jeune, Van do 
Velde, Le Brun, Charlet, Corot, Courbet, David, Delacroix, 
Greuze, Huet. Klgaud, Largillière ; carions et projets de 
Puvis de Chavannes ; série de dessins de Chenavard ; collect. 
Chantre 'ethnographie) ; collect. Drovottl (égyptologie) ; 
belles terres cultes grecques ; cistes en bronze représentant 
le combat des Centaures et des Laplthcs ; miroir étrusque : 
fragment de l’autel de Rome et d'Auguste ; inscriptions j 
militaires, relatives aux assemblées provinciales ; monument 
des bateliers du Rhône ; épitaphes curieuses d'un tisseur, i 
d'un savonuier, etc. ; tables de bronze contenant le discours 1 
de l'empereur Claude, au Sénat ; sarcophages, mosaïques j 
(Jeux du Cirque. Presse de llacchus, VEté) ; statups.de dieux 
païens ; pièces de verrerie ; collect. de 800 bijoux, bracelets, ' 
colliers, pierres gravées. Musée artistique : Annonciation, 
tympan gothique boJs sculpté, ivoires, fragment de coffret ; 
bahut lyonnais XVI e s. ; dinanderie et étain ; abaque et dinan- 
derie (1581) ; 1 000 empr intes et matrices des sceaux du 
XII e au xvin c s. ; armes du xv® s. ; ferronnerie, impostes et 
heurtoirs lyonnais, xvi® s. ; vitrail (arbre de Jessé du xnr s.) ; 
émaux champlevés de Limoges ; faïences de Palissy ; verre 
de Venise du xvi e s. ; numismatique lyonnaise ; méreaux et 
jetons depuis le xn° s. ; jetons banaux, médailles commémo¬ 
ratives. coins et poinçons. 

Musée historique des tissus. Palais du Commerce, entrée 
façade est. || Bibliothèque de 4.000 volumes techniques, 
ouverte 1.1. j., 9 h. à 17 h., et pendant 8 mois de l'année de 
20 h. à 22 h. || Collect. méthodique et chronologique des étoffes 
décorées, unique au monde ; échantillons, dessins et modèles; 
spécimens de métiers à tisser, division en 5 périodes : byzan¬ 
tine, musulmane, italienne, française, contemporaine. Cha¬ 
subles mauresques, tapisseries du XIV e s. : broderies carlo- 
vingiennes, tentures d'ameublement ; belle série de bro¬ 
derie blanche et dentelle, guipures, points rares, blondes, den¬ 
telles d’or et d’argent : broderie et étoffes d’Extrême-Orient : 
400 000 échantillons divers ; dessins de Bcrjon, Monnoycr, 
Saint-Jean. 

Musée (l’Histoire naturelle. Palais des Arts. || Dimanche et 
jeudi, midi à 16 h. T. 1. j. pour étrangers et travailleurs. Il 
Collect. de minéralogie avec cuivres carbonatés ; empreintes 
de pas de Labyrinthodon ; collect. Guiraud (fossiles coralll- 
gènes du Jura) ; ossements de mammifères des lignites de 
Gargas ; squelette complet d'Eliphas xntennedius ; collect. 
zoologique remarquable ; coquilles, insectes, poissons, rep¬ 
tiles (séries de Cochinehine et du C-aucase) ; nombreux sujets 
anthropoïdes ; collect. anthropologiques classées géographi¬ 
quement, série de momies et crânes égyptiens. 

Maisons-Laffitte. — Château. ,'| T. I. j., midi 30, 16 h. 
hiver, 17 h. été, sauf vendredi matin et lundi. |! Mobilier et 
œuvres d’art ; tableaux du Guide, Romanelli, Albane, 
Guerchin, Jouvenet, Sébastien Bourdon. Vouet ; tentures des 
Gobelins et Beauvais et série des Chasses du duc de Ouüe 
(Xvii® g. ) ; série d'anciens plans du château de Mansart; pein¬ 
tures de Buyster et Van Opstal ; chambre Empire, des 
Quatre Saisons, plâtres originaux de Houdon, Foucault, Bolzot, 
Clodion. 

Malmaison. — Château. Il T. I. j.. 10 h. â 17 h. été. 11 h. 
k 16 h. hiver, sauf lundi. || Souveulrs de l'empereur Napo¬ 
léon I er et de Joséphine. Surtout mobilier de l'époque ; 
tapisseries ; bustes en marbre, par Bosio ; fameux service 
de table en vermeil, offert à l’empereur à l’occasion de son 
sacre, par la Ville de Paris ; dessins. Mort de Napoléon, par 
Isabey ; miniatures par Augustin ; souvenirs des campagnes 
d'Egypte. 

Marseille.— Musée, palais de Longchamp, boulevard Phi 
lippon. || T. I. j., 10 h. à lfl h. I Décorations de Puvis do Cha 
vaunes, « Marseille poste de l'Orient et Marseille colonie 
grecque»; œuvres de Pérugin (Sainte Famille), Jules Romain. 
Bcnedetto Castiglione, Rubens iChasse), le portrait de Puget 
lui-même (tableau unique) ; portraits, par Tocqué, Nattier 
par (Mme de Ohateauroux) : Millet, Gust . Ricard (portrait de 
Chenavard), Chaplin ; salle* Pierre Puget ; maquettes et mou¬ 
lages ; originaux Louis XIV, croquis (le navires, faune; Christ ; 
projet de décoration pour la poupe des vaisseaux. 

Musée archéologique, château Borely, au Prado. || Jeudi, 
dimanche. 14 à 16 h. hiver (1 er septembre-31 mars) ; 14 h. 
à 18 h., été ; la numismatique est placée à la bibliothèque. || 
Momies égyptiennes, très belle collection d’armes et cos¬ 
tumes des sauvages de l’Orénoque ; collect. D r Clot-Bey 
(égyptologie, sarcophages, amulettes, discours d’Isocrate 
pur papyrus) ; monuments grecs et romains, trouvés en Pro¬ 
vence (ustensiles divers, statuettes, vases et bijoux) ; débris 
d’une galère massaliote ; collect. Auger (calices, ostensoirs,. 
reliquaires du moyen âge) ; anciens plans de Marseille et 
modèles réduits des anciens édifices. 


Musée d'Histoire naturelle, Palais de Longcharnp, bou¬ 
levard Phllippon. || Mardi, mercredi, jeudi, samedi, midi à 
16 h., dimanche, 10 h. à 16 h. || Jardin botanique au Pare 
Borely. |l Collect. de terrains de Provence ; collect. Marion 
(mammifères quaternaires de la région), 14 000 Ammonites ; 
herbier Saporta et Marion (paléontologie végétale) ; 30 000co¬ 
quilles ; série de 1 700 oiseaux de Provence. 

Metz. — Dans les bâtiments de la bibliothèque, rue de la 
Bibliothèque. Il T. I. j., 11 h. à 13 h. et 14 h. à 16 h. Entrée : 
0 fr. 50. Gratuit le dimanche. Il Archéologie, monnaies, his¬ 
toire naturelle, peintures. 

Montauuax. — Musée des Beaux-Arts, à l’hôtel de ville 
(1 er étage). Il Gratuit, ouvert dimanche sculomeut. T. 1. j. 
pour les étrangers. Il Renseignements sur chaque objet ; 
collect. des dessins et esquisses de Ingres et tableaux ; capital 
pour l’étude de son œuvre et la genèse de ses toiles (le Vœu 
de Ijouis XIII est à la cathédrale), esquisse au lavis, ébauches 
â la gouache, au fusain, du même tableau ; souvenirs de 
Ingres, objets qui meublaient sa maison ; paysage de Pous¬ 
sin ; tête de moine attribuée à Holbein ; camées, statuettes 
grecques et romaines 

Musée d’Histoire naturelle hôtel de la Bourse. || Jeudi, 
14 h. à 16 h., dimanche midi à 16 h. || Herbier départemental 
de Lagreze-Fossat ; fossiles du pays ; phosphorites du Quercy ; 
collect. préliistorlque de Bruuiquei. Silex taillée. 

Musée d’archéologie, à l'hôtel de ville. || Ouvert à la de¬ 
mande des visiteurs. || Haches en pierre taillée et polie des 
environs ; mosaïques venant de Saint-Romain ; vases et 
ustensiles de Léojac. Musée artistique : collect. lapidaire, 
chapiteaux de Moissac, Grandselve, Mamers; enseigne de 
marchand de tabac sous Louis XVI ; banc de question ; art 
décoratif, faïences du pays, dentelles et étoffes. 

Montpellier. — Musée Fabre. || T. 1. j., sauf lundi. Gra¬ 
tuit. || Cartels sur les cadres et piédestaux pour renseigner. 
Collect. Canonge (360 dessins) ; œuvres de François Boucher, 
Corot, Gustave Courbet, Ant. Coypel, Delacroix, Fromentin, 
Géricault, Blaize, Matet, Oudry, Nicolas, Poussin, Pru-| 
dlion.Scheller, Tassaert; sept Cabanel ; belle série de François- 
Xavier Fabre ; dix Greuze, douze Téniers, Locatelli, Salva- 
tor R osa ; belle série italienne ; Albert Cuyp, Ruysdaél ; 
collect. d'aquarelles et miniatures. 

Muséede la Société archéologique, hôtel Jaume.rue Eugène- 
Lisbonne, 14. || Ouvert à la demande des visiteurs. || Anti¬ 
quités préhistoriques locales ; vases de l'Attique et de Co¬ 
rinthe (fouilles de M. Chaix) ; inscription funéraire chré¬ 
tienne (VT® s.). Musée artistique : reliquaire et émaux cloi¬ 
sonnés, crosse de Bernard de Bonne val (XIII e s.) ; cuve baptis¬ 
male en plomb (XII e s.) ; sceau en cristal do roche ; sceaux de 
l’Ecole de droit et de la Faculté de médecine ; médaille or 
de grande valeur ; poids du Midi de la France ; jetons des 
Etats du Languedoc. 

Institut et Jardin botanique, boulevard Henri-IV, bou¬ 
levard Salnt-JamesetrueBroussonet. I Ecole médicale, serres, 

7 000 espèces et 11 000 individus ; séries d'herbiers fameux ; 
herbier de Cambessèdes (plantes du Midi) ; M. Salzmann 
(plantes d'Espagne et Tanger); H. Montrouzier (plantes des 
lies du Pacifique) ; herbier de Raffeneau-Delille, formé pen¬ 
dant l’expédition d’Egypte ; herbier des îles Baléares ; 
herbier des Pyrénées-Orientales, etc. ; herbiers cryptoga- 
miques, muscinées (par abbé Boulay), lichens (par abbé 
Hue), algues (par Flahaut), diatomées (par Gulnard) ; 
grand herbier méditerranéen, par Flahaut. 

Moclins. — Musée départemental deTAUier, au Palais de 
Justice, rue de Parts. l| Jeudi et dimanche, midi à 16 h.,; 
1.1. j. pour étrangers. || Collect. de céramiques gallo-romaines 
vases étrusques de la collect. Campana ; 200 pièces do vête¬ 
ments delà nécropole d’Antinoé ; peintures du XV® s., ita¬ 
liennes, attribuées à Nicolas de Follgno, Giotto, Zingara 
Antonio. Histoire naturelle: Collect. Boulanger; minéraux 
de l’Ailier, herbier départemental : insectes de la région : 
flore permo-carbonifère do Coulandon ; chapiteau et frise 
de Néris ; 150 lampes funéraires, 1 200 figurines et moules 
en argile blanche, 2 000 vases, poinçons et moules de po¬ 
tiers; 50 bracelets en bronze ; clefs anciennes ; lances méro¬ 
vingiennes ; 12 plaques émail peint de Limoges ; appliques 
cuivre estampé, du xv® s. ; plats faïence de Nevers, Pessaro, 
Rouen, Moustiers, Delft ; portes bois sculptées, par Du Cer¬ 
ceau ; tapisseries. Monnaies : 200 gauloises, 800 romaines, jetons 
des maires de Moulins : monnaies de Souvigny. 

Mulhouse. — Musée des Beaux Arts. Sur les bords du 
canal du Rhône au Rhin. || T. 1. j., de 14 h. & 17 h. Gratuit : 
dimanche, mercredi et jours fériés. Les autres jours, entrée : 
0 fr. 50. || Ethnographie, histoire ; sculpture ; archéologie ; 
arts décoratifs ; peintures. 

Musée technologique, rue Guillaume-Tell. || Dimanches et 
fêtes, de 14 h. à 17 h. 

Musée lapidaire. Grande-Rue. l| Dimanches et fêtes, de 
14 h. à 16 h. ; gratuit. Autres Jours, de 9 h. à 17 h. Entrée : 
0 fr. 25. || Antiquités, pierres tombales trouvées dans la 
région. 

Nancy. — Musée artistique, à la Mairie, entrée place Sta¬ 
nislas. !] Jeudi, dimanche, 12 à 16 h. ou 18 h., suivant saison. 
T. 1. j. pour les étrangers, sur demande. || Vest. obligat. 
Peintures de Ph. de Champaigne, Caravage, Andréa del 
Sarto, Rubens, Craycr. Pérugin (Vierge et Saint Jean), 
Boucher, Ruysdaél (les Deux Chèvres), 0. Van Loo, N. Pous-1 
sln, E. Delacroix (fa Bataille de Nancy), J. Defrance, Friant, 
Isnbey, Sellier ; collect. do 1 350 pièces de Grand ville. ; 
section spéciale do dentelles et broderies ; séries d’art déco¬ 
ratif, comprenant : faïence, verrerie, ébeuisterle, menui¬ 
serie, vitrail. 

Musée historique lorrain, au Palais-Ducal. 11 Jeudi et 
dimanche, 13 h. à 16 h., du 1 er avril au 1 er novembre. Les 
autres jours, entrée : 1 fr. || Eehautliions des industries de 
la province ; salle concernant Nancy : plans, monuments, 
jetons, médailles ; mausolée d'un comte de Salm ; bas-relief 
(la Cène), par Florent Drouin; cheminées anciennes ; tapis¬ 
series (hist. d’Exlher). prises à Charles le Téméraire, en 1477. 
faïences de Niederviller, données par le roi Stanislas ; map¬ 
pemonde en vermeil, de 1663. et convertie en ciboire ; galerie 
de portraits et souvenirs, sceaux, autographes ; céramique 
péruvienne. 

Nantes. — Musée artistique. |! T. 1. J. Il Œuvres de S. 
Vouet, Coypel. Breughcl, Isabey, Jouvenet, Delaunay ; 
portraits par Cuppi, Rembrandt, Porbus, Delaunay, Ingres, 
Largillière, Lancret ; toiles de Murillo (Vierge, Aveugle), 
Baudry, Le Guide, Gérome, Sacchi, Fromentin, Filippino 
Lippi, Bronzino ; portrait de Mme de Senonos, par Ingres 
et le Joueur de. vielle, par Jean Vybond (espagnol), deux 
chefs-d’œuvre ; Delaroche nombreux dans la collect. Olarke 
de Feltre. 
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Musée d’archéologie, ancienne Chapelle de l’Oratoire, 
cours Saint-Pierre. || Jeudi, dimanche, midi à 16 h. |j Collect. 
Parentcau et Seidlcr (séries préhistoriques, espèces larnau- 
sicnnes remarquables, bronzes et poteries) ; collect. Fred. 
Caillaud (égyptologie) ; aquarelles, par Bourgeul, de monu¬ 
ments grecs ; lantlquités franques ; numismatique mérovin¬ 
gienne. Musée artistique : ornements d'anciennes maisons 
en bois ; monument de Gilles de Ruiz ; serrures aux armes do 
Bretagne ; reliquaire du cœur d’Anne de Bretagne ; chapelle 
de Thomas Leroy attribuée à Michel Colombe ; souvenirs de 
la Révolution et de la Chouannerie. 

Muséum d’Histolre naturelle, place de la Monnaie. Il 
A la demande des visiteurs. I| Collect. Ch. Baut (minéraux de 
la région) ; collect. F. Caillaud (géologie et paléontologie 
de la Loire-Intérieure, classée» par communes) ; très beaux 
herbiers du pays et d’Asie, d’Amérique, etc. ; herbier crypto- 
gamique de l’Ouest ; nids et œufs, oiseaux (2 552 spéci¬ 
mens) de Bretagne et Vendée ; collect. de crustacés, mol¬ 
lusques et pholades. 

Narbonne. — Musée artistique et archéologique, ancien 
Palais épiscopal et église de I>a Mourynié || Jeudi et di¬ 
manche, midi à 16 h. L’annexe de l'église (archéologie) 
ouverte seulement le dimanche. |! Portraits, par H. Rigaud, 
triptyque des Mages, par Van Eyck ; fragment de fresque de 
Raphaël ; pointure de Rubens, Mignard, Jadin, Benj. Cons¬ 
tant ; buste de Loui3 XIV, par Puget ; superbes antiquités 
romaines ; autel d’Auguste ; objets de bronze, os et ivoire ; 
sareopliagcs ; mosaïques ; lampes romaines ; inscriptions, 
bijoux, poteries, statuettes égyptiennes trouvées dans les 
tombeaux ; chapiteaux romans, calice du XV e s., sceaux, 
gaufrier, meubles, émaux ; un millier de pièces de céramique ; 
faïence de Luera délia Robbia et. des grandes faïenceries : 
L)elft, Ncvers, Rouen, Urbino, Faenza, Frankenthal ; munis 
matique locale. 

Nevers. — Musée municipal Frédéric-Blandin. || Tous les 
j. sauf lundi matin ; gTatuit jeudi et dimanche après midi ; 
les autres jours 1 fr. par personne isolée ; 0 Ir. 50 par per 
sonne en groupes Musée Trochercau (minéraux et roches) : 
collect. Jacquinot (silex ta illés de 8ouvigny) ; belle séri^ de 
médailles ; émaux de Limoges ; beaux Ivoires ; faïences 
anciennes de Cournde ; pièce signée Franceso Xant-o ; faïences 
d’Urbino, de délia Robbia ; magnifique collect. Gallois, 
faïences, émaux, terres cuites, gravures d’intérêt loral ; 
buste en plâtre du duc de Nivernais, par Houdon ; objets 
divers de ia collection Campana ; collect. amusante de bou¬ 
tons. 

Musée archéologique, à la Porte du Croux. || A la de¬ 
mande des visiteurs. || Modèles en plâtre, pour la restaura¬ 
tion du palais ducal ; sculptures provenant de l’ancienne 
église Saint-Sauveur ; cheminées XV e s. ; ferronnerie ; anti¬ 
quités gallo-romaines. 

ORLÉANS. — Musée artistique, hôtel des Créneaux (an¬ 
cien hôtel de ville et Palais de Justice) ]| Jeudi, dimanche, 
13 h. à 16 h., t. 1. j. pour les étrangers. || Presque exclusive¬ 
ment des portraits par Tocqué, Nattler, Le, Noir, Perro- 
neau, Drouais, Nonnotte, Prudhon, Van Loo. Les Quatre 
Éléments, peinture allégorique de I.ouls XIII. par Deruet ; 
portrait de vieille femme, par le Hollandais Nicolas Maâs ; 
paysages de Rosa Bonheur, Perelle, Abraham Van Boom ; 
huit tableaux de saints, par Frcminet ; vues anciennes 
d’Orléans, par Rabigot, Desfriches. Sculptures de Clodlon, 
Houdon, David d’Augers, Pi gai le. 

Musée historique. Installé dans l’hôtel Cabn, rue des 
Albanais et rue Charles-Sanglier. || Dimanche et jours fériés, 
midi à 16 h., sauf en octobre. || Ethnographie exotique, 
archéologie ; antiquités gallo-romaines ; trésor de Neuvy- 
en-SulIias ; sanglier en bronze ; enseignes gauloises ; trom¬ 
pettes de 2 m. ; statuette de Mercure ; séries de tessères 
en plomb ; cheminée avec Notre-Dame de Pit ié et armes de 
France et Bretagne ; retable et bahut (XV e s.) ; albâtres de 
Lagny ; cheminées peintes (histoire de Jean-Baptiste et de 
Clélie) ; pièces de Palissy : cabinet avec émaux vénitiens ; 
vitraux, colonnes, armoires de l’ancien Hôtel-Dieu ; vues 
d’Orléans (xvi e , xvii e et xvin* s.) ; numismatique romaine 
et collect. Duleau (médailles historiques). 

Musée historique de Jeanne-d’Arc. rue du Tabour, 13 et 
15. || Tapisserie flamande XV e s. (Arrivée de Jeanne d’Arc à 
Chinon) ■ bannière duXVI e s. ; portrait de Je une, par 8. Vouet; 
gravure du sacre de Charles VII ; gravures et tapisseries du 
XVII® s. 

Paît. — Musée artistique et archéologique, dans l’ancien 
asile d’aliénés, place Bosquet. U Jeudi et dimanche. Gratuit. 
T. 1. j. pour les étrangers. Il Couvres de Carrière, Ribot, Fan- 
tln-Latour; toiles anciennes de Murillo, Zurbaran, Rubens. 
Greco, Jordaëns, Van der Helst ; nombreux Devcria ; série 
complète d’Etcheto ; costumes locaux ; herbiers pyré¬ 
néens ; roches et fossiles nummuüt iques de Biarritz, earte 
en relief «les montagnes : collect. de sceaux et 800 empreintes. 

Poitiers. — Musée des Beaux-Arts et d’archéologie, à 
l’hôtel de ville. Il T. 1. j., midi à IG h. Vest. obligat. || Collect. 
Curzon, toiles, dessins, aquarelles de ce peintre ; œuvres de 
Le Titien. Tintoret, Boucher, Canaletto, Bronzino ; toile de 
1619 représentant le siège do Poitiers en 1569 ; J. Van Oost, 
Potier ; fresques de Puvis de Chavannes ; ivoires, émaux, 
armes, étolfes. sculptures ; frise remarquable du XVI e s. 
(château de Bonnivet) : numismatique, belle série grecque ; 
médailles et jetons. 

Musée des Antiquaires de l’Ouest, ancienne université 
et baptistère Saint-Jean. || Ouvert à la demande des visi¬ 
teurs. H Antiquités préhistoriques, celtiques, gallo-romaines 
et franques du Poitou ; objets inoven âge et Renaissance de 
la région : poteries péruviennes ; objets écossais ; belle collect. 
numismatique ; méreaux et poids monétaires. 

Reims. — Les musées de Reims ont été détruits pen¬ 
dant la guerre; les collections, sauvées en partie, seront re¬ 
groupées dans des édifices actuellement en construction. Il 
Principale* richesses subsistantes ; Collect.. ethnographique 
sur l’ancien travail do la laine; vitrine sur l’histoire de la 
fabrication des vins de Champagne ; série de dessins de 
Dumoustier et d’esquisses de Crauach : portraits, par Périn . 
plusieurs Corot, Diar, Fromentin. Léplne ; belles têtesXV* s., 
provenant de l’Hôtel-Dieu. ; Collect. Gérard (Japon, 
objets d’art-, laques, céramiques, dessins et manuscrits 
venant de Yokohama) ; nombreuses stèles à inscriptione 
et figures; mosaïques; bijoux gallo-romains, or, argent et 
bronze. 

Musée des Beaux-Arts, rue Libergier chapiteaux xn* s., 
marbre incrusté de bronze ; pierre tombale de Hue Libergier. 
architecte de S.-Nieaise; ivoires coffres et enseignes du 
XV e s. ; collect. de c^rainloues, faïences de l’Aube, Yonne, 
Nièvre, Marne et série hollandaise, médaillier Duqueuelle 


(monnaies romaines) ; médailles des archevêques, des 
sacres, jetons. 

Rennes. — Musée artistique et archéologique, nu Palais 
Universitaire, quaiMe l'Université. || Jeudi, dimanche, midi 
a 16 h. || Toiles de ('arrache, Dominiquln, Tintoret, Glordano, 
Loeatelli, Véronèse (Persée). Breughel, Crayer, Franck 
le jeune, Porbus, Téniers. Rubens ; nombreux Hollandais ; 
œuvre de Du Moustier, Casanova, Jouvenet, Ph. de Cham- 
pulgne, Chardin, J. Cousin, Coypel, Poussin ; collect. de 
dessins et estampes originales ; ethnographie bretonne et 
iconographie de la province (cartes, plans. Imagerie popu 
laire) ; collect. de silex taillés ; ha lu s en pierre et bronze, 
épée de bronze ; collect. Caranda (objets francs des fouilles 
de iSablonière) ; émaux des Neuf Preux en médaillons : 
série d’anciennes faïences rennaises : bénitier et fontaine 
(xviii« s.) faienees de Rouen, Quimper ; carrelages émaillés, 
série japonaise : médaillier de 30 000 pièces. 

Musée scientifique, même adresse. i| Jeudi, dimanche, 
midi à 10 h. || Collect.. géologique Rouault (constitution du 
sol des départements de l’Ouest de la France) très curieuse¬ 
ment établie ; série paléontologi pi • de 1 000 espèces, plus 
300 o-cémenta des terrains tertiaire et quaternaire ; collect. 
Duval (10 000 coquilles) ; collect. Oberthur (lépidoptères). 

Rouen. — Musée artistique, rue Thiers. || Grat. dimanche, 
jeudi et jours fériés ; autres jours, entrée : 1 fr. ]| Vest. obligat. 
pour les paquets. || Collect. de grilles forgées, verrous, loquets 
et ferrures ; émaux de Limoges ; coupc émail de 1547 ; tapis¬ 
series et vitraux anciens: collect. de poteries et carreaux de 
terro ; collect. Hédon (meubles, tableaux, bronzes, céramique): 
œuvres de Velasquez, Péragin, Gérard, David, Mignard, 
Jordaëns, Van l)yck, Palma, Vouet, Ou dry, Delacroix, David, 
Ingres, Daubigny, Corot; décoration de Puvis de Cha¬ 
vannes ; paysages d’Hubert Robert. 

Musée municipal de Céramique dans le même immeuble. || 
T. 1. j., lundi et samedi, 10 h. à 17 h. Collect. André Pottler 
et Colas ; faïences de Rouen depuis le XVI e s.; mappemonde 
de Pierre Chapelle peinte en 1725 ; violon de faïence de 
Delft ; premières porcelaines de Rouen (les premières en 
France) ; out illage de fabrication aux diverses époques ; stèle, 
statue et belle mosaïque ( la Chasse), trouvées à Lillebonne. 

Musée départemental d’antiquités, rue Beauvolsine, 21, 
enclave Sainte-Marie. || Armes, bijoux, colliers, bronze émaillé 
(fouillesde VabbéCochet);vitrail du XIII e s.; émaux cham- 
plevfs üt peinte : reliquaire,crosse émaillée ; série de grille» en 
fer forgé XIII e et xvni'’s. ; armes et tapisseries aux armes des 
ducs d'Alençon ; nombreuses Inscriptions ; retable sculpté du 
XV e s.; porte de la maison de Pierre Corneille. Belles sculptures 
provenant de Lillebonne ; mosaïque de la Foret de Bro- 
tonne avec Orphée et les Saisons. 

Musée industriel, < m lave de la rue Salnt-Lô. || T. 1. j., 

9 h. â 11 h., 14 h. à 16 h. ; échantillons industriels ; étoiles 
peintes et imprimées à Rouen aux xvnr et XIX e s. 

Saint-Germain-kn-Làye. — Musée des antiquités natio¬ 
nales, au château, entrée à gauche, dans la cour. L'hiver et 
jours de pluie, à gauche dans le vestibule. 'I Dimanche 10 h. 30 
à 17 h., mardi et jeudi 11 h. 30 à 16 h. hiver, 17 h. été. 
T. 1. j. pour les étrangers, en payant. || Collect. unique de 
monuments gaulois, gallo-romains et franc» depuis les temps 
les plus reculés jusqu'aux Carolingiens ; sarcophage chré¬ 
tien, originaux et moulages; inscriptions, armes et machines 
de guerre ; moulages des bus-reliefs de l’arc d'Orange et de 
l'are de Constantin ; série de mythologie gauloise (autels, 
statues, dolmens) ; séries préhistoriques ; fossiles, gravures 
sur os, sur corne, flèches en silex ; monnaies celtiques et gallo- 
romaines ; vase d'argent venant d’Alésia ; objets en verro¬ 
terie cloisonnée d'or ; vases en bronze, bijoux ; sépultures 
gauloises (reconstitution de la sépulture à char de la Gorge- 
Meillet) ; collect. Piette, pour l’âge du Renne (demande spé¬ 
ciale pour visiter). 

Musée municipal, à l’hôtel de ville. || Collect. Du castel 
(gravures et dessins anciens) ; pastel de Mine Vigéc Le Brun, 
Breughel, J. Bosch. 

Saint-Omer. — Installé dans l'ancien hôtel Colbert (place 
Carnot). Au rcz-dc-ehaussée, musée archéologique ; au 1 er . 
musée de peinture. || Visibles 1.1. J. pour les étrangers (s'adres¬ 
ser au concierge). Public dimanche et fêtes, de 14 à 10 h. 
17 h. hiver. || Antiquités franques, poteries, armes, colliers, 
fibules ; riche en moyen âge : série d’armes de 040 pièces : 
pied de croix de Saint-Bcrtin avec émaux rhénans. Coffret de 
Limoges XVI e s. avec le berceau d'Hcrcule ; tapisseries 
d'Arras ; collect. lapidaire unique provenant de Saint Berlin ; 
mosaïque de 1109 avec figure de Beaudouin de Flandre ; 
céramique de Saint-Omer, Arras, Alre-sur-la-Lys et 9 000 grès 
flamands ; collect. de matrices de sceaux. 

Saint-Quentin. - Musée de pointure et d’histoire naturelle, 
palais de Fervaques (Palais de justice). || Gratuit dimanche et 
fêtes, de 13 h. à 14 h. jusqu'à 16 h. ou 17 h. 
Les autres jours, mêmes heures, entrée : 0 fr. 50. || Collect. 
Serrurier (miniatures, gravures, médailles, ivoires, etc.) ; 
collect. Carlier-Pommery (monnaies et médailles) ; collect. 
Mennechot de Barival (tableaux école flamande, meubles 
Renaissance et de Boule) ; œuvres de Pérugiu, Guido Reni, 
Bernardo Strozzi, La Tour, Watteau, Pater ; tapisserie des 
Gobelius (xvm e s.) avec Annonciation et Adoration, de 
l’Ecole byzantine. 

Musée Lécuyer, hôtel Lécuyer. || Pillé et détruit par 
les Allemands. En voie de reconstitution. || Splendide 
série de 86 pastels de La Tour ; portrait de La Tour, 
par Pcrronneau ; 0 portraits achevés de La Reynière, 
d'Argcnson, Sylvestre le peintre, Duclos, Manelll, Jean Res¬ 
tout ; nombreuses - préparât ions •• pour les pastels ; portraits 
de femmes: Mme Massé, Mlle Favart, Mme de Pompadour ; 
cadres de l’époque ; poteries, verreries gallo-romaines, des 
fouilles de Vermand ; mobilier funéraire d'un orfèvre du v e s. 
(touilles de Caulaincourt), avec pierres fines, pierre de touche, 
outillage complet, balance et poids ; tapisseries du XV e s. 

( Vie de Saint Jean) ; pièces de l'Echiquier de. Louis XIII ; 
collect. des monnaies des évêques de Laon ; vasques, armes, 
épées, boulets du siège de 1557. 

SÈVRES. — Musée céramique, à la Manufacture nationale 
de Sèvres, rez-de-chaussée et 1 er étag->. || Gratuit t. 1. j., 
midi à 16 h., hiver, 17 h. été, sauf jours de fête. Pour le? j 
ateliers visibles 13 à 16 h. lundi, jeudi et samedi, t. I. j.J 
été, demander autorisation (timbre pour réponse) nu Secré¬ 
tariat des Beaux Arts rue de Valo’s, 3, Paris, ti la Manufac¬ 
ture même. || Collect. : Les biscuits de Sèvres du xvni e s. ; 
exposition des produits de la manufacture, de 1738 à 1876 : 
faïences émaillées, émaux sur cuivre ; reproduction de | 
tableaux en porcelaine dure, modèles en terre cuite, par 
Falconet,Pajou : fameux vase Neptune.de 3 m. 15 de haut ; 
tapisseries des GobeÜns, traitant de la fabrication de la porce¬ 


laine ; collect. anciennes ; faïences françaises et étrangères; 
riche série du marquis de Grolier ; porcelaines chinoises, de 
Saxe, de Russie, do Hollande, du Japon ; salie de vente des 
produits récents, prix marqués. 

8trasbouro. — Musée des Beaux-Arts, au château. Il T. 1 j. 
10 h. à 12 h. et 14 h. à 16 h. Entrée : 1 fr. Dimanche et 
jeudi : gratuit.il Peintures, estampes. 

Musée des Antiquités alsaciennes,au château. Il Dimanche. 
10 à 12 h., mercredi 11 à 12 h. Les autres jours, demander au 
concierge. Il Terres cuites, bronzes, fr ‘sques, meubles, cos¬ 
tumes. 

Musée des Arts décoratifs, au château. i| T. 1. j., sauf lundi, 
10 h. à 12 h. et 14 h. à 16 h. ou 17 h. ; gratuit dimanche et 
Jeudi. Autres jours : 1 fr. Il Faïences remarquables. 

Musée historique, Marché-aux-Cochons-dc-lait. || T. 1. j. 
sauf lundi, 10 h à 12 h. et 14 h. à 17 h. Dimanche et jeudi 
gratuit. Les autres jours : 0 fr. 50. || Souvenirs et documents 
se rapportant à l’histoire de Strasbourg. 

Musée alsacien, quai Saint-Nicolas, 23. — 3 visites collec¬ 
tives et gratuites le dimanche à 10 h., 10 h. 45 et 11 h. 30 
(pourboire). Semaine, sauf lundi, entrée : 1 fr. 10 h. à midi 
et 14 h. à 16 h. ou 17 h. Il Meubles, enseignes, uniformes, cos¬ 
tumes, bols sculptés, etc. 

Toulouse. — Musée des Beaux-Arts. Il Dimanche, jeudi 
midi à 16 h. hiver, 17 h. été. T. 1. j. pour les étrangers, pour¬ 
boire. !j Les tableaux sont étiquetés, noirs pour les français, 
rouges pour les italiens et espagnols, bleus pour les fla¬ 
mands, hollandais et allemands ; œuvres de Rubens, Van 
Dyck, Van der Meulen, Murillo, Pérugln, Guide, Pli. de 
Champaigne, Le Sueur, Poussin, Vouet. de Troy, Mignard. 
Bertln, Isabey, Delacroix, Gervelx, Mercié, Henri Martin, 
Rachou, Oudry, Corot ; portraits de Rigaud, Largillière ; sar¬ 
cophages chrétiens et Inscriptions, autels, ex-voto, chapi¬ 
teaux romans, statues tombales ; bustes d’empereurs trouvés 
à Martres ; mosaïques avec personnages ; portrait roman 
avec statues d'apôtres ; sculptures de Bachelier pour l'hôtel 
Lasbordes. 

Musée archéologique Saint-Raymond, place Salnt-Semln. 

I| Dimanche et jeudi midi à 10 h. hiver, 17 h. été. T. I. j. 
pour les étrangers, pourboire. I| Musée d'art industriel et 
d'antiquités ; collect. Barry (haches, bracelets, épée, époque 
préhistorique) ; momies de Thèbes dans leurs sarcophages ; 
amulettes égyptiennes, stèles, scarabées, papyrus ; vases 
grecs peints et à reliefs ; olpé à 4 teintes ; vases italo- 
grees ; roues de char antique ; fameuse stèle de Bérénice en 
marbre de Paros. Musée artistique : olifant de Saint Sernln, 
dit Cor de Roland ; cuve baptismale en plomb : matrice d’al¬ 
phabet gothique en cuivre gravé ; verre de Venise ; plateau 
argent repouæé, par Briot. : triptyque ivoire (XIV e s.), repré¬ 
sentant Couronnement de la Vierge, et Mages ; miniatures des 
nntlphonaires de Mirepoix (1530); astrolabe»; poids de Tou¬ 
louse et de la région ; médailles suédoises ; vues concernant 
Toulouse ancien; drapeaux, sabre d’honneur; modèle de dil i- 
gcnce ; souvenirs de la ville ; monnaies frappées à Toulouse 
depuis Charles VII. 

Musée d’Histolre Naturelle, au Jardin des Plantes et 
Jardin botanique. Il Jeudi et dimanche, 13 h. à 17 h. Il Collect . 
géologique Nérée Boubée (marbres et fossiles des Pyrén é«») ; 
Collect. Magnan (fossiles des Pyrénées et du Massif Central) : 
fossiles du Bassin sous-pyrénéen : flore fossile de l’Ariège ; 
faune des cavernes ; herbier Timbal-Lagrave, 494 liasses 
concernant la région ; herbier Jeanbemat (mouss- s «les 
montagnes) ; séries de graines, par Lagrèze-Fossat. ; crusta¬ 
cés de la Nouvelle-Calédonie ; insectes : belles séries très 
complètes : séries d’insectes nuisibles et bois qu’ils attaquent ; 
Ethnographie ; bustes en plâtre peint des grandes races ; 
idoles, armes ; collect. importante des cavernes,squelettes, 
silex taillés, harpons, ursis spelocus ; plusieurs milll«>rs 
d’objets divers bien rangés ; séries des dolmens, haches, 
âge du renne. 

Musée Georges Lahit, nie du Japon. Il Ouvert à la de¬ 
mande des visiteurs. Il Ethnographie orientale ; objets d’art, 
étoffes, costumes du Japon, Chine, In«le, Turquie ; série de 
kakémonos, estampes japonaises ; costumes de la région ; 
bijoux et dentelles d’Autriche : collect. «l’affiches de la 
Commune de 1871 et bibliothèque géographique avec 3 000 
photographie*. 

Tournes. — Musée. l| Jeudi, dimanche, gratuit, midi à 
16 h. || Collect. Grcuzc (500 numéros), originaux, copies, gra¬ 
vures, dessins et photographies ; sculptures burgondos de 
la région ; outils en fer trouvés dans la Saône ; chapiteaux 
de l’église Saint-Philibert. 

Tours. — Musé 1 ! artistique, ancien palais archiépiscopal. 
Jeudi, dimanche, midi à 16 h. || Dessins xnn e et xix c h., 
par Cochin, Parrocel, Flandrin ; superbes panneaux de Man- 
tegna ; primitifs italiens, deux Rubens, deux Rembrandt, 
Delacroix ; portrait de Balzac, par Louis, Boulanger, Boucher; 
œuvres de Cuyp, Lesueur, Rigaud, Largillièro. Archéologie : 
collect. préhistoriques ; armes, ornements de chevaux et chars 
(fouilles de Saint Genoulph) ; verreries romaines et méro¬ 
vingiennes ; croix de l’arch. Vinrent de Pirmll (xni e s.), 
fers à hosties ; damas de soie fabriqués à Tours ; vases, 
carrelages, clefs des fouilles de la basilique Saint-Martin ; 
tableaux du XVIII e s., des abbés de Marmoutiers ; monnaies 
mérovingiennes d’Amboiso et de Tours. 

TROTF.S. — Musée artistique. || Dimanches et fêtes, midi 
à 16 h. Il Collect. des plâtres du sculpteur Simart : portraits 
de Mignard, Girardon, Pithon, Passerat, par Vassé ; bustes, 
par Girardon ; émaux et bois sculptés (collect. Mitandler) ; 
collect. Abbé Coffinet (sceaux et matrices) ; bronzes des 
époques celtique, gallo-romaineet franque; émaux et plaques 
des comtes de Champagne ;earreaux vernissés,faïences. 

Musée ih» Sciences naturelles, ancienne abside Saint- 
Loup. rue Saint-Loup. || Dimanche et fête, midi à 16 h. i 
Minéraux et flore de la région : herbier Cnrtereau (champi¬ 
gnons qui envahissent les cultures) ; travaux d’insectes ; 
Bérlc échantillons de cheveux. 

Valenciennes. — Musée de peinture et de sculpture, place 
Verte. HT. 1. j.. 14 à 16 h. Entrée:0 fr. «50, gratuit dimanche. 
En reconstitution. || Salle Carpeaux, maquettes, moulages, ' 
photos d’originaux ; œuvres de Guido Reni, Breton, Dagnan, 
Charlet. 

Musée Crauck, place Verte. Il Gratuit, dimanche, lundi et 
jeudi. 14 à 16 h. T. I. j. pour les étrangers (mêmes heures). 
Tapisserie (XV e s.) ext^utée en Valenciennes et montrant 
un tournoi ; faïences de Saint-Amand et de Valen 
donnes. 

Versailles. — Musée artistique dans l’hôtel de Iabibllo- 
thèque. 'I T. 1. j., midi à 17 h. t dimanche midi à 16 h., fermé 
15 août 1 er octobre. Il Bustes de Voltaire et Rousseau, par 
Houdon; plâtre p«dnt, de Caffleri ; cabinet ornithologique 
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de Savlgny ; ceinture en or et vermeil de Jeanne de Halluin 
(1589) ; crosse d'abbesses en cristal do roche ; objets d'art 
(tabatière, éventails, etc.) ayant appartenu à Louis XVI ; 
pièces historiques de l'époque révolutionnaire. 

Musée National, au château. || T. 1. j., sauf lundi, 1 er jan¬ 
vier, Ascension, 14 juillet, Assomption, Toussaint, Noël (si 
ce n’est pas un dimanche) ; ouvert lundi de Pâques et de 
Pentecôte, et fermés le lendemain ; été : 1 er avrü-30 sept. 
11 h. à 17 h. ; hiver, 11 h. à 16 h. I| Exemption*. Salle des Croi¬ 
sades, seulement jeudi et dimanche, midi 30 à 16 ou 17 h., 
salle de l'Attique du Nord, mardi et vendredi, midi 30 à 
16 h. ou 17 h. ; Galerie du 1 er Empire, mercredi et samedi ; 
le Trianon, en été, jusqu’à 18 h. || Musée historique : deux 

. parties : Salons et appartements de Louis XIV et ses 
successeurs ; salles des tableaux d’hist. de Clovis & Louis XVI ; 
tableaux de Delaroche, Johonnot, A. Schctïer, Schnetz, 
Vinchon, Parrocel ; salles des Croisades, salle des tableaux 
d’hist., de 1794 à 1830 ; salle de l'Attique, au 2 e étage ; 
tableaux depuis le xv« s. jusqu'à l’époque de Louis XIII 
(œuvres de Cranach, Mignard, Ph. de Champaignc, Van 
Dyck, Vouet ; séries de portraits do princes du sang et 
grands personnages) ; tableaux d’hist. contemporaine, 
relatifs aux guerres d'Afrique, Crimée et Italie du 2 e Em¬ 
pire (Horace Vernet, Pils, G. Doré) ; grande galerie de 
batailles ; dans les appartements : plafonds merveilleux, 
tapisseries de l’histoire du roi,'.d’après Le Brun et Van der 
Meuien ; meubles anciens ; pendules ; portraits des maré¬ 
chaux, ministres, etc. ; bustes en porphyre d’empereurs 
romains ; marbres ; glaces. 

MUSÉUM. — Le Muséum d'histoire naturelle ( Jardin des 
Plantes) donne des cours publics de : physiologie comparée, 
anatomie et histoire naturelle de l'homme, zoologie de tous les 
animaux, botanique, culture, géologie, minéralogie, paléonto¬ 
logie, physique appliquée. Les jours et heures sont annoncés 
par affiches placardées aux portes du Jardin. 

’ Le Jardin est ouvert tous les jours au public; la ménagerie, 
tous les jours à partir de 10 heures en été, de 11 heures en 
hiver ; les galeries d’anthropologie, de zoologie, de minéra¬ 
logie sont ouvertes au public les dimanches, mardis et jeudis 
dans l'après-midi ; la bibliothèque est ouverte tous les jours, 
sauf les dimanches et fêtes. Pour les écoles et les serres, se 
procurer une carte ou une autorisation en s’adressant à 
l’administration ou au directeur. 

MUSIQUE (ENS.). — L’enfant naît sensible au rythme ; il a 
l’instinct de la mesure. La musique sera donc à la base de 
l’éducation de tous les enfants. \L’éducation musicale précé¬ 
dera même toutes les autres, car elle commencera au berceau ; 
on devra, dès la naissance, éloigner de l’enfant les causes qui 
pourraient fausser son oreille d’abord, sa voix ensuite par 
répercussion : bruits violents, cris, instruments aux sons 
discordants, etc.... Quand l’enfant a atteint un certain âge, 
s’il chante faux, ne poursuivez pas son éducation musicale. 

L’aptitude music&ledes individus est plus ou moins grande ; 
vers la quatrième ou cinquième année, les dispositions plus 
spécialement marquées d'un enfant pour la musique, com¬ 
mencent à se révéler ; tenez dès lors compte des plus légers 
indices ; assurez-vous surtout que l'enfant possède le sens de 
l’Imitation et la mémoire des sons ; il aura le sens de l'Imi¬ 
tation des sons s’il sait reproduire exactement une note 
d’abord, puis deux, trois notes que vous lui aurez chantées 
ou jouées sur un instrument quelconque, ; U aura la mémoire 
des sons, s’il sait reconnaître, au milieu d’un certain nombre 
de notes que vous lui chanterez ou lui jouerez, celle ou celles 
sur lesquelles vous aurez plus spécialement attiré son atten¬ 
tion. Ces données acquises, faites entrer en Ligne de compte 
le caractère de l’enfant, ses aptitudes générales et surtout son 
état de santé ; un enfant maladif, enclin par conséquent à la 
tristesse, ne progressera pas, car il ne s’intéressera pas aux 
études entreprises ; attendez, pour commencer son éducation 
musicale, qu'il soit robuste, partant dispos. 

Sauf le piano, dont l'étude, à doses très mesurées, pourra 
être commencée vers la sixième année, nul instrument ne 
peut être enseigné à un enfant, s’il n'a acquis certaines 
notions préliminaires essentielles. Les premières études seront 
purement pratiques ; pas de théorie ; de simples et faciles 
exercices qui prépareront le terrain. On commencera donc 
par le solfège ; on complétera cette étude par des exercices 
de dictée musicale, après quoi viendra la théorie, qu’on 
s'efforcera toujours de rendre aussi attrayante que possible ; 
dès ce moment, faites entendre à l’enfant de la bonne 
musique, en évitant de prolonger les auditions qui, trop 
longues ou trop répétées, provoqueraient la fatigue d'abord, 
le dégoût ensuite. 

Au début, les études seront courtes : une vingtaine de 
minutes consécutives, à raison de 2 séances quotidiennes, 
coupées par des récréations et surtout par les études géné¬ 
rales qui ne sauraient, en aucun cas, être négligées au profit 
de la musique. 

Les études préliminaires doivent être, exception admise 
pour les rares natures absolument réfractaires ou stériles, 
faites par tous les enfants. N’oubliez pas que, souvent, de 
grandes vocations musicales se sont révélées vers la vingtième 
année ; ceux qui possédaient, à l’état latent, un tempérament 
artistique, ont pu aller de l’avant, s'ils avaient eu la chance 
de recevoir à un moment quelconque, l’éducation préliminaire ; 
ceux qui, au contraire, avaient été négligés à ce point do vue 
6e sont heurté? à l'aridité des premières études, se sont décou¬ 
ragés et ont renoncé. 

Quand l’enfant a acquis l’éducation musicale première, 
il commence très souvent à manifester sa prédilection pour 
un instrument donné ; questionnez-le, cherchez à démêler 
ses goûts vrais et, si ceux-ci vous apparaissent clairement, 
dirigez dès lors de ce côté l'enseignement muai al que vou* 
donnez ou faites donner à l'enfant. De toute façon, et en 
dehors de toute disposition particulière pour tel ou tel Instru¬ 
ment, faites-lui étudier le piano ; c'est l’Instrument complet. 

Le futur compositeur se manifeste souvent de bonne heure, 
soit qu’il occupe ses loisirs à fixer sur des feuilles de papier 
ses Inspirations embryonnaires plus ou moins heureuses, soit 
qu’il cherche à les exprimer sur l'instrument dont il poursuit 
l’étude ; mais, dans ce cas, ne vous fiez jamais à votre propre 
jugement ; consultez un musicien export et sagace qui fera 
la distinction entre l’ivraie et le bon grain. Un autre excellent I 
Indice est donné encore par la sûreté, la sagesse que contient 
parfois le jugement porté par un enfant sur une œuvre ; 
savoir discerner le beau du joli, le grandiose de l’agréable, 
c’est être artiste. 

Enfin, si votre enfant, outre une voix juste, possède d’ins-1 
tinct l’art de phrascr, de détailler avec goût, s'il sait respirer, 
à propos, faites-lui, par mesure de précaution, donner dis I 
leçons de chant qui devront s’interrompre à l'époque de la, 


mue ; celle-ci achevée favorablement pour l’organe, les 
progrès seront d’autant plus rapides que les études prélimi¬ 
naires auront été plus approfondies. 

DU CHOIX D’UN PROFESSEUR. — Art d’agrément, 
la musique doit être étudiée sérieusemeht mais agréablement. 
Le professeur qui l'enseigne ne doit donc pas être rébarbatif ; 
11 sera plutôt Jeune que vieux, gai, affable, aimant l’enfance ; 
il saura masquer l’aridité de la théorie, Interrompre la mono¬ 
tonie de la leçon par le récit de quelque historiette se rappor¬ 
tant à la musique, à son histoire. Pour la période préparatoire, 
celle qui précède l’étude d'un instrument, la femme sera 
toujours, à mérites égaux, préférée à l’homme. 

Evitez, au coure de l'enseignement d’un instrument, les 
changements de professeur ; c’est seulement quand l'élève 
aura acquis la technique de son instrument, qu’il pourra, 
pour se perfectionner, prendre plutôt les conseils que le 
leçons d’un virtuose. 

A moins d'impossibilité absolue, évitez de donner vous- 
même à vos enfants ou de leur faire donner par des personnes 
avec qui ils ont trop de familiarité, même les leçons élémen¬ 
taires. S’il vous faut passer outre à ce conseil, donnez les 
leçons avec régularité, sans faiblesse mais sans rigueur ; 
quand a réprimande est nécessaire, que celle-ci soit immé¬ 
diate et définitive, qu’elle ne se perpétue pas en allant, par 
exemple, de la mère au père. S’ils sont presque toujours de 
mauvais professeurs pour leurs enfants, les parents peuvent 
être d’excellents répétiteurs, à la condition de toujours 
subordonner leur action à celle du maître effectif, ce dernier 
leur fût-il inférieur comme savoir. Devant l’enfant, ne criti¬ 
quez jamais le professeur ; faites vos observations à ce dernier 
en particulier et. plutôt que de le contredire, changez-le. 
Musique ( ENSEION .). — Conservatoire national de 
musique et de déclamation, Paris, rue de Madrid, 14. 
Cours gratuits, concoure du 15 oct. au 15 nov. Pour les 
etrangers (2 par classe), autorisation /lu ministre de l'Instruc¬ 
tion publique. Externes, mais plusieurs pensions sont attri¬ 
buées pour venir en aide. Limite d'âge variable pour les diffé¬ 
rentes classes. Solfège (9-13 ans),: harmonie (9-22 ans), com¬ 
position d'orgue (9-22 ans). Concours : instrumenta sauf piano, 
un morceau choisi par le candidat et lecture à vue d’un mor¬ 
ceau manuscrit imposé. Pour le piano, un morceau choisi, 
en s'inscrivant et un imposé. Pour le chant, morceau choisi 
morceau imposé. Pour la déclamation, une scène parmi 
celles indiquées en s’inscrivant. Puis une deuxième audition 
sur Iis mêmes morceaux et. pour le chant, exercices de voix. 
Ages : chant (H. 18-26 ans; F. 17-23 ans); déclamation 
(H. 16-24 ans; F. 14-20 ans); classe préparatoire d'instru¬ 
ments (9-14 ans) ; piano, harpe, violon, alto, hautbois, clari- 
dette (9-18 ans) ; violoncelle (ü-20 ans) ; contrebasse ( 9-22ans) ; 
les autres instruments, cor, trompette, etc. (9-23 ans). 

Durée : 3 à 5 ans. Admission d'auditeurs libres sur de¬ 
mande ( V. Prix de Rome). 

École de Musique de Dijon (8-20 ans). Frais : consulter 
Secrétariat. 110 places gratuites. 

École de musique de Lille (H. 7-20 aus ; F. 7-18 ans). 
Concoure d'admission; gratuit. 

École de MUSIQUE de Nancy (8-22 ans). Solfège gra¬ 
tuit. Autres cours : consulter Secrétariat. 

Conservatoire de Perpignan (7-20 ans). Déclamation 
lyrique, gratuit. 

Conservatoire de Rennes (7-20 ans). Engagement de 
3 ans pour le solfège, de 5 ans pour les autres classes. Gratuit. 

Autres Écoles, dont l'enseignement est calqué sur celui de 
Paris et préparant au Conservatoire national, à Lyon, 
Montpellier, Nantes, Nîmes, Roubaix, Toulouse; puis Abbe¬ 
ville, AIx, Amiens. Angoulême, Armentières, Bayonne. 
Boulogne-sur-Mer, Cette, Chambéry, Digne, Douai, Le Man». 
Moulins, Saint-Omer, Tours, Valenciennes, et enfin les maî¬ 
trises dans la plupart des villes qui possèdent un évêché. 
ÉCOLE DE MUSIQUE CLASSIQUE OU ÉCOLE NlEDERMEYER, 

à Boulogne-sur-Seine, me des Pins,*2. Enseignement litté¬ 
raire et musical. Orgue, plain chant, harmonie. Pension et 
trousseau. Consulter le secrétaire de l’École. Demande au 
directeur. Extrait de naissance, acte de baptême, vaccine. 
Donne le diplôme de maître de chapelle et organiste. 

Schola Cantorum, Paris, me Saint-Jacques, 269. Inscrip¬ 
tion au Secrétariat, 2 P quinzaine de sept. Examen d'admis¬ 
sion. Deux degrés. Principes de la musique. Étude des œuvres 
et leur interprétation. Orgue, piano, composition musicale. 
Examen en janv, et juin. Prix : voir Secrétariat. Ceux qui 
font partie des concerts bénéficient de réductions do frais. 
Musiques militaires. — Personnel : chefs de musique 
de l re classe (capitaines), de 2 e classe (lieutenants), 3« classe 
(sous-lieutenants) ; sous-chefs de musique et chefs de fanfare 
(adjudants), sous-chefs de fanfare (sergents-majors) ; soldats 
musiciens et soldats élèves musiciens. 

Recrutement. — Lis chefs de musique de 3° classe sont 
pris, après concours, parmi les sous-chefs de musique de 
l’armée métropolitaine et de l'armée de mer et les chefs de 
fanfare de l’année coloniale, comptant 2 ans de fonctions 
au 31 décembre de l’année du concours. Les chefs de musique 
des écoles d'artillerie et des régiments du génie sont pris après 
concoure entre les chefs de l'année métropolitaine. Pour 
Vlncennes et Versailles (artillerie et génie) les chefs, après 
concours, sont pris parmi ceux de l’artillerie et du génie de 
l'armée métropolitaine. Le chef de musique de la garde 
républicaine est nommé à la suite d'un concours entre tous 
les chefs de musique. 

Les sous-chefs de musique des régiments d’infanterie sont 
pris, après concours, parmi les chefs de fanfare, les trompettes 
majore, les maréchaux des logis trompettes, les tambours 
majore, les sous-ehet’s de fanfare des troupes coloniales et les 
soldats musiciens des troupes métropolitaines et coloniale» 
et de la flotte. Les soldats musiciens admis à concourir 
doivent compter au moins 1 an de service au 31 décembre 
de l'année du concoure. 

Garde républicaine. — Les emplois de musiciens et 
élèves musiciens dans la garde républicaine sont réservés 
aux militaires non gradés comptant au moins 4 ans de 
service, ayant un 1 er prix du Conservatoire de Paris, ou possé¬ 
dant un certificat d’aptitude délivré par le chef de musique 
de la garde. A défaut de ces candidats, peuvent être admis : 
1 rs sous-officiers, caporaux et brigadiers ayant accompli la 
durée légale de leur service, soit» les conditions suivantes : 

1° i omplétcr à 55 ans d'êge le temps de service exigé pour la 
retraite ; 2° posséder l'aptitude physique (sans condition 
particulière de taille) ; 3° être libéré depuis moins de 5 ans : 

1 ° obtenir, après examen, un certificat d’aptitude délivré 
par le chef de musique de la garde ; 5° justifier d’une bonne 
conduite soutenue. 

Concours. — Ont lieu à Paris ; sont précédés, pour chefs et 
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sous-chefs, d’épreuves éliminatoires, subies aux chefB-lieux 
de corps d'armée, consistant en compositions écrites d’har¬ 
monie. Les candidats envoyés à Paris subissent : 1° l’épreuve 
instrumentale : 2 morceaux de musique à exécuter, l'un 
imposé, l'autre au choix ; 2° l’épreuve d’orchestration, qui 
consiste à arranger pour orchestre militaire un morceau de 
musique, dans un délai donné. 

Les candidats admis sont inscrits sur un tableau par ordre 
de mérite et nommés au fur et à mesure des vacances. 

Concours musicaux. — Les musiques militaires autorisées 
à prendre part à des concoure musicaux en France ou à 
l'étranger, ne peuvent pas recevoir de prix en espèces. Toute¬ 
fois, les organisateurs di tètes, cérémonies, etc., qui obtiennent 
la participation des musiques doivent subvenir aux dépenses 
occasionnées par le déplacement de ces musiques. 

MUTILÉS DE GUE KKE. — V. Réformés (Droits des). 
Mutilés volontaires dans le but de se soustraire au 
service militaire : sont punis d’un emprisonnement de 1 mois 
à 1 an. A l’expiration de leur peine, sont envoyés dans une 
section spéciale pour tout le temps de leur service militaire. 

MUTUALITÉ (LÉOlSL.). — I. Organisation. || II. Services 
faits par la mutualité et recettes. || III. Formes spéciales de la 
mutualité. 

I. ORGANISATION. — 1° SOCIÉTÉS LIBRES, APPROUVÉES 
et reconnues. — L’organisation de la mutualité a pour base 
les sociétés de secoure mutuels. || Celles-ci peuvent être : 
1° Libres. Elles n’en doivent pas moins, comme toutes les 
autres, communiquer leurs statuts et la liste de leurs admi¬ 
nistrateurs à la préfecture ou à la sous-préfecture un mois 
avant leur fonctionnement. Mais si les statuts ne sont pas 
contraires aux lois, ces sociétés fonctionnent comme elles 
l'entendent, à charge d'adresser leurs statistiques au préfet 
tous les 3 mois. Cette forme convient aux sociétés qui vou¬ 
draient entreprendre des opérations non prévues par la loi 
( V. plus loin). Mais elles no peuvent posséder que les 
immeubles affectés à leurs services, et n’ont pas de sub¬ 
ventions de l'État. || 2° Approuvées. Ces sociétés peuvent 
recevoir des dons et legs, posséder des immeubles jusqu'à 
concurrence des 3/4 de leur avoir ; elles reçoivent des sub¬ 
ventions de l'État (taux exceptionnel pour les fonds placés à 
la Caisse des dépôts et consignations, allocations spéciales 
au fondsde retraite, bonification), mais elles sont astreintes 
au contrôle administratif, ne peuvent placer leurs fonds 
qu’en valeur sur l’État, obligations des départements et des 
communes, du Crédit foncier, et des Compagnies do chemins 
de fer. || 3° Reconnues d'utilité publique. C'est là un régime 
d’exception qui donne aux sociétés la personnalité civile et 
par conséquent le droit de posséder et de vendre des 
immeubles, etc. 

2° Syndicats, Unions, Fédérations. — Les Sociétés de 
secoure mutuels constituent souvent dans les grandes villes 
des Syndicats urbains, qui assurent des services spéciaux 
( V. plus loin). Elles se groupent par départements ou arron¬ 
dissements en Unions (libres, approuvées ou reconnues d’uti¬ 
lité publique), par régions en Fédérations régionales (services 
spéciaux, V. plus loin). Leur organisation centrale forme la 
Fédération nationale. 

II. SERVICES. — A ces différents degrés, les organes de 
la mutualité peuvent avoir pour but d’assurer à leurs membres 
des secoure : 1° eu cas de maladies, blessures, ou infirmités ; 
2° de leur constituer des pensions de retraite ; 3® de constituer 
à leur profit des assurances en cas de décès, d'accidcnr ; 
4° de pourvoir aux frais de leurs funérailles ; 5® d’allouer 
des secours aux ascendants, veufs ou veuves, orphelins des 
membres décédés. Accessoirement, il peut être créé, au profit 
des membres des coure professionnels, des offices gratuits de 
placement, accordé des allocations en cas de chômage ; mais 
alors, il doit être pourvu â cea dernières dépenses au moyen 
de cotisations spéciales. || Les statuts fixent, d’après les 
besoins et les ressources de ceux qui fondent la société, les 
services auxquels la nouvelle association pourra pourvoir. || 
La maladie est le cas le plus souvent prévu. Les secours sont 
alors triples : soins médicaux, fournitures pharmaceutiques, 
indemnité pécuniaire (celle-ci varie suivant la cotisation. 

|| Les associations des degrés supérieure (Syndicats, Unions, 
Fédérations) peuvent, pour le surplus, aborder de nouveaux 
services mutualistes : sanatoria pour la lutte contre la tuber¬ 
culose, pharmacies mutualistes, caisses de retraites des 
Unions auxquelles une plâtre a été faite dans la loi sur les re¬ 
traites ouvrières, bibliothèques, caisses de chômage plus 
efficaces que celles des sociétés, réassurance pour les maladies 
do longue durée, subsistance, qui permet, malgré les dépla¬ 
cements, de garder sa place dans la société, mutation, qui 
permet, en cas de changement définitif de résidence, de 
changer de société. 

Recettes. — Les recettes do chaque société se com¬ 
posent des recettes ordinaire!: (cotisations et droits d’entrée) 
fournies par les participants, etjies recettes extraordinaires 
(contributions des membres honoraires, dons et legs, sub¬ 
ventions). || La cotisation individuelle varie selon la société, 
d'après le nombre de services assurés par elle, d’après leur 
nature. Elle est généralement la même quel que soit l’âge 
du nouveau sociétaire, mais les droits d’entrée peuvent alors 
différer : ils se meuvent, dans certaines sociétés, de 5 à 50 fr., 
de 0 fr. 50 à 5 fr., etc. 

III. FORMES SPÉCIALES DE LA MUTUALITÉ. — 
Plusieurs formes de la mutualité doivent être citées, parce 
qu’elles s’adressent à des catégories spéciales : 

1® Mutualité maternelle. — La mutualité maternelle 
a pour but de venir en aide aux femmes sociétaires lors¬ 
qu'elles sont enceintes. Moyennant une faible cotisation 
des participantes, il est versé une somme fixe par semaine 
pendant les 4 semaines qui suivent l'accouchement ; cette 
somme est augmentée si la femme allaite son enfant ; d'autre 
part, les soin» médicaux et les médicaments sont gratuits. 
Ont été annexés à ces sociétés des dispensaires, des rayons de 
layettes, des bureaux de placement, des services de consul¬ 
tation des nourrissons. 

2° .Mutualité scolaire. — La mutualité scolaire s'adresse 
aux élèves des écoles. Il leur est- demandé 0 fr. 10 par semaine ; 
la moitié des cotisations est affectée aux secours de maladie 
des participant», l'autre est Inscrite sur un livret individuel 
de la Caisse nationale les retraites. 

3° MUTUALITÉ familiale. — La mutualité familiale permet 
à la famille entière d'être assurée contre les risques do 
maladie, etc. Chaque membre participant, est tenu d’y faire 
entrer sa femme et ses enfants, mais ils paient des cotisations 
mensuelles inférieures à la sienne (par exemple, par mois : 

2 fr. 50 pour les hommes, 1 fr. 25 pour les femme®, 0 fr. 50 
pour les enfants, avec un maximum de 1 fr. 50 pour les enfants 
d’une même famille). 
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NAIN JAUNE (JEUX DE CARTES). — INDICATIONS 
GÉNÉRALES. — C'est jwir excellence un jeu cle famille ; il 
se joue avec un jeu complet de 52 cartes qui ont leur valeur 
numérique normale : roi, dame, valet, dix, neuf, huit, sept, 
six, cinq, quatre, trois, deux, un (ou as) ; il n'y a pas d’atout. 
On se sort en outre pour ce jeu d’une sorte de boîte, tableau 
à 5 compartiments mobiles et destinés à recevoir des jetons ; 
le compartiment du milieu représente un nain de couleur 
jaune qui brandit un sept de carreau, les 4 compartiments 
latéraux représentent certaines cartes qui sont : en haut et à 
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Rode spéciale utilisée au Nain jaune pour recevoir 
les jetons ; 


gauche, le roi de cœur; à droite, la dame de pique; en bas 
et à gauche, le dix de carreau ; à droite, le valet de trèfle. Le 
nain jaune se joue à 3 joueurs au moins, à 8 joueurs au plus, 

Les cartes se répartissent ainsi : 3 joueurs, 15 cartes ; 
4 joueurs, 12 cartes ; f> joueurs, 9 cartes ; 6 joueurs, 8 cartes : 
7 joueurs, 7 cartes ; 8 joueurs, 6 cartes. 

U y a un talon inutilisé qui varie, selon le nombre des 
joueurs, de 4 à 7 cartes. 

LA PARTIE. — Chacun reçoit en entrant au jeu une cer¬ 
taine quantité de jetons qui ont une valeur déterminée. 
La donne est désignée par le sort, mais auparavant on 
procède à la garniture du tableau à laquelle tout le monde 
I contribue également. 

Les mises. — Chaque joueur doit donc miser, à chaque 
partie. Dans le compartiment du dix de carreau. 1 jeton ; 
dans celui du valet de trèfle, 2 jetons ; de la dame dépiqué. 
3 jetons ; du roi de cœur. 4 jetons ; du nain jaune, 5 jetons 
C’est ce qu'on appelle communément les « bonnes » cartes 
(dix bon ; valet bon), et que ramasseront dans le cours du jeu 
ceux qu i les auront jouées. Vous distribuez les cartes, autant 
que possible 3 par 3. et. ><• 1 ,,r à votre droite commence à jouer. 

LE jeu. — Comme le gagnant, sera celui qui aura réussi 
à se débarrasser le plus vite possible de toutes ses cartes et 
qu'on ne peut jouer que des cartes qui se suivent immé¬ 
diatement par ordre de valeur numérique, — sans tenir 
aucun compte des couleurs, — le 1" à jouer jettera donc la 
carte la plus avantageuse, la mieux « suivie », s'il a, par 
exemple, une quinte par le valet (de couleurs variées, il 
n'importe) il joue en les nommant tour à tour le sept, puis le 
huit, le neuf, le dix. le valet et, n'ayant point de 
dame, s’arrête en disant : « Sans daine » ; si le voisin a une 
dame, il la joue avec les cartes qui la suivraient immédiate¬ 
ment. sinon il dit lui aussi « sans dame », et c’est au suivant I 
de parler, de jouer. Arrivé au roi on repart de : uu, puis 
deux, etc... La levée, dans le coup, appartient à celui qui a 
joué en dernier lieu la carte la plus forte. Celui-là joue alors le 
l- r au coup suivant, repartant de la carte qui lui convient 
et s’arrêtant dès que la série est interrompue. Son voisin 
continue, et ainsi de suite. Dans le cours du jeu. lorsqu’on 
parvient a jouer une des 5 cartes « bonnes » correspondant 
à celles du tableau (sept et dix de carreau, roi de cœur, dame 
de pique, valet de trèfle) on enlève la mise qui se trouve 
sur cette figure mais si l'on n'a pas réussi à s’en débarrasser 
avant la tin de la partie, on doit doubler cette mise qui 
reste pour le coup suivant, indépendamment des mises à 
servir. 

| Le paiement. — Le jeu s’arrête dès que l'un des joueurs 
I a épuisé toutes ses cartes; les autres joueurs étalent alors 
I leur jeu et paient au gagnant 1 jeton par point que repré¬ 
sentent leurs cartes (les figures comptant pour 1<>). 

La partie terminée, on garnit à nouveau le tableau, et la] 

[ donne passe au joueur placé à la droite de celui qui vient 
' de donner. 

NANDOU (AVICX — Oiseau de la famille des coureurs. Le 
nandou supporte parfaitement la captivité; l’élevage de 
cet animal est intéressant à cause de la grande valeur de ses 
plumes 

Le mâle atteint 1 m. <10 à 1 rn. 05 : la femelle est plus petite. 

I Le nandou possède, ce qui le distingue de l'autruche, 

4 doigts, alors que celle-ci n'en a que 2. 8a couleur 


pst gris foncé ; le bec est gris brun : la nuque et le haut de! 
la tête et du cou sont noirs. Le dessus du cor]», les côtés de 
la poitrine et les ailes sont brun cendré. Les pattes sont, 
gris-fer. La femelle est pareille au mâle, mais en plus pftle. 
Il existe aussi une autre variété entièrement blanche. Elle 
est plus recherchée de certains amateurs, scs plumes avant 
une valeur plus grande, mais son élevage est plus difficile. 

Le nandou vit à l’état sauvage en troupeaux de 50 à 
60 individus dans l’Amérique du Sud, du Brésil à la ' 

I Patagonie. 

I Au moment de la reproduction, un mille Ait seul avec 5 ou 
i 6 femelles. Chaque femelle pond de 8 à 30 œufs que le mâle 
couve pendant 34 à 40 j. Le nandou n’est pas sauvage et vient ! 
j se mêler souvent aux troupeaux de bestiaux. Il mange de 
tout : fruits, verdures et insectes. Très rustique, ne craignant 
pas le froid, il peut s'acclimater partout en France. 

Élevage. — Élever le nandou dans une prairie aussi 
vaste que possible, entourée d’une fermeture en grillage 
d’au moim 1 m. 30 de hauteur. La prairie devra contenir 
une surface d’herbe, quelques bosquets et aussi un terrain 
nu et sablonneux, car le nandou aime à se poudrer comme 
le font les poules. Établissez aussi à l'ombre d’un bouquet 
d'arbre? un hangar comme abri. 

Mettre un mâle et 6 femelles dans votre endos. La ponte 
se fait en 2 fois : mars-avril et juillet-août.. Le mâle couve 
les œufs. Afin d’avoir de honnes éclosions, marquez 2 on 
3 œufs que vous laissez dans le nid ; vous retirez les autres, 
puis, quand vous en avez un lot do 18 ou 20, vous enlevez les 
œuf s marqués et mettez les autres à la place. Vous avez 
ainsi une éclosion très régulière et qui se fait en bloc. A la 
rigueur, vous pouvez faire couver les œufs de nandou dans 
une couveuse artificielle spéciale ; mais les petits sont 
difficiles à élever. 

A leur naissance, les petits nandous sont hauts sur pattes 
et couverts de duvet. Écartez les femelles et laissez le mâle 
faire seule sa besogne de |>èrc nourricier. Donner aux petits, 
comme nourriture, une pâtée faite d’œufs durs hachés avec 
la coquille, de petits morceaux de pain, de son, de verdure 
et de viande. Faire la distribution de cette pâtée, trois lois 
par jour. Ajouter des vers, des insectes, et des déchets de 
viande de boucherie. Quand les petits ont. 3 mois, leur donner 
du pain trempé dans de l'eau de vaisselle, des légumes, des 
fruits, du son, de la viande, des pommes de terre cuites. Il ne 
tolère le grain que broyé et réduit en farine et mélangé dans 
une pâtée. 

Produits. — Arracher les plumes dès le mois d'août 
au moment où elles vont tomber, ne jamais déplumer com¬ 
plètement l'animal qui peut donner 400 gr. de plumes par an 
(20 fr. le kilo environ). I,a chair rappelle celle de la dinde. 
Un nandou pèse 30 kilos et fournit autant de viande qu’un 
mouton. Les œufs sont comestibles, mais, à cause de leur 
taille et de leur aspect gélatineux, ne se mangent guère qu’en 
omelette. 



l.cs inconvénients de cet élevage suffisamment rémunérateur 
résident: 1° dans la difficulté de se procurer dos sujets: 
2° dans le prix élevé de ceux-ci ; 3° daas la nécessité de leur 
réserver de très vastes espaces. 

NANTISSEMENT (DROIT). — Le nantissement est un 
contrat par lequel un débiteur remet une chose à son créan¬ 
cier oour sûreté de sa dette (art.. 2071. 0. civil). 

Si la chose donnée e3t une chose mobilière, le contrat prend 
le nom de gage. 

Le nantissement qui porte sur une chose immobilière 
S'appelle nntirhrèse, ( V . Antiuhrèsk et gage). 

Eu ce qui concerna le nantissement des fonds de com¬ 
merce, v. Fonds de commerce. 

NAPHTALINE (fl Y O.). — Désinfectant de l’Intestin, médlea- 
meut qui fait cracher, utilisé à l’extérieur contre le psoriasis 
de la peau (peu recommandable). Doses:à l'intérieur Ogr.50 
à 5gr. en cachets; à l'extérieur : pommade à 1 p. 15. 

Lavement contre les oztjures (petits vers blancs de l'anus): 


naphtaline. : enfants, 1 à 2 gr. ; adultes, 4 à 6 gr. ; huile d'olive 
40 à 60 gr 

NA It COLIQUES OU STUPEFIANTS (MÉD. PR A T.). — Subs¬ 
tances utiliséespour c&lmerla douleur en produisant le sommeil 
( V. Anesthésie). Citons : acide cyanhydrique et cyanures, 
belladone, bromures et composés bromés, chlor&l, codéine, 
diodine, datura stramonium, fève de Calabar, houblon, 
hypnol, hypnone, hyosclamine, jusquiame, laitue et lactu¬ 
carium, lithine bromurée, laurier-cerise, morelle, morphine 
et ses sels, narcéinc, nicotine, opium et opiacés,pantopon, 
somnol, Bulfonol, trlonal, uréthane, véronal. 

NATATION (SPORTS). — I. DÉFINITION ET UTILITÉ. 
— Hommes et femmes doivent apprendre à nager : 1® pour 
pouvoir se sauver eux-mêmes ; 2° pour pouvoir porter 
secoure à autrui. La natation est en outre un exercice phy¬ 
sique excellent sous le double rapport de l'hygiène et du 
développement physique. 

On apprendra tl nager dès renfance, en mer, en rivière, ou 
en piscine. La natation en pleine eau (mer ou rivière) n'est 
possible qu'en été. quand la température de l'eau atteint 
18 à 20° ; la natation en piscine peut se pratiquer toute 
l'année, l'eau y étant généralement tiédie à cet effet. Une 
piscine se compose d’un bassin en ciment, généralement 
recouvert de mosaïque, de dimensions variables (minimum 
20 m.jsur 8 m.), le fond est en plan incliné de façon à ce que 
la profondeur de l’eau aille d’un bout de la piscine à l’autre 
de 0 m. 00 ou 0 m. 80 à 2 m. 50 ou 3 m. 

Une piscine doit avoir un écoulement continu, le débit 
d’écoulement étant naturellement le môme que le débit 
d’arrivée. De plus, au moins une fois par semaine, et plutôt 
deux fois, le bassin doit être complètement vidé, curé et 
rempli à nouveau. Dans les piscines modèles, l’eau est 
purifiée et ozonisée ; en outre, l’eau d'écoulement est ramené-e 
aux cliaudlères, après avoir passé par des filtres purificateurs, 
ce qui évite une coûteuse consommation d’eau. L'aménage¬ 
ment d'une piscine doit être complété par l'installation de 
douches froides et chaudes et peut l'être, accessoirement, 
par l'installation de bains de vapeur et d'air chaud. 

Costume. — Pour les hommes, le costume se compose soit 
d’un simple caleçon ou slip ceignant les reins, soit d'un 
maillot de corps (en coton, fil ou soie), collant, sans manches, 
largement échancré à la poitrine, et s'arrêtant à ml-cnisses. 
I-in piscine, on se baigne pieds nus ; en mer ou en rivière, il 
est utile, pour éviter dos coupures ou des écorchures sur des 
graviers ou des éclats de verre, de chausser des sandales ou 
des espadrilles. » 

Pour les femmes, le costume dit « de bains de mer • est 
assujetti à la mode comme les autres vêtements féminins. 
En principe il se compose d’une courte culotte serrée à lu 
ceinture et aux genoux, d’une blouse flottante également 
serrée à la taille, de sandales, et d’un bonnet en toile ou en 
tissu caoutchouté pour protéger la chevelure. 

Les femmes qui font de la natation en sport sont naturel¬ 
lement. obligées d'abandonner ce costume gênant pour nager 
vite, et ont adopté un maillot de corps semblable à celui 
employé par les hommes. 

Accessoires. — Pour apprendre à nager, on peut utiliser 
au début soit une ceinture de liège, soit deux vessies gonflées 
(se trouvent chez les bouchère) qui, réunies par une ficelle, 
s'attachent sous les aisselles ; deux petites bottes de joncs 
de rivière, réunies et attachées de la même façon, peuvent 
remplacer avantageusement les vessies. Pour apprendre à 
sec les mouvements de la nage, utiliser un chevalet, un 
pliant, une chaise, ou simplement un coussin qu'on met à 
terre pour surélever le corps et donner de l'aise aux mouve¬ 
ments des bras et des jambes. 

IL L ES N AG ES QU'IL FAUT SAVOIR ET COMMENT 
LES APPRENDRE. — Commencer par apprendre la 
brasse sur le rentre, puis, pour pouvoir se reposer à l'occasion 
et augmenter son rayon d’action, apprendre la brasse sur le 
dos et la planche ; en dernier lieu, apprendre à nager sous 
l’eau et à plonger. 

La brasse sur le ventre ou brasse françaish. — 
La plus simple et la plus naturelle de toutes les nages. 

Position initiale. — Le corps allongé à plat sur le ventre, 
le plus horizontalement possible, la tête hors de l’eau, jambes 
et pieds réunis, la pointe des pieds en extension, c’est-à-dire 
dans le prolongement des Jambes, les bras tendus écartés laté¬ 
ralement, paumes en dessous (flg. 1). 

1 er temps. — Replier les bras, les mains jointes à plat en 
avant du menton, les coudes au corps, plier simultanément 
les cuisses vers le corps, en écartant les genoux, et en gardant 
les talons Joints, mais écarter les pieds, la pointe en contrac¬ 
tion. c'est-à-dire ramenée vers la jambe (flg. 2). 

2 e temps. — Allonger les bras complètement en avant, 
mains toujours jointes et paumes à plat, et détendre les 
jambes dans le prolongement des cuisses (flg. 3). 

3 e temps. — Réunir les jambes par un vigoureux » coup 
de ciseaux », en ramenant la pointe des pieds en extension 
(üg. 4). 

4 e temps. — Tourner les mains dos à dos et écarter les bras 
latéralement en » ramant » avec la paume des mains. Le 
nageur est, ainsi revenu à la position initiale et il n’a plus 
qu'à recommencer parle l rr temps (flg. 5). Les 3' et 4 e temps, 
c'est-à-dire le rapprochement des jambes et l'écartement 
latéral des bras, sont seuls des temps utiles à la propulsion. 
Eux seuls donc doivent être exécutés avec vigueur, les deux 
aut res temps devant, être faite en souplesse, sans aucune force 
qui pourrait produire des à-coups nuisibles à l'avancement. 

Il faut aspirer au t 1 ' temps au moment où on écarte les bras, 
ce mouvement, en élevant les côtes, favorisant naturellement 
l'aspiration. Expirer ensuite lentement pendant le reste de 
la brasse. Il est évidemment plus commode de respirer en 
conservant constamment la tète dressée hors de l'eau. 
Mais cette contraction de la nuque est fatigante à la longue, 
et il vaut mieux par conséquent aspirer au 4 P temps, quand le 
mouvement des bras tend à faire lever la tête naturellement, 
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et aussitôt après laisser la tête aller naturellement en avant 
dans l’eau. Bien coordonner les mouvements et ne pas pré¬ 
cipiter la cadence. Le mieux pour celle-ci est de la baser 
sur la cadence naturelle de la respiration, c’est-à-dire à 
raison de 16 à 20 mouvements À la minute, la nage sera 
d'autant plus rapide que le corps sera plus horizontal, les 
temps de propulsion plus vigoureux et la cadence plus 
régulière. Les exercices à sec sur un chevalet, un pliant ou 
un coussin sont des plus utiles. S'habituer à sec à son méca¬ 
nisme, jusqu’à ce qu’on le possède parfaitement. S'essayer 
ensuite à nager avec l'aide, soit d’un professeur, soit d’un 
camarade, qui maintiendra l’élève soit à même dans l'eau, 
soit du bord à l'aide d’une corde. Si vous ne devez compter 
que sur vous-même, ayez recoure soit à des vessies, soit à 
une ceinture de liège, et, si vous n'avez à votre disposition 
aucun do ces objets, procédez de la façon suivante. Étant 
dans une eau où vous êtes sûr d’avoir pied, pour être en con¬ 
fiance, tenez-vous avec les mains au rebord du bain ou à un 
objet quelconque de la berge, branche d’arbre ou racines, 
exercez-vous ainsi à exécuter, le plus correctement possible 
les mouvements de jambes ; une fois que vous posséderez 
bien ce mouvement, vous oourrez vous lâcher : vous vous 
apercevrez que vous vous maintenez aisément, et vous n'aurez 
plus qu’à coordonner avec ce mouvement des jambes celui 
des bras, coordination qui se fera d’autant plus facilement 
que l'apprentissage à sec aura été plus complet. 

La brasse sur le dos. Elle est des plus faciles à 
apprendre, quand on connaît déjà la brasse sur le ventre, 
et qu'on est par conséquent eu confiance. Elle est avanta¬ 
geuse à connaître, car elle est moins fatigante que toute 
autre nage ; elle est. par contre, beaucoup moins rapide. 

Position initiais. — Le corps allongé horizontalement sur 
le dos, la tête naturellement «n arrière, les jambes allongées 
et jointes, la pointe des pieds en extension, les bras le long 
du corps, paumes à plat (flg. 6). 

1 1 er temps. — Piler les bras en portant les mains à la 
poitrine, et simultanément écarter les genoux en pliant les 
jambes, les talons restant réunis, la pointe des pieds en 
contraction (flg. 7). 

2 e temps. — Étendre les bras en croix, paumes en dessous ; 
en même temps, allonger les jambes dans le prolongement 
des cuisses (flg. 8). 

3 e temps. — Réunir les jambes vigoureusement en « coup 
de ciseaux » comme dans la brasse sur le ventre, la pointe 
des pieds passant de la position de contraction à celle d’ex¬ 
tension : en même tempe, tourner la paume des mains face 
en avant, et ramener les bras tendus le long du corps en 
< ramant • (flg. 9). 

On peut pratiquer également la brasse sur le dos en portant 
les bras tendus en arrière de la tête au lieu de les étendre 
latéralement. On les ramène ensuite de la même façon le 
long du corps en ramAnt. Ce mouvement de « rame » est 
ainsi plus puissant, parce que plus allongé, mais le mouvement 
des bras hors de l’eau a tendance à faire enfoncer la tête, 
et c’est pourquoi cette deuxième manière de brasse sur le dos 
n’est pas à conseiller au débutant. 

En tout cas, dans l’une et l'autre manière, il n’y a que 
le 3* temps qui soit utile à la propulsion. Les mouvements 
de bras et de jambes y sont simultanés, au lieu d’être suc- 
| cessifs comme dans la brasse sur le ventre. Ils doivent être 
! exécutés avec vigueur, tandis que les 1 er et 2« temps doivent 
j être faits en souplesse. Aspirer soit, comme dans la brasse 
' sur le ventre, quand on étend les bras latéralement, ou 
après le » coup de ciseaux », celui-ci, poussant un peu de bas 
en haut, ayant tendance à faLre sortir de l’eau la tête, qui, le 
j reste du temps, doit être le plus possible immergée. 

Même cadence que dans la brasse sur le ventre. 

Pour apprendre la brasse sur le dos, plus besoin d’exer¬ 
cices à sec. S’apprendre de la façon suivante : étant debout 
j dans une eau où on a pied, s’élancer la tête et les épaules 
! en arrière par une vigoureuse impulsion des jambes et en 
écartant les bras. Ramer aussitôt avec les bras en même 
. temps qu’on fait le coup de ciseaux. La coordination des 
I mouvements des jambes et des bras est Ici beaucoup plus 
, facile, puisqu'ils sont simultanés. 

La planche. — Faire la planche, c'est se maintenir sur 
l’eau sur le dos, le corps absolument rigide,sans mouvement- 
de bras ni de jambes, le maintien du corps ou sa propulsion 
étant assurés par un simple mouvement des mains analogue 
à celui des nageoires d’un poisson. C'est, par excellence, la 
nage ou la position de repos, et elle est à ce titre particulière¬ 
ment utile à connaître. 

Pour faire la planche, le corps est étendu horizontalement 
sur le de», les jambes allongée» et jointes, les bras le long 
du corps, les mains à plut, paumes en dessous. Pour se 
maintenir simplement, agiter les mains, en les écartant, puis 
en les rapprochant du corps. Pour avancer dans la direction 
de la tête, ramer avec les paumes tournées vers le corps par 
une simple rotation des mains sur les poignets; pour avancer 
dans la direction des pieds, ramer avec le même mouvement 
des mains, mais en les écartant du corps et les paumes 
tournées à l’extérieur (flg. 10). 

Naorb sous l’eau ou entre deux eaux. — On nage 
sous l’eau en pratiquant la brasse ordinaire sur le ventre, 
mais le corps et la tête sont complètement immergés, et. 
selon qu’on veut aller plus ou moins profond, on baisse plus 
ou moins la tête et on donne au mouvement des bras une 
direction plus ou moins oblique de bas en haut. Si au contraire 
on veut remonter à la surface, relever la tête, s’aider par une 
vigoureuse impulsion des jambes et brasser de haut en bas. 

Pour s’exercer à la nage sous l’eau, s’habituer d’abord 
à l’immersion. Pour cela, quand on a pied, se plonger la tête 
entièrement dans l’eau, en s'accroupissant ; répétersouvent 
cet exercice en augmentant progressivement la durée sous 
l'eau, mais Hans rien exagérer. S'habituer dès ce moment 
à garder les yeux ouverts dans l’eau : autrement, la nage 
sous l’eau n’offre aucun Intérêt pratique. 

Pour s’entraîner à la nage sous l’eau proprement dite, 
partir de la position de la brasse sur le ventre, en baissant 
| la tête et en brassant de bas en haut. Mais cet exercice est 
assez difficile, car le corps du nageur est rebelle à s’enfoncer, 
j II vaut beaucoup mieux partir en plongeant du bord du 
1 bain, comme nous allons l'indiquer tout à l’heure. Inutile 
d’insister sur l'utilité de la nage sous l'eau : elle estirulis- 
| pensable pour quiconque veut non seulement pouvoir se 
tirer d'affaire lui-même en cas d’immersion Involontaire, 
mRis encore être susceptible de pouvoir porter secours à 
quelqu’un qui a coulé et qu’il faut rechercher sous l’eau. 

Ne pas prolonger outre mesure les Immersions. Un nageur 
qui peut avancer sous l’eau durant 20 à 30 sec. en sait 
suffisamment. 


Plonger. — Plonger, c*est se jeter à l’eau d’une hauteui 
plus ou moins grande en commençant du bord du bain ou 
de la berge de la rivière, c'est-à-dire de 0 m. 50à lm. 50 ou 
2 mètres jusqu’à 20 mètres et plus. Mais un nageur qui 
piouge do 4 à 5 m. sait tout ce qu’ii doit savoir et doit laisser 
les plongeons de plus grande hauteur aux spécialistes sportifs 
et aux acrobates. On peut plonger, c'est-à-dire sauter à 
l'eau, dans in position debout, le corps droit, les bras le long 
du corps, les pieds arrivant les premiers en contact avec 
l’eau. Dans ce cas, aussitôt entré dans l’eau, écarter les 
bras pour freiner et empêcher le corps de s’enfoncer trop 
profondément ; soit encore dans la position accroupie, 



les genoux ramenés vers le menton (flg. 11). Mais ces deux 
façons de plonger ne sont pas à recommander, parce qu'on 
est obligé de marquer un temps d'arrêt dans l’eau avant 
de commencer à nager. La plus simple façon de plonger, la 
plus pratique et la meilleure est celle qu’on appelle vulgai¬ 
rement » piquer une tête », c’est-à-dire la tête la première 
et le corps allongé. 

Cette sorte de plongeon se pratique de la façon suivante : 

8e placer debout, les jambes réunies, sur le rebord du bain, 
la pointe des pieds dépassant un peu ce rebord. Puis, pour se 
donner de l’élan, élever d’abord les bras verticalement et les 
renvoyi r en arrière en fléchissant légèrement sur les jambes. 
S’enlever ensuite par un vigoureux coup de jarrets en 
lançant les bras en avant et en allongeant complètement 
le corps. Baisser ensuite progressivement la tête et les bras 
dans la direction de l’eau, et le corps toujours allongé, décri¬ 
vant une courbe, doit venir attaquer l’eau, les mains en 
avant, sous un angle d’environ 45°, c’est-à-dire ni trop 
à plat, car on peut se blesser douloureusement, ni trop 
perjiendiculairement, car on va au fond comme un plomb 
(flg. 12). Une fois le corps dans l’eau, redresser la tête et les 
bras vers la surface, et, suivant cette direction nouvelle 
donnée à son impulsion, le corps revient à la surface et peut 
attaquer immédiatement la nage qui lui convient. 

SI le nageur veut au contraire faire un parcours sous l’eau, ne 
redresser la tête que lorsque le corps a atteint une pro¬ 
fondeur suffisante et ne la redresser que Juste assez pour 
ramener le corps à l’horizontale. 
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Enfin, si l’on veut aller au fond pour chercher un objet, 
laisser le corps suivre l'impulsion du plongeon en l'aidant 
même au besoin, s'il y a beaucoup de fond, d'un mouvement 
de brasse de bas en haut pour gagner en profondeur. Pour 
s’exercer à plonger, il faut commencer d’une hauteur très 
faible, les pieds étant presque au niveau de l’eau,sur une marche 
d'escalier de bain par exemple. S’accroupir sur le rebord de 
cette marche, puis pencher le corps progressivement jus¬ 
qu’à ce que. perdant l'équilibre, par un coup de jarrets on 
lance le corps en avant, complètement allongé, dans ia 
direction de l’eau, les bras toujours allongés et en avant. 
Plonger ensuite progressivement de plus en plus haut, en 
s'appliquant bien à toujours attaquer l'eau sous l’angle indiqué. 
Dans le plongeon, aspirer profondément au moment où on 
lève les bras, c’est-à-dire pendant le temps de préparation 
du plongeon. Veiller, quand on plonge en profondeur, à garder 
les bras bien allongés en avant pour se protéger contre un choc 
toujours possible ; en principe ne plonger de plus de 2 m. de 
haut que si l’eau a elle-même une profondeur au moins égale. 

III. QUELQUES CONSEILS. — Ia première difficulté à 

vaincre pour le débutant est l’appréhension instinctive de 
l’eau. Pour la vaincre, il faut qu’il soit mis en confiance par 
la certitude qu’il ne court aucun danger : donc qu’il ne 
prenne ses premiers bains que là où 11 est absolument sûr 
d’avoir pied. La présence d’un raaltrc-nageur ou, à son 
défaut, d’un camarade sachant nager, contribuera également 
d’une façon efficace à augmenter cette confiance. La tem¬ 
pérature de l’eau est également un élément important de lu 
mise en confiance du baigneur. Elle doit être, nous l’avons dit. 
de 18 à 25°. Plus froide, elle risque de décourager le débutant. 
Plus tard, cette question de température n’a qu’une impor¬ 
tance relative pour le nageur sûr de lui ; avec de l’entraine¬ 
ment. on arrive à se baigner en eau très froide sans aucun 
danger. Ne jamais exagérer la durée du bain. Une demi- 
heure suffit amplement. Une bonne réaction après le bain 
est profitable. On la provoquera soit par une friction, soit 
j»ar des exercices un peu violents de course ou de marche. 
Aller à l’eau hardiment ; plonger, si l’on sait le faire ; sinon, 
entrer dans l’eau rapidement jusqu’à la ceinture, puis aussitôt, 
se plonger Jusqu’au cou. C’est la meilleure façon de se 
réchauffer. • 

Ne pas s’exagérer l’Importance du danger qu’on peut 
rencontrer au coure de la nage. 

Les herbes. — Garder son sang-froid, procéder doucement, 
en réduisant le plus possible l’amplitude de ses mouvements, 
pour se dégager et arriver à se mettre en planche sur le dos, 
position où plus rien n’est à craindre. 

Lee tourbillons. — Ne pas résister d’abord, se laisser 
emporter sans lutter inutilement , et. comme le tourbillon est 
toujours en surface, quand on est enfoncé quelque peu, 
2 mètres au plus, on s'aperçoit qu’il est facile de le 
couper et de remonter ensuite librement à la surface. 

Les cramjtes. — Elles ne sont pas dangereuses non plus, 
car elles sont presque toujours localisées à 1 ou 2 membres, 
et. avec les autres, le nageur peut toujours se tirer d’affaire. 
Si par extraordinaire la crampe est généralisée, la planche 
reste comme unique ressource, mais elle est encore suffisante, 
tout au moins pour permettre à un secours quelconque 
d'arriver. En cas de crampe, la planche est naturellement 
la position tout Indiquée à prendre aussitôt. 

IV. APPLICATIONS DE LA NATATION AU POINT 
DE VUE PRATIQUE. — Elles sont nombreuses. L’une 
des plus importantes est la natation appliquée au sauvetage 
( V. Sauvetage). 

V. LA NATATION AU POINT DE VUE « SPORT ». — 
En tant que « sport », la natation vise la recherche de la plus 
grande vitesse. On a donc été amené à imaginer et à perfec¬ 
tionner des nages de plus en plus rapides qu’on emploie 
Boit en courses de vitesse, soit en épreuves de longue dis¬ 
tance, soit en Jeux nautiques divers dont le plus important 
et le plus connu est le water-polo. 

Les nages sportives : l’over arm stroke. — Traduc¬ 
tion" littérale : « nage le bras en dessus », l’un des bras effec¬ 
tuant en effet, dans cette nage, un mouvement hors de l’eau. 
On l'appelle aussi, en raison de son origine : coupe indienne. 
]mi>ortée en Angleterre vers le milieu du XIX» 1 siècle, sa 
technique a été très perfectionnée depuis. Elle est plus 
rapide que la brasse parce que la foret* de propulsion, mieux 
calculée, est plus considérable et parce que, le coq» étant, 
sur le côté et un bras hors de l’eau, la surface de résistance 
à l’avancement est moins grande. On la nage indifféremment 
sur l’un ou l’autre côté, selon les convenances personnelles. 
Le mécanisme est le suivant, en supposant qu'on nage sur 
le côté droit : 

Position initial; : le corps couché sur le côté droit, jambes 
allongées, et la plante du pied gAtichc croisée sur le dessus 
du pied droit, le bras gauche pilé hors de l’eau, la main 
ouverte prête à entrer dans l’eau, paume en dessous, en 
avant du front, le bras droit.allongé le long du corps (flg. 13). 

1 er temps. — Ouvrir les jambes, en fléchissant la jambe 
droite sur la cuisse, les cuisses restant jointes, le pointe des 
pieds en extension. En même temps, entrer le bras gauche 
dans l’eau et ramer vigoureusement avec la paume de la 
main le long du corps jusqu'à ce que le bras soit complète¬ 
ment allongé, la main prête à sortir de l’eau à hauteur de 
la hanche. Toujours simultanément, ramener le long du 
corps la main droite sous le menton et allonger le bras en 
avant, paume en dessous (flg. 14). 

2 e temps. — Tendre brusquement la jambe droite en la 
rapprochant vigoureusement de la jambe gauche qui n’a 
pas cessé d’être tendue (coup de ciseaux): en même temps, 
commencer à sortir le bras gauche de l’eau (flg. 15). 

3 e temps. — Le bras gauche termine son mouvement hors de 
l’eau et revient se placer à la position initiale. En même 
temps, le bras droit rame d'avant en arrière et revient éga¬ 
lement, complètement allongé, à sa position Initiale le long 
du corps (flg. 16). 

Aspirer au moment où le bras gauche sort de l’eau, ce 
mouvement faisant se lever naturellement la tête. Pendant 
le reste du mouvement, la tête doit être Immergée. Les trois 
temps de l’over sont tous utiles à la propulsion, mais seul’ 
les mouvements de rame des deux bras et le coup de ciseaux 
des jambes doivent être exécutés avec vigueur, les autres 
devant- être faits en souplesse et sans à-coups. 

Plus vite que la brasse, lover a cependant été détrôné 
au point de vue vitesse pure par d’autres nages plus mo¬ 
dernes : il est surtout employé dans les courses de longue 
distance. 

Le trudobon. — Ainsi dénommée du nom de Bon intro¬ 
ducteur, en Angleterre, J. Trudgen, cette nage est un per¬ 
fectionnement de l’over, un double over en quelque sorte. 


Vie Pratique T II. 


13 




















NATIONALITÉ 


NATURALISATION 


Les deux bras rament alternativement comme le bras 
supérieur dans l’over arm stroke, le corps, pour faciliter ce 
mouvement. « roulant » de gauche à droite puis de droite à 
gauche, et le coup de ciseaux est donné en même temps 
que l’un ou l'autre des bras, au choix, rame (flg. 17). 

IM us puissante que l’over simple, ccttc nage présente 
une assez grande difficulté pour respirer. Il faut pour aspirer 
profiter d’un moment où, par suite du roulement du corps, 
la tête sc tourne du côté du bras qui va attaquer l'eau. 

Le crawl (prononcer : crût). — D'origine australienne, 
c’est la nage la plus vite qui soit connue à l’heure actuelle. 
On l'a dénommé aussi « nage rampante », car le nageur a 
en effet l’air de ramper sur l'eau. 

Dans le crawl, le corps rat complètement à plat, la tête 
Immergée. Le mouvement des bras est sensiblement le même 
que, dans le trudgen, mais le corps ne roule pas. Les jambes 
sortent alternativement de l'eau en fléchissant la jambe 
sur la cuisse et frappent l’eau, alternativement également, 
avec 1s devant de la jambe et le cou de pied. La jambe et 
le bras opposés travaillent en même temps, c’rat-à-dire : 
ramer du bras droit et frapper de la jambe gauche, puis 
aussitôt ramer du bras gauche et frapper de la jambe droite 
(flg. 18). Plus que dans toute autre nage, la respiration est 
difficile dans le crawl. Le corps ne roulant pas comme dans 
le trudge n, la tète ne sortie l'eau que si on le fait volontai¬ 
rement, et on ne le fait qu'au détriment de l’équilibre et de 
la rapidité de la nage. Donc, pour aspirer, la règle dans le 
crawl est de ne sortir la tête que le moins souvent possible 
pendant la durée d’une course, et c’est pourquoi cette nage 
n’est utilisée que dans les épreuves de vitesse pure, 100 mètres 
au plus, pendant lesquels certains nageurs réalisent le 
tour de force de ne prendre en tout qu'une ou deux aspi¬ 
rations. 

Plonoeonb divers. — Dans la recherche de la difficulté 
et de l'inédit, on a été amené à imaginer une très grande 
variété de plongeons, parmi lesquels nous noua contente¬ 
rons de citer : le saut de l'ange, la hussarde, le plongeon 
suédois, le saut de carpe, les sauts périlleux en avant et en 
arriére ; et parmi les plongeons tout à fait acrobatiques : 
le sac de Monte-Cristo, la torche vivante, etc., etc. 

Leur variété n’a, au fond, comme limite que l’imagination 
des spécialistes. 

Applications des nages sportives. — On utilise les 
nages sportives dans les courses et dans les jeux nautiques. 

Courses. — Elles‘se subdivisent en vitesse, demi-fond et 
fond. Les courses de vitesse comprennent le 60 mètres, le 
100 mètres et le 200 mètres. Les courses de demi-fond com¬ 
mencent aux 500 mètres jusqu'aux 1500. Au delà, c’est le 
grand fond. 

Les courses de grand fond sont généralement disputées 
en ligne droite, d'un point à un autre, exemple : la Traversée 
de Paris à la nage. Mais les courses de vitesse et de demi-fond 
se disputent toujours sur un parcours restreint variant de 
25 à 100 mètres que les concurrente ont à couvrir un nombre 
de fois aller et retour plus ou moins grand suDant la dis¬ 
tance de la course. Chaque course, comporte donc plusieurs 
virages. Cos virages sont constitués, soit par une corde 
tendue à 25 centimètres au-dessus de l'eau, soit par le mur 
même du bassin où se dispute la course. Le nageur doit tou¬ 
cher la corde ou le mur avec la main avant de virer. Les départ 
sc font toujours en plongeant au signal, sauf pour les course» 
de nage sur le dos, où le départ est donné dans l'eau. Pour 
être valable, un record doit toujours être établi en eau 
calme. 

Les courses par équipes se disputent entre équipes com¬ 
portant un nombre égal de nageurs. Les nageurs portant 
le n° 1 de chaque équipe partent ensemble ; le n° 2 part, quand 
le n° 1 de son équipe a touché le but. et ainsi de suite. Dans les 
courses seratch, tous les concurrente partent ensemble. 
Dans les liandicaps, ils partent individuellement : Ira ren¬ 
dements se font en temps et non en mètres, les limitmen 
partant par exemple 30, 20, 15, 10 secondes avant le scratch- 
man qui part le dernier et qui, pour gagner, doit arriver 
le premier au but. 

Pour les courses de vitesse, on utilise surtout le crawl : 
à défaut, le trudgeon ; en demi-fond, le trudgeon ; en grand 
fond, indifféremment le trudgeon et l'over, quelquefois les 
deux alternés. 

Les concours de plongeons comprennent généralement 
2 ou 3 plongeons imposés et 1 plongeon facultatif. 
Les plongeons Imposés sont le plongeon simple, le saut de 
l'ange et le saut de carpe. Des juges cotent de 0 à 10 chacun 
des plongeons et le gagnant est le plongeur ayant le total le 
plus élevé de points. 

Water-polo (F. Water-polo). 

Organisation du sport de la natation. — La natation 
sportive est pratiquée par des sociétés ou plutôt par des 
sections de sociétés, car il existe peu de clubs sportifs 
pratiquant uniquement la natation. Ces sociétés sont grou¬ 
pées en Fédérations dont la plus importante est l'Union 
des Sociétés Françaises de Sports Athlétiques (U. S. F. S. A.) 
qui régit les amateure; la Fédération des Sociétés Athléti¬ 
que* Professionnelles de France (F. S. A. P. F.) qui régit 
Ira professionnels, et l'Union des Sociétés de Natation, 
fédération indépendante ouverte indistinctement aux ama¬ 
teurs et aux professionnels. Ces fédérations établissent le 
code des courses et concoure et font disputer des Champion¬ 
nats annuels. Les Championnats classiques de T U. S. F. S. A 
se disputent sur les distances suivantes : 100 mètres, 500 
mètres et 1 500 mètre» en eau douce ; 400, 1 000 et 4 000 
mètres en mer : 100 mètres sur le dos et 200 mètres à la 
brasse, pins un championnat de plongeons et un autre de 
water-polo. 

NATIONALITÉ (DROIT). — La nationalité est le lien qui 
rattache une personne à une nation déterminée. Elle a une 
grande importance, même au point de vue du droit privé, 
puisque c'est d'elle que dépend la jouissance de certains 
droits civils. 

Les Individus se divisent en deux catégories : les Français 
et les étrangers. 

I. DES FRANÇAIS. — Tout Français jouit des droite 
civils (art. 8, C. civil) ; mats il est certains Français qui 
n’ont pas Vexercice de ces droite ou qui tout au moins, 
ne peuvent pas les exercer eux-mêmes ; tels sont Ira inca¬ 
pables et certains condamnés. ( F. Interdiction, Minorité, 
Peines). 

Sont Français : 1° Tout individu né d'un Français, en 
France ou à l'étranger. 

2° Tout individu né en France de parents inconnus, ou 
| dont la nationalité est Inconnue. 

I 3° Tout individu né en France de parente étrangère dont 


l'un y est Iui-mëmc né, sauf la faculté pour lui, dans cer¬ 
tains cas ou sous certaines conditions, de décliner dans 
l'année qui suit sa majorité la qualité de Français (art. 

3°, U. civil). 

4° Tout individu né en France d’un étranger et qui, à 
l'époque de sa majorité, est domicilié en France ; à moins que, 
dans l'année qui suit sa majorité, il ne décline la qualité 
de Français en justifiant de certaines conditions exigées 
par la loi. (Art. 8, 4° C. civil). 

5° Les étrangers naturalisés. 

L’acquisition de la qualité de Français peut résulter 
aussi de l’annexion à la France d’un territoire étranger. 

A. De la naturalisation. — F. Naturalisation. 

ri. Perte de la nationalité française. — Perdent la 
qualité de Français : 

1° Le Français qui s’est fait naturaliser à l’étranger ou 
celui qui a acquis, sur sa demande, la nationalité étrangère 
par l’effet de ia loi ; toutefois, s’il est encore soumis aux obli¬ 
gations du service militaire pour l'armée active, sa natura¬ 
lisation à l’étranger ne lui fera perdre la qualité de Fran¬ 
çais que si clic a été autorisée par le Gouvernement fran¬ 
çais (art. 17, C. civil). 

2° Le Français qui a décliné ta qualité de Français dans 
les cas où la loi lui permet de le faire. 

3° Celui qui, ayant accepté des fonctions publiques con¬ 
férées par un Gouvernement étranger, les conserve malgré 
l’injonction du Gouvernement français de les résigner dans 
un délai déterminé. 

4° Le Français qui, sans autorisation du Gouvernement, 
prend du service militaire à l’étranger. 

5° La femme française qui épouse un étranger, à moins 
que son mariage ne lui confère pas la nationalité de son mari, 
(art. 19, C. civil). 

6° Celui qui se livre, en pays étranger, au trafic des es¬ 
claves, ou qui en possède (décret du 27 avril 1848, art. 8). 

La perte de la nationalité française peut résulter aussi, 
pour certains Français, du démembrement d’une portion 
du territoire français, comme cela s’était produit à la suite 
du traité du 18 mai 1871 entre la France et l'Allemagne. 

la loi accorde certaines facilités à la plupart des Fran¬ 
çais qui, ayant perdu la nationalité française veulent la re¬ 
couvrer (art. 18, 19 et 21 C. civil). 

II. DES ÉTRANGERS. — F. ÉTRANGER. 

NATTES (ÉC. DOM.). — Les nattes d’aloès et les nattes de 
Chine sont les plus solides ; on fait aussi des nattes de paille ; 
on en trouve de toutes les dimensions et de tous les prix 
dans les magasins de nouveautés ; elles coûtent souvent 
moins cher au moment des expositions d'été ou à l’entrée 
de l'iüver. 

Entretien et nettoyage. — Battre et aérer les nattes, 
les laver avec une brosse à l’eau tiède salée ; les laisser sé¬ 
cher à l'air avant de les remettre en place. Quand on lave le 
plancher ou le carrelage d'une pièce, ne pas remettre Ira 
nattes avant que le sol ne soit tout à fait sec. 

Les nattes posée» dans les maisons qu'on n’habite pas 
l’hiver doivent être nettoyées, aérées, roulées,-avant le départ. 

NATURALISATION' (DROIT). — La naturalisation est le 
fait en vertu duquel un étranger devient Français. 

Elle peut résulter, soit d'un acte du Gouvernement français, 
(c'est la naturalisation proprement dite) ; soit de la loi elle- 
même. 

La naturalisation proprement dite peut être demandée : 

1° Par les étrangers qui ont obtenu l'autorisation de fixer 
leur domicile en France, et qui y sont restés domiciliés 
pendant trois ans à dater de l'enregistrement de leur demande 
d'autorisation au ministère de la Justice. 

2° Par les étrangers qui peuvent justifier avoir résidé en 
France sans interruption pendant dix. années. Est assimilé 
à la résidence en France le séjour en pays étranger pour 
l’exercice d’une fonction conférée par 1 j Gouvernement 
français. 

3° Par les étrangers admis à fixer leur domicile en France, 
après un an, s'ils ont rendu des services importante à la 
France ; s’ils y ont apporté des talents distingués ou s’ils 
y ont introduit soit une industrie, soit des inventions utiles ; 
s’ils ont créé soit des etablissements industriels ou autres, 
soit des exploitations agricoles ; ou encore s'ils ont été 
attachés, à un titre quelconque, au service militaire dans les 
colonies et les protectorats français. 

4° Par l'étranger qui a épousé une Française, aussi après 
une année de domicile autorisé. 

La naturalisation doit, dans ces divers cas, être demandée 
par l'étranger, et le Gouvernement peut l'accorder ou la re¬ 
fuser. La demande est adressée, sous forme de requête, 
au ministère de la Justice ; et c’est le Président de la Répu¬ 
blique qui, après enquête, statue par un décret. La concession 
tant de l’admission à domicile que de la naturalisation 
entraîne le paiement de droite assez élevés (500 francs en¬ 
viron). 

La naturalisation se produit par l’effet de la loi dans les 
cas suivante : 

1° Lorsqu’un individu né en France d’un étranger, et qui 
n'y est pas domicilié d l'époque de sa majorité, réclame, avant 
l'àge de vingt-<U'ux ans accomplis, la qualité de Français, 
en satisfaisant, à toutes les conditions requises par la loi 
(art. 9 C. civil) : ou, si, ayant été porté sur le tableau 
de recensement, il prend part aux opérations de recrutement 
sans opposer sa qualité d’étranger (Même article). 

2° Lorsqu’un individu, quel que soit son tige., né en France 
ou à l’étranger de parents dont l'un a perdu la qualité de 
Français, réclame cette qualité, en satisfaisant aux mêmes 
conditions que dans le cas précédent, à moins que, domi¬ 
cilié en France et appelé sous les drapeaux, lors de sa ma¬ 
jorité, ii n’alt valablement revendiqué la qualité d'étranger. 

3° Lorsqu’une étrangère épouse un Français (elle devient 
de plein droit Française). 

4° Lorsque la femme et les enfante maieurs d’un étranger, 
qui se fait naturaliser Français ont demandé eux-mêmes 
leur naturalisation (F. art. 12, C. civil); ils deviennent alors 
Français sa >s condition de. stage. 

5° Lorsqu’un père ou une mère (en cas de prédécès du 
père) se fait naturaliser, ayant des enfante mineurs, ces 
derniers deviennent Français, à moins que, dans l'année 
qui suivra leur majorité, ils ne déclinent valablement cette 
qualité dans les formes et conditions légales. 

La législation relative à la naturalisation est applicable 
à l’Alsace et à la Lorraine (décret du 7 mars 1920). 
Naturalisation (CONNAISS. PR AT.). — MONTAGE 
DES PETITS MAMMIFÈRES ET DES OISEAUX. — 
I. Généralités. — 11. Précautions préliminaires. — III. Outil¬ 
lage et fournitures. — IV. Montage. 


I. GÉNÉRALITÉS. — Tirer parti de la dépouille d’un 
animal pour la naturalisation ou la fourrure est une opé¬ 
ration délicate qui demande un tour de main ne s’acquérant 
que par la pratique et un certain sens artistique. Au début, 
ne s’exercer que sur des dépouilles de valeur minime. 

U. PRÉCAUTIONS PRÉLIMINAIRES. — En se met¬ 
tant en chasse pour sc procurer des animaux destinés à 
être montés, être muni de pinces, de papier, de coton ou 
d’étoupe, de plâtre pulvérisé ou de cendres. Par les chaleurs 
et pour éviter la corruption des animaux tués, placer ceux-ci 
dans une boite sur une litière de plantes aromatiques, 
menthe, par ex. || Si l’on chasse au fusil, diminuer la charge 
pour ue pas gâter le plumage des oiseaux ou la fourrure des qua¬ 
drupèdes; aussitôt un animal abattu, découvrir la blessure, 
étancher le, sang avec du plâtre ou de la cendre sèche; s'il y a 
perforation, introduire dans le trou un peu de coton, et rétablir 
dans leur direction naturelle les poils ou les plumes ; bouclier 
avec du coton ou de l'étoupe, après avoir étanché le sang, 
s’il y a lieu, le bec ou le museau et les narines. 8’il s’agit 
d’un oiseau, l'introduire la tête la première dans un cornet 
de papier à sa taille. || 81 l’on chasse au piège, n’employer 
aucun engin susceptible de détériorer l'animal, soit en lui 
écrasant la tête, soit en lui fracassant les pattes. On étouffe 1 
l'animal pris vivant en lui comprimant la bouche et les 
narines, ou, si c’est un oiseau, en le serrant sous Ira ailes 
vers la poitrine. St l'on a pris des oiseaux à la glu, enlever 
celle-ci quand elle est encore fraîche, en passant sur les 
plumes de l’animal des chiffons imbibés d’alcool ou d’éther 
qu’on change autant de fois qu’il est nécessaire Jusqu’à 
complète disparition de la glu. Enlever les taches de sang avec 
du savon dissous dans de l’alcool ou même de l’eau ; celles 
de graisse avec l’essence de térébenthine. || Dans tous les cas. 
ne jamais monter un animal dont la corruption a commen¬ 
cé: le résultat serait mauvais. 

ni. OUTILLAGE ET FOURNITURES. 1» OüTlLLAOE. 
— Scalpel (flg. 1) ou canif bien affilé à taillant 
arrondi légèrement ; ciseaux longs et pointus (flg. 2) ; bru¬ 
celles (flg. 3), ou pinces de fleuriste ; curette ou c ure-crane 



(flg. 6); s’il s’agit de dépouilles de grands animaux, des limes, 
des alênes, des pinces plates et rondes pour courber et couper 
les fils de fer, quelques pinceaux en crin ou en poil de 
blaireau, un chevalet en bols dur permettant de sou¬ 
mettre toutes les partira de la dépouille à l’action des cou¬ 
teaux (flg. 8) ; enfin, bloc en bois recouvert de papier de 
verre pour réduire l’épaisseur des peaux et les assou¬ 
plir (flg. 7) : 

2° Fournitures. — Plâtre fin ordinaire; grès de Fon¬ 
tainebleau ; savon Bécœur ; ouate ou étoupe ; aiguilles et fils 
de diverses grosseurs ; dissolution do caoutchouc ; colle d o 
pâte ; fils de fer et de laiton. 

IV. MONTAGE. 

1° Dépouiller l'animal. — A l'aide du scalpel, faire une 
incision à la peau du ventre le long de la ligne médiane, 
depuis le sternum jusqu’au milieu du ventre ; saisir un des 
côtés de la peau avec une pince à dissection et soulever en 
séparant délicatement la peau de la chair avec les doigts, 
si l’animal est un peu gros, avec une lame de bois, si l’animal ] 
est petit. Quand la peau rat ainsi séparée jusqu'à l’aile ou 
l’épaule, saupoudrer les chairs et l’intérieur de la peau avec 
une poussière sèche, pour que les plumes ou les poils ne s’y 
attachent pas ; procéder de la mémo façon pour l’autre côté, 
puis couper à sa naissance l’aile ou l’épaule. || Détacher 
la peau autour du cou qu’on détache à sa naissance. I| Décou¬ 
vrir les cuisses que l’on coupe soit, à la naissance du fémur, 
soit à l’articulation du fémur avec le tibia. || Renverser la 
peau sur le dos. la détacher jusqu’au coccyx qu'on coupera 
en ayant soin d’on laisser un morceau dans la peau pour soute¬ 
nir la queue. H Séparer enfin le corps deilapcau. ; Pousser les 
pattes en dedans de façon à découvrir le tibia qu’on enlève 
avec soin avec les chaire et les tendons qui l'entourent : 
racler et recouvrir de préservatif l’intérieur de la peau et 
remplacer la chair par du coton on de l’étoupe, en s’efforçant 
dorendre à la jambe sa grosseur et sa forme premières; 
remettre la jambe en place en tirant la patte au dehors. || 
Nettoyer, s’ils sont charnus, les doigte des pattes, en les 
ouvrant par derrière, en extraire la chair et Ira tendons; refer- 










NATURE MORTE 


N A VICIATION INTÉRIEURE 


mer avec de la colle après avoir bourré de préservatif. Opérer 
de môme avec les tarses des Bros oiseaux, i Refouler en 
dedans, comme on a fait pour les pattes, les allés des oiseaux ; 
en nettoyer l'intérieur, sans détacher les grandes plumes; 
remettre les ailes en place, sans remplacer les chairs. || 
Traiter la queue de la môme manière que les pattes. Pour 1 
dégager la tète, renverser la i>eau sur le cou, saisir l'extrémité 
de celui-ci avec la main et détacher la peau avec précaution. 
Aux oreilles, détacher avec soin la conque qui termine le 
canal auditif des os auxquels elle adhère ; continuer 
détacher la peau jusqu'aux yeux ; couper avec soin la peau 
qui réunit les paupières à l’œil ; finir de détacher la peau 
jusqu'au museau ou au bec ; enlever les yeux, la langue, les 
parties charnues des mâchoires ; vider l’intérieur du orâne| 
avec la curette, l’enduire do préservatif au dedans et au 
dehors ; faire de même pour la peau. Bourrer de coton la tète 
et les yeux ; retourner peu à peu la peau qu’on maintient] 
humide pour qu'elle ne sc déclare pas ; en recouvrir peu à 
peu le crâne, mats sans trop étirer la peau du cou ; arranger 
les paupières à l'aide du coton mis à la place des yeux ; 
bourrer avec de Péfcoupc ou du coton, le cou, la poitrine et le 
ventre jusqu'au croupion, en cherchant à donner à l'animal 
la forme et la grosseur qui lui étaient propres ; 

2° Mise sue pied de l’animal. —8e servir d’une arma¬ 
ture en fil de fer. Préparer 4 fils de fer d'une grosseur pro- 
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Préparation des Mammifères : Dépouillement. 



| Incisions pour le dépouillement 
d'un grand mammifère. 


Prépuration des peaux. 



Bourrage provisoire d un petit mammifère 
[}Vuturalisution ). 


pour loirs et rats, du 3 au 6; pour merles et grives.fi ou 7 ; 
pour écureuils. 9 ; pour geais, tourterelles, corneilles et 
perdrix, du 9 au 11; pour hermines et furets, 10; j>our 
lapins, petites mouettes et. faisans. 14 ; pour chats, petits 
singes et lièvres. 15 et 10. 

Yeux artificiels. — Employer les yeux noirs (les moins 
rhers) pour la plupart des jietits animaux ; pour ceux plus 
gros, choisir l’iris de la couleur voulue. Voici les tailles à 
prendre comme étant les plus courantes (les numéros corres¬ 
pondent au diamètre en millimètres) : Pour pinsons. n° 3 ; 
pour merles et grives. n° 5 ; pour canards, corneilles, perdrix 
et goals; n r,B 8 et 9 ; pour petites mouettes et faisans. n° 11. 

Formule du savon préservatif. — Fondre 10 gr. de 
savon de Marseille dans un peu d'eau chaude ; dissoudre 


Comment 

|pratiquer l'incision 
médiane pour te 
dépouillement 
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Préparation des oiseaux : Mise en peau. 



A. Désarticulation de ta 
[ patte entre le fémur et le tibia 
B. Séparation des vertèbres 
de la queue. 



Désarticulation de l'aile 



A. La peau du cou B. Sectionnement du erdne 
retournée jusq u an bec. et du corps dépouillé 

V- 



Peau retournée sur 
^a face emplumée montrant' 
l’incision médiane. 


L oiseau 
mis en peau » 
attendant son emploi. 


portlonnée à celle de l’animal ; le premier aura la longueur 
môme de l'animal ; y faire un anneau au quartdc la longueur; 
aiguiser en pointe et graisser le plus long bout «pi on fait 
pénétrer jusqu’au crâne au-dessus du front ; l'anneau est à la 
hauteur du fémur; à l'anneau se fixeront deux autres fils 
de fer ayant traversé dans leur longueur les pattes de der¬ 
rière ; ces fils, après s’être croisés dans l'anneau, se rabattent 
vers la queue, un quatrième fil de fer portera la queue et lui 
donnera la grâce nécessaire. S’il s'agit d'un quadrupède, 
deux fils de fer supplémentaires traverseront les pattes de 
devant; s'il s’agit d’un oiseau, qu’on veut représenter 
ailes étendues, c’est encore à l’aide de fils de fer qu'on 
obtiendra ce résultat ; 

3° Finissage. — L'armature étant posée et l’animal 
convenablement bourré, coudre l'ouverture, de manière à 
la rendre le moins apparente possible, fixer les yeux et 
placer l’animal sur un support dans l'attitude convenable. 

Numéros de fils de fer a employer. - Pour souris, 
mulots, colibris et roitelet, le 1 et le 2 ; pour pinsons, le 3 ; 


dans très peu d'eau 13 gr. de blanc d’Espagne; mélanger 
savon et blanc d’Espagne ; ajouter au mélange 10 gr. d’acide 
arsénieux (mort-aux-rats): malaxer avec soin : incorporer 
du camphre en poudre (2 gr.), dans la pâte refroidie. 

Ce savon, dit savon Bécœur, se trouve tout préparé chez 
la plupart des pharmaciens. 

Pour l'employer, en dissoudre dans l'eau une petite quan 
tité et étendre au moyen d’un pinceau sur les parties à 
préserver. 

NATURE MORTE (B.-A.). — Tableau représentant des 
objets, des fleurs, des fruits, des animaux morts. Excellente 
étude pour un débutant. |l Pour composer une nature morte, 
grouper des objets de même nature, c’est-à-dire qui ont 
lieu de se rencontrer ensemble ; ne pas mêler des objets de 
luxe avec des objets vulgaires; les grouper agréablement, 
de manière à former des lignes et des ombres variées. Eviter 
les objets de môme hauteur: rechercher, niais sans trop 
l’accuser, une forme pyramidale de l'ensemble. Grouper 
par nombres Impairs plutôt que pairs. Essayer un dessin 
préalable de la composition. Cela permet de bien mettre en 
toile ; important pour commencer. Ce dessin sur une feuille 
de papier à part, peut être rej>orté sur la toile ; il su (lira pour 
cela de le décalquer. || Le débutant peindra d'abord des 
objets de forme droite, carrée, des livres, des boites, puis 
des objets ronds, des assiettes, des bouteilles, des vases. Il 
est préférable même de peindre des objets seuls avant 
d’aborder les compositions, et de les peindre dans leur taille 
naturelle. || Conseils généraux pour tous les procédés. 
Peinture. 

NAUFRAGE. — V . Assurances, Avaries. 

NAUSEE ( MÉI. >. PR AT.). — Envie de vomir vulgairement 
appelée « mal au cœur » ou « cœur embarbouillé •. Due en 
général aux maladies de l'Intestin plutôt, qu'à celles de 
l'estomac (appendicites, entéro-colites. coliques hépatiques, 
vers intestinaux). 

Il faut soigner la cause de la nausée. On se trouve bien 
du rhloral, de l'eau chloroformée, de l’opium. 

NAVETS (CUIS.). — Les meilleure sont ceux qui ont la 
peau blanche et lisse et la chair fine et juteuse. 

Navets glacés. — Couper les navets en morceaux régu¬ 
liers ; les peler, les faire blanchir 5 ou « minutes à l'eau 
salée ; ensuite, mettre du bourre frais dans une poêle émaillée, 
et. lorsqu'il est chaud, finir d’y faire cuire les navets: 
il faut tenir la poêle recouverte et faire sauter souvent. I>ès 
que les navets sont bien tendres, les saupoudrer avec un peu 
do sucre, du sel, et les faire sauter jusqu'à ce qu’ils soient 
dorés et glacés. Servir seuls, ou avec une viande rôtie. 

Navets au jfs. — Procéder comme pour les navets glacés, 
mais, au lieu de les saupoudrer de sucre, les arroser avec 
quelques cuillerées de jus. ou d'une légère sauce au jus. 

Navets a la poulette. — Éplucher et tailler des navets 
en forme de petites poires, les faire blanchir pour enlever 
leur Arrêté. Préparer dans une casserole un velouté (F. ce 
mot), ou à défaut , un roux blanc avec un'moreeau de beurre, 
et. une cuillerée de farine mouiller le tout avec du bouillon. 
Mettre les navets dans ce velouté ou dans oc roux, les laisser 
cuire à point : lorsque la sauce est suffisamment réduite, la 
lier avec 2 ou :{ jaunes d'œufs, en y ajoutant quelques petits 


morceaux de beurre fin qui se fondeut à mesure, et une] 
piucéo de sucre en poudre. 

Navets a la moutarde. — S'apprêtent de la même, 
manière ; seulement, au moment de servir, ajouter à la 
sauce, quand elle est liée, une cuillerée de moutarde fine. 

NAVIGATION DE PLAISANCE (LEQISL.). — Sauf les 
exceptions cl-après indiquée», la navigation de plaisance, 
subit la même réglementation que. suivant le cas, la NAVI¬ 
GATION maritime ou la navigation intérieure (F. ces 
mots). || Sont exemptés du rôle d'équipage les bâtiment» de 
toutes sortes employé» à la navigation de plaisance. Ce rôle 
est remplacé par un permis de navigation de plaisance, 
délivré par le chef du service de l'inscriptiim maritime. 

Ce permis, obligatoire, est valable pour un an. Le pro¬ 
priétaire d'un yacht entreprenant un voyage de 
quelque durée est tenu de remettre à l'autorité maritime 
une liste des personnes qui l’accompagnent. La navigation 
de plaisance est. dispensée des droit» de navigation, il Les 
porteurs des permis peuvent accidentellement pratiquer 
la pêche avec engins non prohibés, mais il leur est Interdit 
de vendre le produit de leur pèche. Ils doivent payer, au 
profit de la caisse des Invalides de la marine, une redevance 
annuelle proportionnée au tonnage de l’embarcation. 

La navigation de plaisance est libre sur les rivière» navi¬ 
gables sans ouvrages, mais ne peut être exercée sur les rivières 
canalisées qu'à condition de ne pas gêner la navigation. 
C'est, ainsi que les canots d'uu tonnage inférieur à 10 tonnes 
ne peuvent franchir les écluses qu’avec une autorisation 
écrite des ingénieurs, et pn profitant du passage d’un navire 
de commerce. Même obligation sur les canaux pour tous 
les navires de plaisance. L'amarrage des embarcations 
de plaisance dans la limite des dépendances du domaine public 
n'est possible qu'avec autorisation du préfet, et ne peut 
jamais avoir Heu dans le chenal navigable. Les régates et 
tous exercices nautiques ne peuvent avoir lieu qu’avec 
autorisation préfectorale, délivrée sur l’avis des ingénieurs. 

NAVIGATION INTÉRIEURE {LÉOISL.). — I. Principes 
généraux, il II. Organisation des voies navigables. : III. Exploi¬ 
tation. IV. Police de. la navigation. || V. Charges et droits des 
riverains. 

I. PRINCIPES GÉNÉRAUX. — Font partie du domaine 
public, et sont soumis à une même réglementation : 1° les 
fleuves et rivières navigables ou flottables, depuis le point 
où Ils commencent à être navigables ou flottables jusqu'à 
leur embouchure ; 2° les canaux de navigation. Il Ces dilfé- 
rentea voies navigables ont été classées en lignes principales 
(profondeur d'eau ; 2 m. ; largeur des écluses : 5 ni. 20 ; 
longueur utile des écluses : 38“,50 ; hauteur libre sous les 
ponts pour les canaux" 3”.70) et en lignes secondaires. 

II. ORGANISATION DES VOIES NAVIGABLES. — 
Administration compétente. — Il appartient à l'Etat 
seul d’établir des voies navigables, de les entretenir, de les 
administrer. Les services publies organisés dans ce but 
dépendent du ministère des Travaux publics. A leur tête 
sont les ingénieurs des ponts et chaussées, assistés des 
conducteurs et des commis des ponts et chaussées. Des 
agents spéciaux sont chargés de garder les voies de navi¬ 
gation, d’exécuter la manœuvre des écluses ; ces agents 
(gardes de navigation, pontiers, éelusiers) sont nommés par 
le mintotredes Travaux publics depuis la loi du 17 août 1893. 

Exécution des travaux. — L'établissement des voies 
navigables doit être autorisé par une loi, après une enquête 
d'utilité publique. Cependant, la construction de canaux 
de moins de 20 km. peut être autorisée par un décret. 
S'il s'agit de travaux d'amélioration des voies navigables 
ou d'ouvrages en dépendant, on a recours à une loi ou à un 
décret, selon l’importance des frais nécessaires. 

Régime financier. — Diflérenta modes sont à la dispo¬ 
sition de l’Etat pour s'acquitter des dépenses d’établissement 
et d'entretien des voies navigables : 1° il peut faire supporter 
ces dépenses par le budget de la Nation. C'est d’ailleurs 
la règle générale pour les lignes principales ; 2° il peut 
concéder les voles navigables, en chargeant le concession¬ 
naire du soin d'exécuter les travaux nécessaires ; le conces¬ 
sionnaire perçoit alors, sur les usagers de la vole, des taxes 
déterminées à l'avance. Ce mode n’est usité que pour les 
lignes secondaires ; 3° il peut exceptionnellement demander 
aux populations riveraines, lorsqu’elles ont un intérêt spécial 
à ces travaux, de concourir à la dépense ; 4° il peut enfin 
percevoir sur les usagers certaines taxes spécialisées, destinées 
à procurer les fonds nécessaires à l'exécution des travaux. 
Mai», après avoir ainsi perçu, durant de nombreuses années, 
des droits de navigation, l'Etat a cessé d’y avoir recours 
depuis la loi du 21 décèmbre 1879. 

III. EXPLOITATION DES VOIES NAVIGABLES. 
L'Etat n’intervient que dans des ras exceptionnels,en ce qui 
concerne l’exploitation de la navigation. Il Après avis des 
ingénieurs en chef intéressés et «des Chambres de commerce, 
le ministre des Travaux publics peut interrompre la navigation 
pour une durée qu’il fixe afin de faire exécuter des travaux 
importants d'entretien (chômages dits réglementaires). || 
Un décret rendu en Conseil d’Etat peut seul autoriser 
l’installation dans le lit de la rivière et l’exploitation, avec 
monopole, d’une chaîne de touage (destinée à faire avancer 
un navire), ou l'installation de tout outillage, tel qu'une 
grue, qui serait, moyennant rétribution, mise par l’entre¬ 
preneur à la disposition du public. || L'Etat a lui-même 
organisé des services de touage, ou des services publics 
de halage. Enfin l’Etat peut consentir des occupations 
temporaires privées sur les voies navigables, pour l'amarrage 
des bateaux, etc. L'autorisation est donnée après enquête 
par décret rendu sur l'avis du Conseil d'Etat, si l'occupation 
doit durer plus de deux ans; en cas contraire, par simple 
arrêté préfectoral. La redevance est fixée par le directeur 
des domaines si elle ne dépasse pas 1000 fr., par le directeur 
général, de 1 000 fr. à 5000 fr.; par le ministre desFinanees 
au delà. Ces droits sont indépendant* de ceux que peuvent 
percevoir les communes pour stationnement sur les quais 
fluviaux ou dans la rivière. Four la pêche dans les voies 
navigables, F. Pèche. 

IV. POLICE DE LA NAVIGATION. — La réglemen¬ 
tation de lu police de la navigation est particulièrement 
complexe, des actes remontant au xvir siècle étant encore 
applicables, ainsi que les amendes prévues par eux: cepen 
dant les amendes trop élevées peuvent être modérées jusqu'au 
vingtième, avec le chilfre de 16 fr. pour minimum, et les 
amendes laissées à l'arbitraire du juge ne peuvent plus varier 
que de 16à 300fr. ( F. Majoration). I Les principales prescrip¬ 
tions concernant la police de la navigation intérieure sont rela¬ 
tives: 1 ° ,i la conservation des voies navigables. Il est interdit 
de jeter des débris dans les rivières, d'y abandonner unel 


= 115 = 











NAVIGATION MARITIME 


NERFS 


barque sombréc, d’y planter des pieux, etc. Le Conseil de 
préfecture est compétent en matière de contravention à 
ces réglementa administratifs. Pour les règlements appli¬ 
cables à la navigation de plaisance, F. ce mot ; || 2° A 
l’emploi des navires. Tout bateau doit, pour être admis à 
naviguer, posséder un certiiicat constatant son immatri¬ 
culation, avec numéro d'ordre, sur un registre tenu dans 
les bureaux d’immatriculation (ceux-ci sout établis dans 
les localités fixées par arrêté du ministre des Travaux publics) 
et son jaugeage, c’est-à-dire la détermination de sa capacité 
d'après son enfoncement dans l’eau (à cet elfet, une échelle 
de jauge est incrustée sur les flancs du bateau). Les opéra¬ 
tions de l'immatriculation et du jaugeage sont faites gratui¬ 
tement. D’autre part, avant tout voyage, un conducteur 
de bateau doit se munir d’une formule imprimée, délivrée 
gratuitement dans les différents bureaux de navigation, 
sur laquelle U indiquera le poids et la nature des marchandises 
transportées. |j D’autres dispositions concernent l’éclairage 
des navires la nuit, leur stationnement, leur marche, etc. 
Se reporter particulièrement au décret du 8 octobre 1901. 

Juridictions compétentes. — Les contraventions aux 
diverses prescriptions de ces règlements de police peuvent 
être dressées par les maires et adjoints, les agents de la 
navigation, les préposés des contributions indirectes et des 
octrois, les commis des ponts et chaussées et cantonniers 
chefs, les gendarmes et gardes champêtres. |l Ocs infractions 
sont en principe de la compétence des conseils de préfecture, 
sauf : 1° dans les cas où les règlements anciens prononcent 
des peines corporelles : les tribunaux de droit commun 
doivent alors être saisis ; 2° s’il s'agit de la violation d’un 
arrêté préfectoral ; le tribunal de simple police est alors 
compétent. 

V. CHARGES ET DROITS DES RIVERAINS. — Les 
riverains doivent laisser sur le bord de la voie navigable 
un chemin dit de halage, en principe large de 7m.80 et ne 
planter d’arbres ou ne se clore qu'à un minimum de 9m.75 
de l'autre côté de la rivière un chemin de 3m.25 seulement 
doit être réservé ( marchepied). Un arrêté ministériel peut 
exceptionnellement réduire ces distances. || On ne peut 
prescrire contre ces servitudes. Toutefois, le propriétaire 
riverain peut demander à l’administration des ponts et 
chaussées de préciser la limite'de la'servitude, et si dans les 
8 mois cette limite n'a pas été Axée, ses constructions ne 
pourront être supprimées que moyennant indemnité. 

D'autre part, un riverain subissant une servitude jusqu’alors 
inexistante en raison de la déclaration de navigabilité d’un 
cours d’eau par le fait de travaux publics accomplis, ou du 
transport du chemin de halage d’une rive à l’autre, aura 
droit à une indemnité. Axée pai le juge de paix du canton 
après expertise. || Les alluvions, c'est-à-diire les accroissements 
de terrain se produisant successivement et imperceptiblement , 
proAtent aux propriétaires riverains, sans qu’U y ait à dis¬ 
tinguer les alluvions naturelles de celles produites par le travail 
de l'homme. 

La loi de Finances du 27 février 1912 a créé au ministère 
des Travaux publics (F. ce mot) un Office national de la 
navigation chargé de centraliser et de porter à la connais¬ 
sance du public tous renseignements concernant la naviga¬ 
tion Intérieure, et de rechercher les moyens de développer 
celle-ci. 

NAVIGATION MARITIME ( LEOISL .). — I. Différentes espèces 
de navigation. Il II. Obligation$ des armateurs. I! III. Râle 
d'équipage. || IV. Papiers du bord. I| V. Visites du bâtiment. 
Il VI. Loyers des équipages. || VII. Avaries, abandon du 
navire. 

La navigation maritime fait l'objet de règles précises se 
rapportant soit au bâtiment lui-même, soit à l’équipage, 
soit au commandement ( V. Marine marchande). 

I. DIFFÉRENTES ESPÈCES DE NAVIGATION. — 
Le long cours, toute navigation qui partant de France ou 
d'Algérie, conduit à dépasser le nord de la Norvège, Suez, les 
Canaries, la mer Noire. Le cabotage est la navigation qui 
s'exerce en dedans de ces limites ; 11 comprend lo cabotage 
international et le cabotage français. Le bornage est la navi¬ 
gation effectuée dans un parcoure de 15 lieues marines. La 
grande pèche à Terre-Neuve et en Islande, enAn la ptch■ 
nauturière et la petite pèche. 

II. OBLIGATIONS DES ARMATEURS. — En armant 
un navire, l'armateur doit lui donner un nom qui ne peut plus 
être changé sans autorisation de la douane. Il fait jauger son 
bateau par la douane- puis, 8*11 veut le faire naviguer sous 
pavillon français, il certlAe que. pour moitié au moins, il 
appartient à des Français. Il reçoit alors un acte de franci¬ 
sation. La jauge est brute quand elle Indique la capacité totale 
du navire, nette quand elle ne tient pas compte des espaces 
inutilisés (machines, logements de l'équipage, etc.) : la jauge 
nette est Inscrite sur la coque. L’armateur fait ensuite imma¬ 
triculer son navire dans un port gui devient port d’attache. 
L'armateur est responsable de tous les engagements pris 
par le capitaine de son navire (art. 216, C. Commerce). 

III. ROLE D'ÉQUIPAGE. — Quand un bâtiment prend 
armement, il lui est délivré un rôle d'équipage sur lequel 
sont notés tous les marins du boni, les conditions de leur 
engagement, leur nationalité et leur état civil. Etabli en 
double (un exemplaire est conservé à terre), lo rôle d’équi¬ 
page permet, on cas de sinistre, de retrouver la trace des 
disparus. 

IV. PAPIERS DU BORD. — Outre l’acte de francisation, 
le rôle d'équipage, tout navire doit être muni de la patente 
de santé, de la charte-partie et du connaissement indiquant 
la nature du chargement, le Dut du voyage, les engagements 
commerciaux qu’il doit remplir, de Pacte de propriété et des 
procès-verbaux de visite. 

V. VISITES DU BATIMENT. — Avant chaque appa¬ 
reillage. les Inspecteurs de la navigation s'informent si le 
bâtiment est muni de tout le nécessaire et qu’il est en bon 
état de navigabilité. Les visites sont périodiques pour les 
bâtiments faisant régulièrement retour au port, mais elles 
peuvent être inopinées. Les navires de pêche sont visités 
une fois par an. Avant de prendre la mer pour la première 
fols chaque bâtiment est inspecté par une Commission de 
onze membres présidée par l'administrateur de l'Inscrip¬ 
tion maritime du port, 

VI. LOYER DES EQUIPAGES. — L’engagement, des 
marins d'un équipage a obligatoirement lieu devant le repré- 

] sentant de la marine qui en inscrit lui-même les conditions 
au rôle d'équipage. Les marins louent leurs services : au mois. 
au voyage, à la part. Le premier mode est employé à bord des 

j 1 >ngs courriers et des caboteurs, le second à bord des navires 
faisant périodiquement retour au port, le dernier à bord des 

I bateaux de pêche. Le prix du poisson est alors partagé entre I 


le capitaine, l’armateur et l'équipage suivant une proportion 
arrêtée d’avance. 

Le Code de commerce défend aux capitaines de donner des 
acomptes sur les gages en coure de route. On peut cependant 
faire des avances au départ. Pendant toute la durée de l'enga¬ 
gement, le marin ne peut quitter son bord et réciproquement 
le capitaine ne peut le renvoyer que daus les cas prévus par les 
réglementa. S'il le débarque sans cause légitime, il doit le 
rapatrier à son quartier d’inscription en France. De même, si 
uu marin tombe malade à l'étranger, il est soigné aux frais de 
l’armement pendant 2 mois au moins. 

Les lovera des gens de mer sont incessibles, insaisissables 
et sont privilégiés par rapport à toutes créances sur la valeur 
de la cargaison. 

VII. AVARIES, ABANDON DU NAVIRE. — En cas 
d'avaries graves, le capitaine peut vendre une partie de la 
cargaison pour couvrir les frais de réparations. Il peut même 
abandonner le navire à ses créanciers si les dépenses sont plus 
élevées que ses ressources. Quand, par suite d’un événement 
de mer, l'équipage quitte le navire en mer, celui-ci devient 
épave, ses sauveteurs ont droit à la moitié de sa valeur, 
l'autre va à la caisse des Invalides de la murine. Toute inven¬ 
tion d’épave doit être signalée au bureau de la marine dans 
les 24 heures de la rentrée à terre- sous peine de poursuites 
correctionnelles. A l'arrivée au port, le capitaine fait son 
rapport de mer qui signale les événements de la traversée, les 
avaries survenues en cours de voyage, le jet de la cargaison ou 
des apparaux reconnu nécessaire. Si, à la suite d’un naufrage, 
le capitaine est sauvé avec tout ou partie de bou équipage, il 
doit se présenter devant le juge du lieu ou toute autre auto¬ 
rité civile qui vérifie l’identité des survivants, les interroge, 
fait l’enquête. 

NAVIRES. — Les navires et autres bâtiments de mer sont 
classés dans la catégorie dos meubles (F. ce mot) ; néanmoins, 
en cas de vente, lis demeurent affectés aux dettes du vendeur 
(contrairement à la règle qu’il n’y a pas de droit de suite 
sur les meubles), et spécialement à certaines dettes que la 
loi déclare privilégiées (O. de Corn., art. 190 et 196). 

I. PRIVILÈGES SUR LES NAVIRES. — En ce qui 
concerne l’énumération des dettes privilégiées sur les navires, 
l’ordre des privilèges, et les formes dans lesquelles ces dettes 
doivent être justifiées pour conférer un privilège. F. 0. de 
Com., art. 191 et 192. 

Les privilèges des créanciers sont éteints : 1° par les 
moyens généraux d’extinction des obligation?, notamment 
par le paiement de la dette ( V. Obligations) ; 2° par la vente 
du navire faite en justice dans les formes prescrites par la 
loi en cas de saisie ; 3° lorsqu’après une vente volontaire, le 
navire a fait un voyage en mer, sous le nom et aux risques 
de l'acquéreur et sans opposition de la part des créanciers 
du vendeur (C. de Com., art. 193). 

Un navire est censé avoir fait un voyage en mer : 1° lorsque 
son départ et son arrivée ont été constatés dans deux ports 
différents, et qu’un Intervalle de trente jours s’est écoulé 
entre le départ et l’arrivée; 2° lorsque, sans être arrivé 
dans un port, il s'est écoulé plus de soixante jours entre son 
départ et «on retour dans le même port ; 3° lorsque le navire, 
parti pour un voyage de long cours, a été plus de soixante 
jours en voyage, sans réclamation de la part des créanciers 
du vendeur. 

II. DE LA VENTE VOLONTAIRE DES NAVIRES. — 
La vente volontaire d'un navire on d’une portion de navire 
doit être faite par écrit, sous la forme authentique ou sous 
seings privés; elle doit énoncer, notamment : 1° le nom et 
la désignation du navire ; 2° la date et le numéro de l'acte 
de francisation ; 3® la copie in extenso des extrait? dudit 
acte, relatifs au port d'attache, à l'immatriculation, au 
tonnage, à la construction et à l'Age du navire. 

L’acte de vente doit être, en outre, inscrit sur un registre 
spécial tenu à la Recette principale des Douanes et au dos 
de l’acte de francisation : ces deux formalités constituent 
la mutation en douane. 

La vente volontaire d’un navire ne préjudicie pas aux 
créanciers du vendeur, qui conservent leurs droits sur le 
navire ou sur son prix. 

III. SAISIE ET VENTE DES NAVIRES. — Tous bati¬ 
ments de mer peuvent être saisis et vendus par autorité 
de justice; cependant, un bâtiment prêt d faire voiles n’est 
pas saisissable, si ce n’est à raison de dettes contractées pour 
le voyage qu'il va faire ; et même dans ce dernier cas le 
cautionnement des dettes empêche la saisie. Le bfttlment est 
prêt à faire voiles quand le capitaine est muni de ses expédi¬ 
tions pour son voyage (0. de Com.. art. 197 et 215). 

La sam* ne peut «voir lieu que vingt-quatre heures 
après le commandement de payer. 

En ce qui concerne les formalités relatives au comman¬ 
dement, à la saisie, à la vente et à la distribution du prix, 
F. notamment, C. de Com., art. 199 et 200, et art. 23 et 
suiv. de la loi du 10 juillet 1885. 

L’accomplissement de ces formalités purge le privilège 
des créanciers (C. de Com., art. 197) ; sur le sens du mot 
purge. F. HYPOTHÉQUÉS et Privilèges. 

IV. HYPOTHÈQUES SUR LES NAVIRES. — F. HYPO¬ 
THÈQUE MARITIME. 

V. DBS PROPRIÉTAIRES DE NAVIRES. — Lp pro- 
prlétaire d’un navire est civilement responsable des faits 
du capitaine et tenu des engagements contractés par ce 
dernier pour ce qui est relatif au navire et à l’expédition. 
Il peut, dans tous les cas. s'affranchir de ces obligations par 
l 'abandon du navire et du fret; toutefois, cette faculté de faire 
abandon cesse ou subit de3 restrictions dans certains cas, si 
le capitaine est, en même temps, propriétaire ou co-pro- 
priétalre du navire. 

Le propriétaire peut congédier le capitaine ; il n’y a pas 
Heu à Indemnité, s’il n’existe pas de convention écrite (C. de 
Com.. art. 218). 

VI. DU CAPITAINE. — Le capitaine, maître ou patron, 
chargé de la conduite d’un navire ou autre bâtiment, est 
garant de se9 fautes, même légères, dans l'exercice de ses 
fonctions. Il est responsable des marchandises dont il se 
charge ; il en fournit une reconnaissance, qui se nomme 
connaissement. Tout capitaine de navire, engagé pour un 
voyage, est tenu de l'achever, à peine de tous dépens et 
dommages-intérêts envers les propriétaires et les affréteurs 
(C. do Com., art. 221, 222 et 238). 

VII. DE LA NATIONALITÉ DES NAVIRES. — Le, 
navires, comme les personnes ont une nationalité et une sorte 
d'état civil. 

L’acte destiné à prouver qu’un navire est de nationalité 
française et à établir son état civil, porte le nom d 'acte. 
francisation ; cet acte fait connaître également les mutations 


qui se sont produites dans la propriété du navire. Le capi¬ 
taine doit toujours avoir à bord l’acte de francisation de son 
navire (C. de Coin., art. 226). 

NÉCROSE (MED. P RAT.). — Gangrène des os, peut survenir 
à la suite do maladie infectieuse, panaris, ostéomyélite, tuber¬ 
culose, ou d’un traumatisme : fracture, ou d'une Intoxication: 
phosphore. 

On constate dans une plaie ou au fond d’une fistule 
qu'un fragment- osseux (séquestre) est dénudé, grisâtre, 
séparé de l’os; cet état entretient un peu de suppuration, 
de la tuméfaction dans les tissus environnants. 

Peut être confondu a\ec tumeurs osseuses, ostéite. 

Durée longue ; en général peu grave. 

IL faut faire appeler le médecin qui enlèvera la partie 

NEIGE (CONN. P R AT.). —La neige résulte de la congé¬ 
lation dans l’atmosphère des particules humides. Elle tombe 
en hiver saps aucun dommage pour les cultures et même 
elle enricliit le sol en matière nutritive, parce que pendant 
sa condensation elle a réuni automatiquement, dans ses 
cristaux, les matières nitriques, ammoniacales, ozonées et 
autres de l’air. Si la neige est tombée en grande abondance 
et se maintient, vous devez faire ferrer à glace vos chevaux, 
.avec des clous à grosse tête qui forment crampons. 

NÉPHRITE (MED. PH A T.). — NÉPHRITE AIOUE. — 
Inflammation aiguô des reins survenant insidieusement au 
cours des infections (scarlatine, angine aiguës, diphtérie, 
pneumonie, typhoïde...), pendant la grossesse, dans certaines 
intoxications par le phosphore blanc, le mercure, mais pou¬ 
vant aussi éclater brusquement.se substituant très vite à la 
congestion ( F. Rein). 

On constate des frissons, de la fièvre ; les paupières sont 
gonflées le matin au réveil, le teint est pâle, parfois la face 
entière est bouffie, avec cela une douleur lombaire, les urines 
rares, foncées, parfois sanglantes et troubles, contenant en 
abondance de l’ALBUMINE ( F. albuminurie) ; en peu de temps, 
l’état général est profondément atteint, appétit disparu, 
langue sale, parfois vomissements et diarrhée. 

Éu quelques jours dans les cas favorables, les urines rede¬ 
viennent claires et abondantes, bien que l’albumine persiste 
encore quelque temps. Même après sa disparition, le malade 
reste faible et anémié et la moindre fatigue, le moindre 
écart de régime suffisent à faire réapparaître le mal. 

Il faut, dès les premiers soupçons, mettre le malade au 
régime lacté exclusif et au repos absolu eu attendant le 
médecin. 

Complications à redouter : Néphrite chronique ( F. ce 
mot), urémie ( F. ce mot), troubles asphyxiques par œdème 
pulmonaire, du larynx, etc. 

Régime Préventif. — Ne pas abuser des vésicatoires, ne 
jamais en appliquer chez un bright-lqus (F. Néphrite 
chronique). Eviter les refroidissements au coure de la scar¬ 
latine et pendant sa convalescence. Surveiller étroitement 
les urines au cours des Infections et lors de brûlures étendues 
de la peau. 

NÉPHRITE CHRONIQUE. — Souvent appelée mal de 
Bright, brightisme ; peut succéder à une néphrite aigue 
( V. ce mot) ; mais est surtout la conséquence d’intoxications 
lentes par l’alcool, le plomb et de certaines maladies : tuber¬ 
culose, goutte, rhumatisme et particulièrement l’artério¬ 
sclérose. 

On constate d’abord : une oppression légère ou des 
palpitations sous l’influence d'efforts ou de mouvements 
minimes, une lassitude habituelle, que les malades sont sou¬ 
vent tentés de combattre en prenant une alimentation 
plus substantielle, plus carnée, et qui sous cette influence ne 
fait qu'augmenter. 

Puis surviennent divers petite accidente : 

Envies fréquentes d’uriner, la quantité d’urines émises 
par 24 heures est d'ailleurs augmentée (2, 8, 4 litres). 

Sensation do doigt mort (F. Artériosclérose). 

Bourdonnements d’oreille, dureté de l’ouïe. 

Démangeaisons parfois très vives. 

Sensibilité excessive au froid : même en été, certains brigh- 
tiques ont froid aux piedg, aux genoux. 

Crampes dans les molleta surtout la nuit ; réveils brusques 
dan? le premier sommeil ; petite saignements de nezle marin; 
l’artère temporale est saillante sous la peau et flexueuse. 

Si on examine les urines, elles sont pâles, mousseuses, 
renferment de l'albumine en quantité variable; pourtant 
celle-ci peut faire défaut, surtout chez les vieillards. 

A une période plus avancée surviennent : dos hémorragies 
diverses (hématurie, hémoptysies, hémorragies gingivales, 
intestinales, cérébrales) ; 

Des œdèmes : œdème de la face, intermittent ou œdème 
persistant des jambes ; 

De la gêne respiratoire, de la bronchite, des palpitations 
parfois Intenses. 

A ce moment, la faiblesse est très grande; appétit disparu, 
digestions pénibles, parfois vomissements, maux de tête, 
troubles de la vue, etc. 

Maladie de longue durée, évoluant lentement avec parfois 
des rémissions prolongées. 

Il faut adopter comme base de traitement le régime lacté, 
exclusif b 1 l’urémie est à craindre, mitigé seulement sut indi¬ 
cation du médecin dans les périodes à rémission; on peut 
donner alors des purées de légumes, du laitage, une petite 
quantité de viande ; le gibier, la charcuterie, le fromage, 
l’alcool sont sévèrement interdite. 

S’il y a tendance aux œdèmes : régime déchloruri (F. ce 
mot), qui les fera rapidement disparaitre ; dans la suite, il sera 
bon néanmoins d’y revenir de temps en temps. 

Les frictions sèches, les massages légers activent les fonc¬ 
tions périphériques. 

Quant aux médicamente, il faut être très réservé dans leur 
emploi chez les brightlques, et n'y avoir recoure que sur 
indication du médecin ; lodure de sodium ; digitale, théo- 
bromlne, caféine et autres diurétiques; purgatifs drastiques 
(eau-de-vie allemande, 20 à 30 gr.), ne doivent être adminis¬ 
trés qu’à bon escient. 

Complications multiples et souvent graves; hémorragie 
cérébrale, urémie, asystolie ( F. COEUR ; maladies DE), 
œdèmes du poumon, du larynx, pouvant déterminer l’as¬ 
phyxie. 

RÉGIME PRÉVENTIF. — F. ARTÉRIOSCLÉROSE. 

NERFS (MED. P RAT.). — Oroanes destinés à porter du 
centre à la surface du corps les impulsions motrices et de la 
surface au centre les impressions sensibles. H y a des nerfs 
exclusivement sensitifs, de» nerfs exclusivement moteurs, 
et des nerfs mixtes à fibres sensitives et motrices enche¬ 
vêtrées. 
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I Attaque de nerfs — F. Convulsions, Epilepsie, i 
Hystérie. j 

Névralgies. — F. Face (Névralgie de la), Sciatiques. 

Plaies par compression, distension, élongation, déchi- 
! rare, luxation, piqûres, sections, contusions, armes à feu. I 

On constate de la douleur, des pertes de la sensibilité 
selon le ou les nerfs lésés, des paralysies, des troubles de la 
superficie (ulcères, dégénérescences, éruptions), le tout 
| évoluant tantôt vers la guérison spontanée, tantôt vers 
l'atrophie, tantôt vers la névrite ( F. ci-après). 

Il faut suturer tout nerf coupé ; le médecin est indispen¬ 
sable. 

Névrites — Inflammations des nerfs dues à des tôxi- 
infections (croup, rhumatisme, fièvre typhoïde, lèpre, grippe, 
plomb, saturnisme, arsenic, alcool, etc.). 

On constate des troubles de la sensibilité (anesthésies, 
douleurs), de la motricité (crampes, paralysies), de la nutri¬ 
tion des tissus (plaies, éruptions spontanées). 

Il faut soigner la cause de la névrite, soigner le signe 
douleur (F. Névralgie), soigner le signe paralysie et atro¬ 
phie musculaire en s'adressant à un spécialiste des nerfs et 
de l'électrothérapie. 

NETTOYAGE ( ÉC . DOM.). — Liste des produits üTn.F.8 
pour les nettoyages. — Alcool, acide oxalique, blanc 
d’Espagne, de Troyes,de Metidon , brou de noix, craie pulvé¬ 
risée, chiffons, cristaux, soda-salt, eau de Javel, encaus - 1 
figue, éponges, essence minérale, essence de térébenthine, fait- 
neuf, huile de lin , huile vaselines, papier de verre, pétrole, 
pierre d couteaux, poudre pour le nickel, pdte pour les bai¬ 
gnoires, pierre ponce en poudre, pâte pour les cuiires, poudre 
pour les cuivres, pâte flamande ou mine de plomb, rouge 
anglais, savon noir, savon de Marseille, savon rose, savon 
minéral, tripoli, terre pourrie, toile émeri. 

BAIGNOIRES ET SALLE DE BAINS. — BAIGNOIRES. 

Quel que soit le métal employé, ne jamais vider la bai¬ 
gnoire sans enlever à mesure (on faisant dissoudre dans l'eau 
du soda-salt) que l’eau baisse, les traces laissées par l'eau 
savonneuse et les particules de graisse ou de poussière que 
cette eau contient ; on les enlève avec une brosse ou un 
carré de tissu éponge. 

L’astiquage varie suivant le métal. 

Baignoire en zinc. — Faire briller la baignoire avec une 
pâte talte de blanc de Troyes en poudre et d’alcool qu’on 
applique à l'aide d'un chiffon et qu’on laisse sécher ; enlever 
la pâte à l’aide de la brosse et d’un chiffon, puis frotter 
vigoureusement. 

Baignoire en cuivre étamé. — Comme l’intérieur des casse¬ 
roles de cuivre, avec de l'eau de soude. S’il reste des traces 
grasses, y passer un chiffon imbibé d'essence minérale, eu 
opérant loin du feu et de la lumière. Frotter ensuite avec 
du savon minéral, bien rincer, essuyer avec un chiffon propre. 

Baignoire en fonte émaillée. — Après le premier rinçage à 
l’eau et au soda-salt, frotter les taches avec de l'essence ou 
de l’alcool, ou bien avec de la pâte d émail, composition demi- 
liquide qu’on emploie à l’aide d’une brosse. Aucune tache 
ne résiste à ces deux modes de nettoyage. 

Bien rincer la baignoire après l’application de la pâte. 

Quelques personnes nettoient les baignoires émaillées avec 
un mélange d’eau et d'esprit-de-sel ou d'acide chlorhydrique. 
Ce liquide, qu'on doit se garder de toucher avec la main, et 
qui est très dangereux à cause de sa causticité, peut endom¬ 
mager l’émail, la valve do fermeture et les tuyaux ; il faut 
s'en servir prudemment. 

Nej&maiB poser au fond d’une baignoire des pots à eau ou 
des brocs qu'on remplit ; un choc peut abimer L'émail. On 
recouvre souvent les baignoires d’une planche qui les protège 
de la poussière. 

Salle de bains. — Nettoyer les différentes parties de 
l’appareil avec les produits qui conviennent aux métaux 
dont elles sont faites. 

Précautions d prendre. — Pendant les grands froids, vider 
l’appareil chaque soir, en ouvrant le robinet spécial ; le 
remplir chaque matin avant d’allumer pour chauffer. 

Si le robinet d’eau commande le gaz, ce qui est indispen¬ 
sable chaque fois que la pression de l’eau le permet, allumer 
d’abord la veilleuse ; quaud on ouvre le robinet d'eau, 
l’appareil s’allume de lui-même. Le bain prêt, fermer les 
clés du gaz, et le robinet d'eau. SI le tirage s'établit diffici¬ 
lement, et qu’il y ait des retours de flamme enveloppant 
l'appareil, éteindre le gaz, fermer le robinet d'eau ; ouvrir 
une fenêtre qui activera le tirage, et faire fonctionner de 
nouveau l'appareil en ayant soin : 1° de ne pas ouvrir com¬ 
plètement au début la clé principale du gaz ; 2° de ne pas 
fermer hermétiquement la porte du chauffe-bains. Le tirage 
établi, ouvrir la clé et fermer la porte de l’appareil. 

Accidents d éviter. — 1° Si le robinet d’eau ne commande 
pas l’arrivée du gaz. avoir soin de faire couler l’eau dès que 
le gaz est allumé, et rester à proximité de l'appareil pendant 
la préparation du bain, pour éteindre le gaz si l'écoulement 
de l’eau venait à s’arrêter ; agir autrement serait s’exposer 
à des accidents graves ; 2° ne jamais ouvrir les clés du gaz 
sans l'allumer aussitôt, parce que le gaz pourrait se répandre 
dans le tnyau de la cheminée et causer une explosion au 
moment de l’allumage ; 3° ne pas chercher Bol-raême les 
fuites de gaz avec une allumette ; enduire d’eau très savon¬ 
neuse la partie dn tuyau où l'on soupçonne la fuite ; une 
b j lie de savon décéléra le point précis. 

BIJOUX EN OR. — Nettoyer l’or rouge à l’aide de rouge 
anglais étendu sur une peau de chamois dont on frotte le 
bijou. Laver à l’eau savonneuse, additionnée, si l'on veut, de 
quelques gouttes d'ammoniaque l'or mat, l'or blanc, le 
enivre doré au mercure ; rincer à l’eau froide et faire sécher 
dans la sciure de bols ; la sel >rede bols est ce qu’il y a de 
meilleur, parce qu’elle est fine et pénètre partout. Enlever 
la sciure en tapotant le bijou avec une brosse douce (brosse 
d’horloger) : ne pas brosser on pourrait rayer l'or. 

Nettoyer les bijoux d’argent doré à l’eau savonneuse 
froide, sans ammoniaque, niais la dorure sur argent, résiste 
mal aux nettoyages quels qu'ils soient. 

> Pour remettre à neuf les bijoux d'argent oxydé, les trem¬ 
per dans un bain do soufre liquide (se trouve chez tous les 
marchands de produits chimiques), Jusqu'à obtenir la teinte 
plus ou moins brunie qu’on souhaite. Si l'immersion a été 
très longue, et que la teinte tourne au noir, débrunir à l'aide I 
d’une brosse imbibée d’alcool. Le rouge anglais, liquéfié 
dans l’alcool, s’emploie pour l’entretien des boîtiers de montre I 
en or poil rouge ou blanc ; si les boîtiers d'or poli rouge ou | 
blanc sont éraflés de rayures légères, on les fait disparaître 
i en ponçant doucement le boîtier avec le doigt imprégné de 
rouge anglais pulvérisé à sec. 

I BOIS POLIS ET VERNIS. — Laver avec une épong;' 


imbibée d'eau fraîche ; essuyer à la peau de chamois. 

Si le poli ou le vernis sont altérés, frotter les parties ternes 
avec un morceau de flanelle Imbibé d’un mélange par parties 
égales d’alcool et d'huile de lin, ou bien faire le mélange 
suivant au bain-marie, mais loin du feu (comme pour 1’ encaus¬ 
tique) : térébenthine et cire blanche coupée en morceaux. 
Ajouter suivant la coloration du bois : I pincée d’orcanète 
(acajou et palissandre), décoction de bols de Tustel (noyer), 
poudre de bois Jaune (bols jaune) décoction de bois de Cam- 
pêche et un peu d'alun (bols d’ébène). 

Étendre cette préparation comme l’encaustique ; frotter 
vivement, avant qu’elle sèche, avec tampon de laine ou de 
Boie. Frotter encore avec un tampon chauffé. 

Bois blanc. — Laver avec une solution d’eau et de soda- 
salt, ou à l’eau de Javel diluée; frotter dans le sens des fibres 
du bois. Passer ensuite du sable et de la craie pilée avec une 
brosse de chiendent. Rincer à l’eau claire. 

BOISERIES. — Nettoyage journalier. — Épousseter les 
boiseries claires avec un plumeau ; essuyer les boiseries 
foncées et vernies avec un chiffon de vieille soie, une flanelle 
usée, un essuie-meuble de flanelle de coton ; les meubles dorés 
avec une peau de chamois. 

Lavage des boiseries peintes en couleurs claires. — Laver 
à l'eau de son qui dégraisse les bois peints sans altérer les 
couleurs. Enfermer du son de froment dans de petits sacs 
de mousseline claire qu’on soumet à une forte ébullition ; 
laisser refroidir le liquide, et, quand 11 est tiède, procéder au 
nettoyage ; on lave en commençant par le bas de la boiserie, 
on rince en commençant par le haut. Essuyer avec un linge 
fin, puis avec une peau de chamois propre. Mettre sécher le 
sou qui peut servir pour un second nettoyage. Le savon, la 
soude détruisent les couleurs. 

On nettoie quelquefois les boiseries avec une solution 
d'ammoniaque et d'eau. Employer le fait-neuf additionné 
de huit ou dix parties d’eau pour toutes les boiseries. 

BOUCHONS. — Les bouchons prennent facilement le 
goût du liquide contenu dans la bouteille qu'ils bouchent, 
ce qui empêche de les utiliser pour boucher d'autres bou¬ 
teilles ; voici comment faire disparaître cette odeur. Laisser 
tremper pendant une journée ces bouchons dans un récipient 
contenant de l'eau additionnée de 1/10 d’acide sulfurique , 
les lavor ensuite à l’eau bouillante, les rincer à l'eau froide 
et les laisser sécher ; les bouchons ne conservent aucun goût. 

BOUTEILLES. — Pour nettoyer les houteilles grasses, y 
verser une solutioB de soude chaude, bien secouer, vider ; 
recommencer plusieurs fois l'opération, puis rincer et laisser 
égoutter. Nejamais employer de bouteilles grasses pour le vin. 

Laver les bouteilles à vin en se servant d’une chaîne spé¬ 
ciale fixée à un bouchon, ou d’un goupillon de crin ; ne jamais 
employer de grains de plomb qui peuvent rester dans les 
bouteilles et produire des sels dangereux. 

Si la bouteille est ternie par un dépôt de vin desséché, 
la rincer avec une solution chaude de cristaux de soude 
(1 Kilo de cristaux de soude par 10 litres d’eau). Secouer, 
bien vider la bouteille et bien la rincer. Faire égoutter les 
bouteilles au moins 24 heures sur un pied ou sur des planches 
percées de trous, où elles restent le col en bas. 

Exiger que les bouteilles soient toujours rincées aussitôt 
vidées avant qu'on ne les descende à la cave. 

Les bouteilles ayant contenu des poisons violents garde¬ 
ront leur étiquette et seront brisées plutôt qu’utilisées pour 
le vin et autres provisions. 

BRONZE DORÉ. — Enlever les taches de bougie ou de 
graisse avec une légère solution de soude chaude, laisser 
sécher. Mélanger 3 gr. d’acide azotique, 4 gr. de sulfate 
d’alumine et 125 gr. d'eau pure ; passer sur le bronze doré 
un pinceau imbibé de cette solution. Lorsque la dorure a 
repris son éclat, essuyer les objets nettoyés, et les faire 
sécher au soleil ou devant le feu, à une chaleur modérée. 

BROSSES. — Brosses a cheveux. — Les frotter tous les 
deux ou trois jours avec du son et une serviette éponge : 
de temps en temps, faire un nettoyage sérieux à l’eau de 
carbonate chaude. Avoir soin que l’eau ne touche que les 
soies, et non la monture d'ivoire ou d’ébène que le contact 
de l’eau chaude abîmerait à la longue. Changer plusieurs 
fols l’eau de carbonate, rincer à l’eau tiède, et laisser sécher 
les brosses en les posant sur leurs soies. 

Brosses a HABITS. — Brosse graisseuse. — Mettre, dan» 
une assiette creuse affectée à cet usage, de l’eau tiède ou 
froide ; ajouter une cuillerée à café d’ammoniaque. Tremper 
les soies de la brosse dans l’eau, les frotter sur le fond de 
l’assiette pour que l’eau pénètre partout. Avoir soin que l’eau 
ammoniacale n'atteigne pas le vernis du bois de la brosse 
qu’elle ternirait. Rincer à plusieurs reprises à l’eau tiède ; 
faire sécher. 

Nettoyer aussi les brosses à sec en les frottant fortement 
sur du papier de soie étalé sur une table, ou posé sur l’arête 
des bords de la table. 

BUFFLETERIES. — 1° Laver à l’eau de son, avec une 
éponge ; laisser sécher, puis les enduire de blanc d‘ Espagne 
dissous avec de l'eau de gomme, de la terre de pipe blanche ; 
étendre ce mélange avec une petite éponge ou une brosse ù 
dents ; 

2° Acheter une ■ pierre » spéciale pour nettoyer les cuirs 
blancs. Mouiller une brosse à dents, la frotter sur la pierre ; 
frotter les buffleteries ; laisser Bêcher ; s’il y a trop de blanc, 
brosser légèrement les buffleteries sèches. Avant de nettoyer 
de nouveau, brosser à sec pour enlever l’ancienne poudre 
blanche. 

CADRANS. — Pour nettoyer les cadrans ternis par la 
fumée, la poussière ou toute autre cause, faire un mé¬ 
lange épais d'eau et de crème do tartre. Frotter le cadran 
avec ce mélange au moyen d'un pinceau ou d'un chiffon 
Le laver ensuite avec uno éponge trempée dans l’eau pure 
et l’essuyer soigneusement. 

CADRES. — Le nettoyage varie suivant la matière dont 
le cadre est fait. I| Cadres en bois naturel. — Les traiter 
comme les meubles que l'on désire remettre à neuf ( F. Ver¬ 
nissage) : 1° laver le cadre à l'eau, employée avec modéra¬ 
tion pour éviter les déformations ; ou mettre le bois à vif, 
avec du papier de verre très fin (00), ou à l'aide d’un tampon 
et de la pierre ponce en poudre, employée avec ou sans eau ; 
2° laisser sécher à fond : 3° essuyer très soigneusement et 
passer à l'encaustique. Si le cadre doit être rnis en couleur, 
le teinter avant d'encaustiquer, avec la couleur ou teinture 
désirée (F. Vernissage). || Cadres vernis sans apprêt. — Un 
lavage suffit souvent si le cadre n’est pas trop abinié. Dans 
le cas contraire : 1° Dévernir avec de la potasse caustique 
2° laver très soigneusement ; 3° laisser sécher à fond et re¬ 
vernir (F. Vernissage). || Cadres vernis sur apprêt. — Les 
cadres sont souvent vernis sur un apprêt composé do blanc 1 


d’Espagne et de colle de peau. Tls ne peuvent dès lors être 
dévernis à la potasse caustique : 1° dévernir le cadre avec 
l’un des dissolvants indiqués à l'article Vernis (F. ce mot); 
2° réparer les endroits où l'apprêt est endommagé ; 3° laisser 
sécher à fond et revernir soit avec un vernis au tampon, 
soit au pinceau. !l Cadres en or fin. — La dorure à l’or 
véritable résiste très bien à l'eau; on peut donc laver ces 
cadres en les rinçant à l'eau pure, mais sans les frotter. 
Pour cela: 1° poser le cadre verticalement; 2° projeter 
de l’eau bien propre, après soigneux époussetage, à l’aide 
d'une seringue, ou d’un lrrlgateur; 3° laisser égoutter et 
finalement tamponner, très légèrement., avec un peu d’ouate, 
les dernières gouttes d'eau qui restent. || Cadres dorés au 
cuivre en feuille ou an brome en poudre: U a sont dlifleiles à 
nettoyer. On Jes lavera à l'eau et on les bronzera derechef 
F. Dorure). 

CARAFES. — Les vider ou les remplir après chaque repas: 
ne pas les laisser à moitié pleines parce qu’il se fait une ligne 
de dépôt au niveau de l’eau. || 1° Nettoyer les tache? 
anciennes avec du vinaigre et une petite poignée de sel gris : 
secouer fortement et bien rincer. I! 2° Nettoyer avec des 
coquilles d’eeufs concassées et des morceaux de papier 
brouillard qu’on laisse s'imbiber d’eau. || 3° Avec des feuilles 
d’ortie, de topinambour. || 4° Avec du sable fin, le gros sable 
rayerait. Rincer plusieurs fois ; laisser égoutter. 

CHAPEAUX DE PAILLE. — 1° Avant de laver, brosser 
soigneusement et frapper légèrement afin de faire sortir 
toute la poussière ; 2° si on veut laisser les garnitures, 
éviter de mouiller le galon avec la solution ( F. plus loin) et 
rincer après avec de l'eau très propre. 

Solution d employer. — Faire dissoudre dans S/4 litre 
d'eau bouillante environ 2 cent, cubes de sel d’oseille. Si la 
paille est très défraîchie, faire réduire la solution à 1/2 litre, 
s’emploie à chaud.— Préparer aussi d’avance: un mélange 
de talc et de fleur de soufre par moitié, et délayer dans un 
peu d'eau, de façon que la pâte obtenue soit assez fluide. 

Au moyen d’une petite brosse ferme (vieille brosse à dents, 
par ex.), frotter énergiquement sur toute la paille jusqu’à 
ce que toutes les taches soient parties. En principe, mouiller 
le moins possible. Rincer ensuite à l’eau froide. Si le chapeau 
est en panama, étendre ensuite régulièrement le mélange 
talc-soufre et laisser sécher à l’air (éviter le soleil, qui jau¬ 
nirait la paille). Pour les canotiers : poser le chapeau sur le 
fond, les bords en l’air, placer à l’intérieur une planchette, 
que l’on lestera avec des poids. Si, une fois secs, les bords 
sont gondolés, placer sur la partie déformée un morceau de 
calicot, légèrement humecté avec de l’eau, puis repasser 
avec un fer tiède. Serrer les bords entre deux objets plats 
(règles plates, planchettes), et laisser refroidir dans cette 
position. 

Pour le Panama, avant qu’il soit complètement sec, le 
plier par moitié dans le sens du pli d’origine ; le laisser plié 
une heure environ, puis ouvrir, et. avec le pouce et l’Index, 
le pincer au lien, c.-à.d.à l’endroit où le cuir est cousu, afin 
de marquer la place du cuir. Les pailles qui se nettoient sont 
les suivantes : Y écaille, la paille anglaise (ou paille fine), le 
palmier ou panama bon marché (se déforme beaucoup, 
mais devient très propre), le bangkok, et le panama véri¬ 
table. Le paillasson n’est- pas facilement nettoyable ; son 
bon marché rend l'opération peu avantageuse. Les panamas 
dits « malgaches «, ou de Madagascar, ne se nettoient pas. 
On les reconnaîtra à leur trop grande souplesse et à une 
finesse de paille hors de proportion avec leur faible prix 
d'achat. 

CHAUFFAGE (Appareils de). — Ne nettoyer les appa¬ 
reils à feu continu qu’une fois éteints. || Les plaques do tôle 
ou de fonte seront nettoyées à la pâte flamande ou à la mine 
de plomb (F. plus loin : Fourneaudb cuisine). || On lavera 
à l’alcool les plaques de mica laissant apercevoir le feu. || 
Vider les cendres, scories et vérifier l’état des grilles et des 
enveloppes intérieures de terre réfractaire. || Enlever le tuyau 
plat qui, dans les cheminées à combustion lente, fait com¬ 
muniquer l’appareil avec l’orifice de la cheminée ; en enlever 
la suie et nettoyer à la pâte flamande ou à la mine de plomb. 

Il Si l’appareil en marche tire mal.aérerlapièceoùll se trouve, 
démonter le tuyau de communication, le débarrasser de ce 
qui l'encombre et le remonter ; tout cola sera fait au grand 
air. Il Si le mauvais tirage persiste, recourir au fabricant. 

Poêles et appareils doublés de terre réfractaire. — 
Bien surveiller l’intérieur des appareils pour qu'il ne se 
produise aucune fissure dans l’enveloppe de terre réfrac¬ 
taire ; en peut essayer do réparer soi-même les accidents 
de ce genre en achetant- de la terre réfractaire qu’on gâche 
avec de l’eau, comme du plâtre, pour en faire un mortier, 
et qu'on enfonce dans les fentes. Laisser sécher un ou deux 
jours avant d’allumer l’appareil. 

Ne jamais éteindre avec de l'eau froide un appareil en 
pleine marche, doublé de terre réfractaire : on risquerait de 
faire fendre l’enveloppe intérieure. 

Calfeutrer avec de la terre réfractaire ou du mortier les 
points des plaques ou des tuyaux pour qu’il n’y ait aucune 
fissure. Donner l'appareil au fabricant au moins tous les 
deux ans. l’été, pour qu’il en surveille le bon fonctionnement 
ou qu'il fasse les réparations nécessaires. 

Grilles a charbon. — Nettoyage quotidien. — Chaque 
matin, vider complètement la grille, enlever les résidus de 
charbon, de coke ou de boulets ; mettre de côté ceux qui sont 
brûlés, garder les autres pour les mêler au combustible neuf 
en rechargeant la grille ; garder aussi les cendres dans un 
seau spécial ; mêlées avec un peu d’eau, elles constituent 
une sorte de pâtée dont on couvre un feu bien pria ; ainsi 
préparée, une grille peut brûler 12 heures. 

Nettoyage en grand. — Lorsqu’on cesse de faire du feu 
chaque année, vider complètement la grille ; faire ramoner 
la cheminée ; passer la grille à la mine de plomb ; il est bon 
de frotter d'abord avec un oignon sur les parties rougi es 
au feu ; c’cst le meilleur moven pour que l’enduit noir 
prenne bien sur le métal oxydé. 

Appareils se plaçant dans une cheminée pour augmen¬ 
ter LA PRODUCTION DE CHALEUR. — F. cl-dcSSUS : ORILLES 
a charron. — Se faire expliquer et démontrer le nettoyage 
des conduits par le fabricant. 

CHEMINÉES. — Nettoyage quotidien. — Enlever les 
déchets de charbon, de coke ou de boulets qui ne peuvent 
plus servir, et une partie des cendres ; en laisser assez cepen¬ 
dant pour couvrir le feu. E?snyer le cadre métallique et le 
carreaux de faïence de la cheminée ; balayer ou laver le 
marbre du devant de la cheminée. 

Nettoyage en grand. — Enlever les chenets ou la grille, 
après avoir vidé le charbon ou les cendres dans un seau 
ad hoc. Nettoyer : 1° le fond de la cheminée et les parois en] 
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les balayant pour faire tomber la suie ; 2° essuyer ou laver 
le marbre extérieur de la cheminée ; 3° frotter le rideau 
métallique avec de la pùto flamande ou de la mine de plomb 
( V. Fourneau df. cuisine) ; 4° en dernier lieu, laver les 
caire&ux du foyer et nettoyer le marbre qui est devant la 
cheminée. 

Les taches brunes produites par les charbons ou par le 
bois enflammé sont difficiles à enlever; les frotter avec de la 
pierre ponce pulvérisée et les laver à l’eau de savon noir. 

COUTEAUX. — Ne jamais plonger les couteaux dans 
l'eau bouillante qui émousse les lames, altère le ciment et 
dégrade les manches. 

Essuyer les couteaux à l’aide d'un linge humide : s’ils 
sont très sales, laver les lames à l'eau tiède, et les essuyer 
immédiatement avec un torchon bien sec. 

On les polit à l'aide d’un cuir à couteaux et de brique 
pilée, ou d’un bouchon de liège enduit d’un peu de tripoli 
mouillé d’eau ou d’alcool. On se sert aussi d'un morceau de 
feutre épais, plié en deux,enduit de poudre anglaise humecté' 
d’huile. Passer et. repasser les couteaux entre les doubles du 
feutre solidement pressés par la paume de la main ; ils sont 
nettoyés de chaque côté; les faire briller sur le cuir et les 
essuyer; essuyer soigneusement les viroles. Des appareils 
spéciaux permettent de nettoyer plusieurs couteaux fl la fois. 

Ne pas nettoyer les couteaux d’argent avec de la brique 
pilée qui les raye: se servir de blanc d’Espagne en poudre 
délayée dans l’alcool. 

CUIVRES. — Cendres. — Procédé employé à la eam 
pagne. Tamiser la cendre de bols pour qu'il ne reste qu'une 
poussière fine sans menus charbons qui pourraient rayer. 
Mouiller la cendre avec du vinaigre, pour faire une pâte 
qu'on applique à l'aide d’un chiffon ; frotter avec patience et 
vigueur. Frotter ensuite avec un chiffon de laine ou une peau 
de chamois pour donner du brillant. 

Eau de cuivre. — On l'achète préparée: on l'obtient 
en délajant dans 1 1. d’eau des paquets tout préparés ; 
enfin on la fabrique soi-même ainsi : 

a. Dans 1 1. d’eau, faire fondre 30 gr. d’aeide oxalique ou 
sel d'oseille ; b. mélanger 3 cuillerées d’alcool, 2 cuillerées 
de térébenthine, 4 cuillerées (à soupe) de poussier de bois 
blanc parfaitement tamisé. Mélanger ces deux mixtures, 
boucher hermétiquement, secouer la bouteille avant de 
I s’en servir ; étiqueter la bouteille parce que c’est un poison 
violent. L’eau de cuivre donne un brillant rapidement 
I obtenu qui ne dure pas. On s’en sert pour le nettoyage 
quotidien des casa rôles, ou pour commencer l’astiquage 
qu’on finit avec du tripoli ou des pâtes. 

Tripoli. — On le délaye avec de l'essence dp térébenthine 
en quantité suffisante pour faire une bouillie épaisse. 

Frotter l’objet à nettoyer avec un tampon de linge enduit 
de cette bouillie, achever le nettoyage avec un linge fin sec 
et un chiffon de flanelle ou de drap. 

S’il y a des rainures, laisser sécher complètement et 
enlever la poudre avec une brosse sèche ; une brosse humide 
ferait mauvais effet. 

Au lieu de délayer le tripoli avec de l’essence de térében¬ 
thine, on peut employer du vinaigre ou de l’alcool. Il y a 
plusieurs espèces de tripoli; le vrai tripoli est le tripoli 
rouge (couleur brique) ; le tripoli d’Angleterre, ou terre 
pourrie, plus fin que le précédent, s’emploie à sec ou délayé 
dans l'huile d'olives. 

Pâtes. — Achetées dans le commerce, pâtes un peu grasses 
qui donnent un brillant durable ; frotter les objets avec un 
chiffon imprégné d’une légère couche de pâte, ou passer la 
pâte sur l’objet déjà nettoyé à l’eau de cuivre ; achever de 
frotter avec un chiffon de laine sec et, une peau de chamois. 

Nettoyage des objets en cuivre tout a fait noircis, 
oxydés. — 1° Les faire bouillir dans de l’eau additionnée de 
cendre de bois ; si l’objet est très grand, le placer dans 
une lessiveuse ; l’eau doit le recouvrir entièrement. Laisser 
une journée sur le feu, et au besoin recommencer le lende¬ 
main : 

2° La couche noire enlevée à force de bouillir, laisser refroi¬ 
dir, retirer l’objet, l'essuyer avec soin, le passer à l'eau de 
cuivre ; 

3° Le frotter avec une pâte quelconque ou avec du fait- 
neuf. 

Vieille recette. — Faire dissoudrp 00 gr. de savon noir 
dans 500 gr. d’eau : alonter 100 gr. de terre pourrie, 00 gr. 
d’alcool, 100 gr. de térébenthine, 30 gr. d'huile blanche. 
Rien mélanger tous ces Ingrédients, les mettre dans uue 
bouteille qu’on secoue avant de s’en servir. Verser un peu 
, de ce liquide sur un morceau de drap ou de flanelle avec 
I lequel on frotte l’objet ; essuyer avec un linge et finir avec 
une peau de chamois. 

CUIVRES DORÉS. — % procédés. — 1° Laver les cuivres 
dorés avec une éponge ou une brosse douce Imbibée d’eau 
et d’alcool. Faire sécher dans le son ; le séchage terminé, 
enlever le son avec une brosse ; 

2° Plonger les cuivres dorés dans une eau de savon mous¬ 
seuse et très chaude ; frotter avec une brosse ; les rincer à 
l’eau chaude et frotter les taches qui auraient pu rester. 
Laisser sécher à l’air, sans essuyer. Après le séchage, frotter 
i les parties brillantes avec un linge fin ou une peau de gant, 
ne pas toucher aux parties mates ; 
j 3° Pour les cuivres dorés qu’on ne peut déplacer, mélanger : 

125 gr. d’eau, 50 gr. d'alcool, 7 gr. de carbonate de soude, 

I 15 gr. de blanc de Troyes, finement pulvérisés. Avec un linge 
fin, appliquer une légère couche de ce mélange sur l’objet 
qu'on veut nettoyer; laisser sécher; frotter avec un chiffon 
doux et sec les parties unies, avec une brosse douce les parties 
ciselées. 

(TUIVRES VERNIS. — Laver les cuivres vernis à l'eau 
tiède légèrement vinaigrée. 

DOUBLÉ (Objets en). — Pour ménager la mince couche 
d'or qui recouvre ces objets, les nettoyer ainsi: Malaxer 
ensemble 3 blancs d’œufs battus et 20 gr. d’eau de Javel ; 
frotter légèrement à l’aide d’une brosse douce ; essuyer avec 
un linge fin et laisser parachever le séchage sur un morceau 
de flanelle ou de lainage. 

ÉPONGES. — Presser un Jus de citron sur l'éponge mise 
dans un vase. Couper ce citron en morceaux qu'ou met avec 
l'éponge. Jeter de l’eau bouillante sur le tout; laisser ainsi 
21 h. ; rincer abondamment à l'eau fraîche, l’éponge deviendra 
blanche et souple. On peut Re servir d’une dissolution con¬ 
centrée d'acide citrique au lieu de citron, mais ce nettoyage 
éprouve plus la solidité de l'éponge. 

ÉTAIN (FER BATTU, fer-blanc, ZINC). — Laver les objets 
dans de l'eau chaude additionnée de cristaux de soude ; les 
rincer et les essuyer ; les frotter avec une pâte faite de sable 
très fin, de savon et d'eau de soude, ou avec du savon miné¬ 


ral ; les rincer à l'eau froide ; faire sécher au soleil ou près 
d'un poêle ; essuyer avec une peau de chamois ; ne jamais 
poser d’objets en étain sur le fourneau allumé, parce que 
l’étain est très fusible. 

Après avoir lavé les ustensiles d'étain à l’eau de soude, 
on peut aussi les frotter avec une pâte faite de blanc d’Espagne 
en poudre fine et d'alcool ; laisser sécher ; essuyer avec un 
linge et une brosse, puis avec un chiffon de laine pour donner 
du brillant. On emploie quelquefois une pâte faite de cendres 
de bols tamisées et d’huile. 

ÉTOFFES. — Dentelles f.t guipures blanches ou 
crème. — 1° Rouler les étoffes sur une bouteille assez 
grosse ou sur une plaque de verre, 18 X 24, ou 24 x 30, 
dont les bords soient rodés ; coudre les extrémités de la 
dentelle pour qu elle ne puisse se dérouler. || Si le inétrag: 1 
de dentelle était considérable, la partie qui se trouve en] 
dessous se nettoierait fort difficilement, et l'on serait obligé 
de recommencer le nettoyage une seconde fols, en roulant! 
la dentelle dans le sens contraire, afin que l'extrémité qui 
était en dessous soit en dessus. 

Il faut encore que'la bouteille ou la plaque de verre puisse, 
entrer dans une casserole ou dans une bassine quelconque 
allant sur le feu. :| Ces préparatifs terminés, faire une mousse 1 
de savon tiède dans la casserole ou la bassine choisie, casse¬ 
role qui doit être extrêmement propre ; poser une vieille 
assiette au fond du récipient pour que la dentelle n’y touche 
pas, et ne puisse brûler : placer la bouteille ou la plaque do 
verre de manière qu’elles trempent complètement. L’eau 
de savon doit autant que possible les recouvrir. || Laisser 
bouillir, en ajoutant un peu d'eau, si c'est nécessaire, Jus¬ 
qu’à ce que le nettoyage semble terminé. I| Retirer la bouteille 
lorsque l'eau eut refroidie et la plonger dans une bassine 
remplie d’eau tiède et claire qu'on change à plusieurs reprises 
pour mieux enlever le savon ; parfois on conseille de ne pas 
exagérer ce rinçage, parce qu’un peu de savon laissé dans la 
dentelle lui donne de l’apprêt ; mais il vaut mieux apprêter 
les dentelles, plus tard, à l'eau gommée. Lorsque l’eau de la 
bassine reste bien claire, retirer la bouteille, et laisser égout¬ 
ter la dentelle à l’abri de la poussière sans y toucher. !| Les 
dentelles ou les guipures qu’on veut jaunir davantage sont 
plongées, encore humides, dans une décoction de thé, d'oere, 
de safran, de tilleul ou do camomille, suivant la teinte qu’on 
veut obtenir. Quand il n’y a pas trop d'épaisseur sur la bou¬ 
teille, placer celle-ci dans la décoction sans dérouler la den¬ 
telle. !| Le meilleur apprêt est une légère dissolution de 
gomme arabique, dans laquelle on jette la dentelle encore 
humide (se servir de gomme en poudre très pure). || Repasser 
la dentelle sur une planche garnie d’une façon très moelleuse ; 
appuyer le fer sur l'envers de la dentelle recouverte d’un 
vieux mouchoir ou d'un linge fin ; de cette façon, les reliefs 
de la guipure ne sont pas abîmés. || On peut aussi épingler 
la dentelle sur une planche garnie, à l’aide d'épingles de 
laiton très fines, et laisser sécher sans repasser. Ne jamais 
employer d’épingles d'acier qui feraient de3 taches de rouille. 

2° Lorsque la dentelle n’est pas trop salie, la rouler sur 
une bouteille comme dans le cas précédent, et la faire trem¬ 
per dans une cuvette ordinaire, remplie d’une mousse de 
savon tiède ; changer celle-ci toutes les 2 ou 3 h. ; lorsque 
la dentelle a trempé 6 ou 9.h., elle est généralement propre. 

! Rinçage et repassage comme ci-dessus. La seule différenc 
dos 2 procédés, c’est, que, dan3 le second, on ne fait pas 
bouillir l'eau dans laquelle est plongée la guipure. I! No 
jamais enfermer dans un carton une dentelle qu'on vient de 
repasser, elle contracterait une très mauvaise odeur: la 
laisser à l'air un certain temps, à l'abri de la poussière. 

Dentelles noires. — Les rouler sur une bouteille et 
les plonger quelques minutes dans de l’eau contenant un 
peu d'alcali volatil (2 cuillerées à café par litre d'eau). Il 
Quand elles sont débarrassées de la poussière qui les ternis¬ 
sait, les épingler sur une planche à repasser recouverte d’un 
lainage noir très propre ; poser par-dessus un second morceau 
de lainage noir sur lequel on passe le fer ; la dentelle doit être 
épinglée assez soigneusement pour ne pas se déranger pen¬ 
dant le repassage. Étirer les petits picots qui la bordent. 

DENTELLE HINDOUE (RONDS OU OVALES DE). — Frotter 
de savon les 2 côtés de la dentelle ; frotter douce¬ 
ment entre les mains, d'abord dans l’eau froide ; renouveler 
cette opération dans l'eau tiède jusqu'à complet nettoyage ; 
rincer à l’eau claire ; presser légèrement ; essorer la dentelle 
dans un linge de toile. Quand elle n’est plus que très peu 
humide, l’épingler sur le métier, en ayant soin de placer un 
linge fln entre le métier et la dentelle et de se servir d'épingles 
de laiton, jamais d'épingles d'acier qui rouilleraient. Couvrir 
avec un linge bien blanc. Lorsqu’on démonte la dentelle 
une fols sèche, elle a autant de soutien que si elle avait été 
apprêtée. On peut aussi mettre un peu de bi-borax dans 
l’eau, la dentelle blanchit plus vite et mieux, mais le fil 
épaissit légèrement. La dentelle, faite aire soin, blanchie 
de môme, supporte parfaitement le lavage. 

Foulards de soie. — Mettre dans l'eau tiède quelques 
gouttes de vinaigre, et la grosseur d’un petit pois de carbo¬ 
nate. Faire dissoudre du savon blanc et fouetter l’eau. 
Laver dans cette eau mousseuse, en ayant soin de ne frotter 
qu'entre les paumes des mains pour ne pas écailler la solo. 
Rincer plusieurs fois, de façon que le savon ne ressorte pas 
au repassage. Terminer en repassant le foulard légèrement 
mouillé. On nettoie aussi les foulards avec le savon spécial 
pour la soie, mais il faut frotter l'étoffe avec ce savon, au lieu 
de faire une eau savonneuse et mousseuse comme avec le 
savon de Marseille. 

Galons et ornements de jais. — On les répare en 
recousant, les perles enlevées : Il en est de même pour les 
garnitures pailletées qu’il faut ranger à l’abri de l’humidité; 
celle-ci détériore complètement la gélatine des paillettes. 

Étoffes de teinte fragile et de bonne qualité. — 
Ces étoffes seront confiées au teinturier, si l'on u’est pas 
bien sûr de réussir le nettoyage. !| Seulement on n’a pas 
besoin de découdre la robe ou le costume comme on est 
parfois obligé de le faire pour les laver à la maison. 

Avant de prendre ce parti, réfléchir s'il ne serait pas pré¬ 
férable de faire teindre complètement la robe, ce qui n’est 
souvent guère plus coûteux que de la faire nettoyer. • 

ÉTOFFES DE LAINE OU DK SOIE QUI PEUVENT ÊTRE COM¬ 
PLÈTEMENT LAVÉES 8ANS DÉTEINDRE, — Ces tissus sont 
vendus dans certaines maisons spéciales qui les garantissent 
intachables à l'eau ; leur prix est assez élevé ; ils sont très 
pratiques pour les robos d'enfants, parce qu’on peut enlever 
toutes sortes de taches à l’eau froide ou à l'eau chaude, et 
laver complètement le tissu. | Ne jamais frotter ees étoffes 
avec du savon sec ; faire une eau de savon mousseuse, 
presque froide, dans laquelle on les plonge ; il ne faut pas 


les tordre, mais les étendre sur une corde très propre où on 
les laisse égoutter et sécher aux trois quarts. A la campagne, 
les étendre à l'ombre, et les recouvrir d’un linge. Repasser 
en appliquant le fer à l’envers du tissu. Lorsqu’on nettoie 
ainsi les différents lés d’une robe qui n'a pas d'envers, on 
en profite souvent pour retourner l’étoffe ; l’ancien endroit, 
plus usé que l’autre côté, devient l’envers; il faut avoir la 
précaution de marquer d'un fil de bâti le côté de l’étoffe 
sur lequel on doit passer le fer, toute trace des anciennes 
coutures disparaissant au lavage, de sorte qu’il n’existerait 
plus aucun point de repère permettant de distinguer l’envers 
et l’endroit du tissu. 

Lainages blancs. — Nettoyer avec de la larinc les 
objets en lainage blanc plutôt flétris que sales. Placer de la 
farine dans une grande terrine ; frotter les châles, polos, 
ceintures de laine, brassières, etc., dont on veut enlever la 
poussière. Quand on a frotté pendant 1/4 d'heure dans 
tous les sens, secouer et frotter les objets avec soin ; ils 
auront repris leur fraîcheur. On est parfois obligé de recom¬ 
mencer le nettoyage à deux reprises : ne pas mettre tout de 
suite ces objets en contact avec des vêtements sombres. 

Lainages noirs. — Les lainages noirs se nettoient plus 
facilement et avec moins de frais que les autres tissus. || 
l Ie recette : Faire bouillir du bois de Panama dans une 
bassine d’eau ; y ajouter, quand on le peut, une forte poignée 
de feuilles de lierre fraîches, lavées d’abord pour qu’elles ne 
conservent aucune trace de poussière. Lorsque tout a bouilli, 
passer lo liquide au travers d'un linge pour le débarrasser 
des feuilles et des brindilles de bois ; attendre qu’il soit 
tiède ; y plonger un à un les lés d’étoffe à nettoyer soi¬ 
gneusement brossés ; les endroits les plus tachés seront 
frottés plus longtemps que les autres ; on ne tordra pas 
l'étoffe, mais on la rincera plusieurs fois dans de l’eau tiède 
jusqu'à ce que l’eau employée soit parfaitement claire. |> 
Quand on n’aime pas les noirs un peu jaunes, on met 
l’étoffe au bleu comme le linge, en prenant les précautions 
voulues pour éviter les taches de bleu. I| Lorsque le tissu 
est aux trois quarts sec, achever d’enlever l’humidité en 
repassant à l'envers ; voir à ce moment s'il conviendrait 
de retourner un lainage n’ayant pas d’envers. || Ne pas 
enfermer tout de suite dans une armoire une robe de lainage 
qu’on vient de repasser, la laisser étendue bien à plat, dans 
un endroit sec et chaud, afin qu’elle achève de sécher ai toute 
trace d’humidité n'avait pas disparu. 

2° recette. — Se procurer un fiel de bœuf et délayer le 
liquide qu’il contient dans 2 à 3 1. d’eau très chaude, mais 
non bouillante ; passer au travers d’un linge, remuer avec 
un bâton jusqu'à ce que le liquide devienne mousseux. 
Frotter séparément, dans ce liquide, les taches de chaque 
lé, puis plonger les lés dans le liquide refroidi à peine tiède. || 
Lorsque les différents lés sont, parfaitement propres, les 
rincer plusieurs fois à l’eau tiède, puis les passer dans un 
bain d'indigo assez foncé dans lequel on les fait tremper 
5 min. Laisser l’étoffe égoutter bien à plat; la sécher en la 
repassant à l'envers, à moins qu’on ne veuille la retourner ; 
dans ce cas, on la repasserait à l’endroit, i; Avant de laver 
les lainages de teinte solide, il est toujours bon d’enlever 
les taches à l’aide des savons à détacher qu’on trouve dans 
le comm rce. et qui sont de forme ronde, enveloppés 
dans un morceau de lAinage puis on entoure ces taches d’un 
fil de bâti pour mieux en reconnaître la place, et on les rince 
plus soigneusement encore que le reste du tissu; sans cette 
précaution, les taches disparaissent une fois l'étoffe mouillée 
et reparaissent au repassage, parce qu’elles ont été insuffi¬ 
samment frottées. 

Satin et soie. — Mettre sur le feu un vase contenant 
2 1. d'eau auxquels on ajoute gros comme un œuf de sel 
ammoniac ; agiter jusqu'à ce que le liquide soit tiède. || 
Étendre l'étoffe sur une table, et frotter les parties souillées 
avec une éponge propre et fine. Imbibée du liquide. || SI 
l'opération est faite avec promptitude, le résultat sera 
excellent. 'I Repasser avec un fer chaud à l'envers du tissu 
encore humide ; on peut nettoyer les rubans par ce procédé 

SOIE NOIRE (MANIÈRE DE RAVIVER L’ÉCLAT DE LA). — 
1° Faire bouillir du bois de Campêche dans l’eau pendant 
une demi-heure, puis y mettre tremper l’étoffe, en laissant 
mijoter environ 1/2 h. || Retirer l’étoffe, ajouter à la décoction 
de Campêche un peu de couperose verte. Il Remettre l'étoffe 
dans le liquide, laisser refroidir un peu ; puis chauffer de 
nouveau eu faisant bouillir doucement la soie dans le liquide. 

2° Faire bouillir une poignée de feuilles de figuier dans 
2 1. d’eau. Jusqu’à réduction du liquide à 1/2 1. || Presser 
bien les feuilles ; mettre en bouteilles la liqueur exprimée 
pour s’en servir à l’occasion ; on éponge la sole avec le 
liquide ainsi préparé. 

Pour rafraîchir la soie noire fanée, on l’éponge avec de 
l'eau de savon chaude, puis on la frotte avec un morceau 
de flanelle blanche après l'avoir étendue sur une planche 
ou sur une table. Repasser à l’envers, avec un fer modéré¬ 
ment chaud. 

Soieries noires. — Le nettoyage des étoffes de soie doit 
être fait avec le plus grand soin, sans froisser les différents 
lés, parce qu’il se produirait des cassures qui ne s’effaceraient 
jamais. || Placer sur une table de la toile cirée ou de la toile 
imperméable, puis un drap plié en huit doubles ; sur ce drap, 
étendre successivement à plat chaque lé à nettoyer. |! 
Employer la préparation suivante : 

Faire fondre à feu doux 10 cgr. de savon noir, 15 cgr. de 
miel; couvrir le tout de cognac en quantité suffisante pour 
que le mélange ne soit pas trop épais. I| Mouiller le tissu 
avec cette préparation dont on imbibe soit une brosse très 
douce, soit une petite éponge propre. Frotter toujours dans 
le même sens. Lorsque les taches auront disparu et que le 
nettoyage semblera achevé, plonger l’étoffe à plusieurs reprises 
dans l'eau fraîche ; laisser égoutter.!! On peut faire sécher les 
soieries noires de la façon suivante : Fixer un morceau de 
lainage noir sur une planche en le tendant bleu à l’aide 
d'épingles pour qu'il ne fasse aucun pli. || Poser dessus un 
lé d’étoffe à nettoyer après l'avoir laissé égoutter soigneuse¬ 
ment ; disposer ce lé dans le sens de la longueur. !| Recou¬ 
vrir ce lé d’un autre morceau de lainage noir très sec ; puis 
repasser avec un fer lourd et aussi chaud que possible, ij 
Promener le fer sans l'arrêter nulle, part, pour éviter les plaques 
brillantes qui ne manqueraient pas de se produire dans le cas 
contraire. La buée produite par la clialcur suffit pour don¬ 
ner à la soie de la fermeté et du lustre. i| Tl est bon de fixer 
les extrémités de chaque lé par des épingles, avant de les 
repasser, pour que l’étoffe ne se dérange pas sous le fer, et 
ne « frise » pas. Il On peut aussi nettoyer les soieries noires 
dans de l’eau additionnée d'alcali, 1/2 litre environ d'alcali 
pour 2 seaux d’eau. | Laver et sécher comme cl-dessus. 1 
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Soies claires. — Laver les soles avec de l’eau de pluie 
additionnée d'un verre d’eau-de-vie par seau d’eau, en 
procédant, comme il est indiqué pour les soieries noires. 
Quand elles sont à demi sèches, les repasser entre deux 
linges blancs, avec des fers modérément chauds, car la 
grand chaleur du fer altère certains coloris. !l Essavei 
toujours sur un petit morceau d’étoffe. 

Tissus bon marché dont la solidité de couleur est 
incertaine. — Ces étoffes ne valent pas la peine d’être 
données au teinturier : le travail de remise à neuf coûterait 
presque aussi cher que l’étoffe elle-même. Expérimenter 
sur un petit morceau d’étoffe les divers systèmes de nettoyage 
qu’on peut employer, afin de juger le meilleur résultat obtenu. 

I Les mousselines rayées ou Imprimées se lavent ordinaire 
inent fort bien 'dans une eau de savon mousseuse à peine 
tiède ; ne pas les tordre. Il Certaines personnes emploient 
avec succès la Panamine Rozxère pour le nettoyage des étoffe* 
de couleur. Cette préparation est vendue en pains qu’on 
jette dans 3 ou 5 1. d'eau bouillante sans s’inquiéter du pa 
pier qui adhère à la Panamine, papier qu'on retire ensuite. !: 
Lorequel’eau est assez refroidie pour qu’on poisse y tenir 
la main, plonger les lainages dans une partie du liquide qui 
doit être juste en quantité suffisante pour le» bien imbiber; 
les laisser tremper pendant quelques heures. || Puis ôter ce 
qu'ou avait mis à tremper, le presser sans le tordre, et le 
poser dans une terrine. Il II faut, ensuite ajouter à l’eau de 
Panamine refroidie un peu d’eau tiède, prendre un à un les 
lés à nettoyer, et les frotter dans cette eau sans y mettre 
de savon. Le savon ferait déteindre les étoffes et suppri 
merait toutes les qualités de la Panamine. Rincer les lainages 
dans deux eaux tièdes ; les faire tremper dans de l’eau 
additionnée d’un fieu de gros sel et les étendre à l’ombre. || Ne 
jamais laver en même temps, deux étoffes de couleurs diffé¬ 
rentes. i| Si l'on a conservé une certaine quantité d’étoffe 
neuve et qu’on veuille s’en servir pour réparer la robe, cette 
étoffe doit subir les mêmes nettoyages que les anciens lés, 
être lavée en même temps, ou être confiée au teinturier. 

Toile de soie ou poncée. — Laver la toile de soie ou le 
pongée dans une eau de savon mousseuse, A peine tiède. I 1 
Rincer dans plusienrs eaux tièdes ; laisser sécher presque 
complètement ; repasser entre deux linges. || On peut se 
servir du savon spécial pour les soieries, et frotter l’étoffe 
avec ce savon, particulièrement aux endroits tachés. 

Tussor êcrü. — Laver le tussor éoru dans une mousse 
de savon A peine tiède, ou se servir du savon spécial pour les 
soieries. || Laisser sécher complètement le tussor et le 
repasser une fois sec. Ne Jamais le repasser humide parce 
qu’il se forme sous le fer des traces brillantes ou blan¬ 
châtres. 

Velours de coton blanc. — Laver le velours de coton 
blanc comme du linon ou de la toile, mais à l'eau tiède ou 
froide ; savonner, rincer sans tordre . repasser à l’envers 
dans les 2 sens, longueur et largeur ; on peut même, quand 
on le juge utile, donner un coup de fer à l’endroit, puis com¬ 
pléter le repassage A l'envers. 

Voilettes de tulle blanc. — Faire tremper la voilette 
dans l’eau savonneuse tiède pendant quelques heures ; puis 
la presser entre les mains, l'agiter dans l'eau, la frotter très 
légèrement. Rincer la voilette et la repasser humide. On m 
nettoie ainsi que les voilettes de tulle de ül ou de coton, 
non les voilettes do tulle de sole. 

FAÏENCES, PORCELAINES. — Les laver à l’eau chaude 
additionnée d’un peu de cristaux de soude et les rincer. Ne 
jamais les plonger dans l'eau bouillante qui fait craqueler 
certains vernis. Laver les porcelaines dorées ou peintes à 
l’eau tiède ou froide, sans mettre de cristaux de soude. 

FER POLI. — Comme les ferrures des vieux meubles et 
les* serrures^anciennes. Le papier A l’émeri généralement 
employé finît par rayer le fer s'il n’est pas choisi très fin ; 
il est nécessaire pour nettoyer le fer poli, mais pour l’entre¬ 
tenir, mieux vaut la préparation suivante : 

Pâte faite avec de la brique anglaise (brique à couteaux) 
complètement pulvérisée, passée au tamis fin et malaxée 
avec de l'essence de térébenthine. 

FLAMBEAUX. — Lorsque les flambeaux ont des taches 
de bougie, on fait fondre la bougie à la chaleur dn fourneau 
ou dans de l’eau gavonneuse chaude ; essuyer avec un chiffon 
réservé A cet usage. Achever le nettoyage suivant 'a nature 
du métal des flambeaux par les procédés indiqués. F. 
el-dessns : Cuivres, Cuivres vernis, cuivres dorés. 

Lorsque les flambeaux sont argentés, il arrive que la 
couche d'argent s’altère et laisse voir le métal ; il faut les 
faire réargenter ; éviter .de nettoyer les flambeaux argentés 
d’après les procédés indiqués pour le nettoyage du cuivre ; 
une pâte de blanc d'Espagne en poudre et d’alcool, un peu 
de fait-neuf font meilleur effet. 

FONTAINES. — L’extérieur dos fontaines en fer émaillé, 
en étain, en cuivre, placées dans les cuisines ou les offices, se 
nettoie suivant les procédés indiqués pour chaque métal. 
Nettoyer chaque semaine ou tou» les 15 jours l'intérieur de 
la fontaine pour enlever les dépôts laissés par l’eau. Le 
récipient dans lequel tombe l’eau savonneuse et sale doit, être 
vidé nu moins chaque jour et soigneusement rincé pour qu’U 
ne garde aucune odeur. 

FOURNEAU DE CUISINE. — Nettoyage journalier. — 
Qu'il s’agisse du nettoyage journalier ou du nettoyage en| 
grand, nettoyer le fourneau quand il est complètement 
froid ; vider les cendres et les résidus de charbon, de coke 
ou de boulets : les cribler dans un tamis-étouffoir fermé, et 
garder les morceaux qui peuvent encore servir, pour les 
mélanger avec du combustible neuf. Garder un peu de cendre 
pour la mélanger avec du poussier, ajouter un peu d’eau et 
faire une pâte destinée à couvrir le charbon enflammé pour 
l'empêcher de se consumer rapidement lorsqu’un feu vif 
n’est pas utile. Enlever les plaques du dessous pour balayer 
la cendre qui est à l'intérieur ; remplir le bain-marie : essuyer 
les cuivres et les bandes de fer poil, ou les nettoyer sommaire¬ 
ment d'après les procédés indiqués pour le nettoyage en 
grand du fourneau ; avec nn morceau de carton épais ou de 
cuir, gratter les épaisseurs de graisse ou d’aliments restés 
sur le fourneau, nettoyer le four. 

Nettoyage en grand toutes leu semaines. — Les plaques de 
tôle du fourneau, les ronds ou couvercles du dessus se net¬ 
toient avec de la mine de plomb ou de la pâte flamande; 
les bandes d’acier ou de fer poli avec du papier à l’émeri 
très fin ou de la pierre à couteaux ; les cuivres des robinets, 
les boutons, la barre comme tous les cuivres (F. plus haut. 
Cuivre). 

Hain-mari*. — Vider le réservoir d’eau chaude en ouvrant 
le robinet au-dessus d’une terrine ou d'un broc ; enlever 
l’eau qui reste avec une éponge propre : ce nettoyage est 


nécessaire. 1° A cause des matières étrangères qui peuvent 
être tombées dans l’eau ; 2° à cause du dépôt calcaire quti 
certaines eaux laissent toujours. 

Enlever ce dépôt avec soin pour que les débris de calcaire 
ne tombent pas dans le tuyau ou dans le robinet; ce dépôt 
n’est pas malpropre. 

Foyer. — Retirer le charbon qui n'est pas entièrement 
consumé, il peut servir encore ; vider le cendrier, passer au 
crible, dans le tamis-étouffolffenné, les cendres et les scories 
contenue» dans le cendrier ; les menus morceaux de chari»on 
peuvent servir encore mouillés avec de la cendre et du poussier, 
pour modérer un feu trop vif : ceci terminé, épousseter le 
fourneau pour enlever toute poussière. 

Tuyau. — Faire tomber la suie qui peut être restée dans 
le tuyau en frappant eelui-cl avec un morceau de bois, de 
haut en bas. La suie tombe dans un récipient spécial qu’on 
trouve ordinairement en retirant, les ronds ou le lessus du 
fourneau ; on l’enlève à l’aide d'un morceau do carton faisant 
l’office de pelle ; à la campagne, on la conserve comme 
engrais ; à la ville, on peut s’en servir pour les fourchettes 
tachées d’œuf. 

Taches qu'il faut enlever avant de passer le fourneau d la 
mine de plomb. — Taches faites par les éclaboussures de 
bouillon, sauces, lait. Frotter les taches de graisse et autres 
avec un tampon de gros papier ; si elles persistent, employer 
du sable fin tamisé, qu’on passe sur le fourneau avec un 
corps dur, feuille de carton on morceau de cuir. 

Enlever les taches de rouille avec du sable, ou papier de 
verre, de la toile émeri, du sable mouillé, du pétrole. Frotter 
les parties rougles par le feu avec un oignon coupé en deux 
ou avec un peu de savon noir. 

Pâte flamande et mine de plomb. — Appliquer la pâte 
flamande avec un chiffon de laine, puis passer un autre 
chiffon ]>our enlever l’excédent de pâte et faire briller. 

La mine de plomb peut remplacer la pâte flamande quand 
elle est délayée : 1° soit avec de l'alcool ou du genièvre ; 

2° soit avec de l’eau et un peu de sucre en poqdre ; 3° soit 
avec de l’essence de térébenthine. Étendre la mfne de plomb 
ainsi préparée comme la pâte flamande ; elle ne doit être ni 
trop sèche, ni trop humide; en frottant avec le doigt, on ne 
doit pas l'enlever. 

Au lieu d’employer la pâte flamande ou la mine de plomb, 
quelques personnes passent le fourneau au pétrole. 

Bandes d'acier ou de métal poli entourant les portes dn 
fourneau. — Les nettoyer avec du papier de verre, de la 
toile émeri, de la poudre A couteaux, passée A l'aide d’nn 
chiffon de laine ; quel que soit le procédé employé, frotter 
en observant le sens du fll de l'acier. Les fourneaux Inutilisés 
doivent être frottés avec de la couenne de lard ou enduits 
de pétrole. 

Accessoires, seau d charbon. — Le vider complètement : 
il se.nettoie comme le fourneau, s’il est en fonte; s’il est 
en vernis noir, on le nettoie au pétrole. Passer au papier de 
verre on à la toile émeri les pelles, pincettes, tisonnier, 
pique-feu. 

Le nettoyage achevé, mettre le fourneau en état de fonc¬ 
tionner : remplir le bain-marie en versant l’eau bien au centre, 
sans rien éclabousser ; s’il se produisait quelques éclabous¬ 
sures, essuyer immédiatement pour qu’elles ne laissent 
aucune trace. 

Fourneau a gaz. — Il est fait le plus souvent en fonte ou 
en émail. Au point de vue économique, il est essentiel que 
le fourneau soit propre ; avec la même consommation de gaz, 
on obtient beaucoup moins de chaleur si les conduits et 
les plaques percées de trous sont otetrués. 

Nettoyage journalier. — Essuyer le fourneau à gaz, enlever 
les matières qui peuvent s'y être accumulées en les frottant 
avec un corps dur (F. cj-dessus. Fourneau de cnsiNE) ; 
déboucher les trous avec un fll de laiton ou une aiguille à 
tricoter fine. 

Nettoyage hebdomadaire. — Préparer : 1° la brosse A 
fourneau ordinaire, de vieux chiffons, un morceau de carton 
ou de cuir ; 2° de l'eau de cristaux, une brosse de chiendent, 
de la mine de plomb ou de la pâte flamande avec une petite 
brosse pour l’étendre, de l’eau de enivre et une pâte quel¬ 
conque pour nettoyer la barre et les robinets de cuivre. 

Préparation du fourneau pour le nettoyage. — Fermer le 
robinet qui commande l’arrivée du gaz A l’entrée du tuyau 
de caoutchouc. Placer hou» le fourneau A gaz une grande 
feuille de papier qui le calera de tous côtés, ceci pour ne pas 
salir, pendant le nettoyage, la table, la plaque de tôle ou 
la planche sur laquelle est posé le fourneau. 

Enlever la grille qu’on met de côté. Brosser d’abord le 
dessus du fourneau avec la grosse brosse pour enlever la 
poussière et les parcelles brûlées. Enlever les plaque» supé¬ 
rieures des réchaud» ; elles sont munlps d’une petite tige de 
fonte qui entre dans un cran ménagé A eet effet ; pour les 
retirer, tourner la plaque de gauche A droite jusqu’à ce que 
la petite tige soit, en face du cran destiné à lui livrer passage ; 
alors on la soulève et on la retire sans peine. 

Pour éviter toute confusion, A mesure qu’on démonte le 
fourneau, déposer le» différentes pièces A droite ou A gauche 
suivant qu'elles font partie du réchaud de droite ou du 
récbaud de gauche. 

Oter les plaques rondes, percées de trous, simplement 
posées sur leur support., puis les plaques Inférieures qui ont 
les conduits creux correspondant aux tuyaux A gaz : il suffit 
de soulever le côté de la plaque opposé aux conduits et de 
faire basculer la plaque pour la retirer sans peine. Plonger 
ces différentes pièces dans l’eau de cristaux. 

Nettoyage proprement dit. — Le démontage achevé, 
nettoyer le corps du fourneau, l'essuyer avec: un chiffon. 
S’il y a des parcelles de matières brûlées, collées dans les 
larges rainures qui vont d'un réchaud A l'autre, les enlever 
en les frottant avec un morceau de carton on de cuir qui ne 
rave pas la fonte. Laver ensuite le fourneau avec la brosse de 
chiendent et l’eau de cristaux ; essuyer soigneusement. 

Nettoyer de la même manière le devant, les côtés, le fond 
du fourneau ; renverser celui-ci sur le côté pour bien voir 
l’intérieur : essuyer les pieds qui sont souvent creux, les 
rainures supportant le gril, etc. Laver de la même manière 
les parties démontées. 

Si les trous des plaques rondes sont otwtniés. les débou¬ 
cher avec un fll de fer souple ; nettoyer les petits conduits 
des plaques inférieures et leur orifice. 

Tout étant parfaitement essuyé, noircir le fourneau et ses 
différentes pièces (F. l'emploi de la pâte flamande et de la 
mine de plomb, plus haut-, A Fourneau de cuisine). Mettre 
le moins possible de ces ingrédient», et seulement A la partie 
visible du fourneau ; la pâte flamande contient souvent dej 
l'essence de térébenthine ou de l'encaustique, de sorte 1 


qu'une couche épaisse de cet ingrédient produit, au moment 
de rallumage du fourneau, une flamme longue et vive dont 
il faut connaître la cause pour ne pas être effrayé (même 
inconvénient pour les fourneaux enduite de pétrole). 

Les partie» des plaques rougles A l’usage se noircissent 
beaucoup plus facilement quand on le» frotte d’abord avec 
un oignon coupé en deux ; les essuyer légèrement et les noircir. 

Avant de remonter le fourneau, nettoyer à l’aide de l'eau 
de enivre et de la pâte les robinets, barre, etc. 

On fait pour les fourneaux A gaz de» tuyaux de caoutchouc 
de différente» épaisseur» et des tuyaux métalliques souple». 

GANTS. — GANTS blancs — Dans un demi-litre de lait, 
faire dissoudre 20 à 25 gr. de savon de Marseille, préalable¬ 
ment râpé, un blanc d'œuf battu en neige ; mélanger le tout 
et y verser quelque» gouttes de sel ammoniac dissous. 
Mettre les gants sur la main de bois, et les frotter avec un 
chiffon do laine blanche imprégné du liquide. Sécher dan3 
l'obscurité pour garder A la peau du gant toute sa souplesse. 

Gants noirs. — Lorsque le» gant» noir» sont écaillés, 
on leur rend leur fraîcheur en étendant sur les parties blan¬ 
chies quelques goutte» de bonne encre noire délayée dans 
une cuillerée A café d’huile d’olive. 

Gants d’officier. — Laver les gants dans de l’eau de 
savon bien mousseuse ; le» rincer dans une nouvelle eau 
mousseuse, et ensuite les plonger pendant quelques minutes 
dans une dernière eau contenant un peu de sulfate de soude 
en dissolution (15 à 16 gr. par litre d'eau). Les faire sécher A 
l’ombre, sur une main de bois si possible ; les étirer et les 
brosser avec une brosse propre, réservée à cet usage, avant 
de les serrer. 

Autre procédé. — Laver les gants dan» une eau tiède où on 
a fait dissoudre gros comme une noix de savon blanc. Rincer 
dans une eau à la même température , pour éviter que les gants 
ne rétrécissent, ne durcissent après l’opération. Pour donner 
un ton plus pur aux gants blancs, on met une pincée de 
magnésie anglaise dans un bol d’eau tiède, on y passe les 
gants 2 ou 3 fols, et on les met sécher en les étirant douce¬ 
ment. 

Gants de peau de daim ou de chamois. — Enfiler les 
ganta et le» laver comme si on sc lavait les mains avec de 
l'eau tiède et du savon. Rincer A plusieurs eaux tièdes : 
dans la dernière, mettre une cuillerée à café de glycérine 
par litre d'eau. Essuyer les gants en les tamponnant avee 
un linge fin et doux. Retirer les gants. les suspendre pour les 
faire sécher. Souffler dedans pour qu’ils reprennent leur 
forme. 

Nettoyage des gants a l'essence ou a la benzine. — 
Opérer en plein jour. Verecr le liquide dans un vase de porce¬ 
laine ; y mettre tremper les gants ; les presser, sans le» 
frotter ; s’il est nécessaire, changer l’essence après ce premier 
nettoyage ; enfiler les gants sur ses mains, ou mieux sur une 
main de bol» pour les frotter avec une flanelle ou un tampon 
d’ouate, imbibés d’essence. Rincer dans de l’essence propre : 
mettre sécher au grand air. N’opérer que dans une pièce 
sans feu. 

GLACES ET VITRES. — Chaque jour, essuyer les vitres 
à l’extérieur et A l'intérieur. Essuyer les glaces avec des 
chiffons spéciaux réservés A cet usage. ; pas de toile qui raye : 
des linges de coton usagés, ne peluchant pas, ou des linges 
de coton d’une fabrication spéciale ayant une analogie avec 
la peau de chamois. 

Nettoyage hebdomadaire ou bi mensuel. — 1° Au 
blanc d'Espagne. — Délayer soigneusement le blanc d’Es¬ 
pagne en poudre avec de l’eau pour former un lait épais. 
Avec un tampon de linge imbibé de cette préparation, 
frotter vivement toute la surface de la glace ou de la vitre, 
essuyer immédiatement avec un linge bien sec, puis « éclair¬ 
cir » la vitre ou la glace avec un troisième linge bien sec, 
une peau de daim ou de chamois. Pour les angles des vitres, 
on se sert quelquefois d’un petit bâtonnet de bois entouré 
d’un linge ; éviter soigneusement de toucher les baguettes 
dorées des .glaces. 

2° A l'àlcool. — Imbiber d'alcool une éponge douce et 
très propre ou un tampon de linge : laver la vitre, essuyer 
immédiatement parce que l’alcool s’évapore très vite. 

3° A l'ammoniaque. — Deux cuillerée» A soupe dans un 
seau d’eau ; po^éder comme avec l’alcool. 

4° Pour les vitres très sales, employer de l’eau tiède dans 
laquelle on a fait dissoudre du carbonate de soude. 

Quel que soit le procédé employé, ne jamais toucher les 
dorures avec l'éponge ou le tampon. 

LINOLÉUM. — 1® Laver le linoléum avec de l'ean et 
une éponge, ou, s’il est très sale, avec une eau de savon noir; 
l’essuyer, le laisser parfaitement Bêcher; l’encaustiquer 
avec de l'encaustique un peu liquide, préparée avec de la cire 
blanche si le linoléum est clair, avec de la cire jaune s’U est 
de teinte foncée ; 

2° Essuyer la poussière ; passer un tampon Imbibé d’essence 
de térébenthine, essuyer. 

MARBRE. — Pul vérlsezet mélangez bien ensemble 2 parties 
de soude. 1 partie de pierre ponce et 1 partie de craie. Pas¬ 
sez ce mélange à travers un tamis fin. puis mettez-y un peu 
d’eau, de manière à faire une pâte ayant de la consistance. 
Vous en frottez le marbre, puis vous le nettoyez avec de l’eau 
et du savon ; le marbre semblera tout neuf. Si des taches 
persistaient, voici un procédé qui permettra de les enlever 
sûrement et complètement prenez et mélangez par parties 
égales des résidus de savonnerie, du fiel de bœuf et de l’es¬ 
sence de térébenthine. Mélangez à de la terre de pipe et 
faites une pâte que vous appliquerez sur la tacite. Laissez-la 
durant plusieurs jours et renouvelez l’opération si elle ne 
réussit pas tout de suite. 

Autre procédé. — Prenez 2 parties de carbonate de soude, 

1 de pierre ponce et 1 de chaux finement pulvérisée. Passez 
au tamis fln et faites une pâte avec de l’eau. Frottez-en le 
marbre, puis lavez à l’eau de savon. Le marbre redeviendra 
poli et. brillant. 

MÉTAL ANGLAIS. — Faire un mélange d’huile et de 
rouge d’Angleterre, en prendre très peu sur un petit chiffon, 
et en enduire légèrement l'objet à nettoyer. Frotter ensu.te 
rigoureusement avec un carré de laine ou un vieux morceau 
de drap. Laver A l’eau chaude, essuyer et passer sur l'objet 
la peau de chamois. 

NICKEL.— Frottez les objets avec une pâte liquide faite d’al¬ 
cool et de blanc d’Espagne ; essuyer avec un torchon bien sec- 
puis polir A la peau de chamois. Si les taches ne sont point 
parties, tremper les objets pendant quelques secondes dans 
un mélange de 25 parties d'alcool et d'une partie d’acide 
sulfurique. Sécher ensuite dans de la sciure de bois et polir. 

NICKEL rouillé. — Graisser la surface ronlllée, 1 
laisser quelques jours ainsi, puis frotter a*ec un chiffon 
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imbibé d'ammoniaque. Si quelques taches subsistent, pas¬ 
ser un autre chiffon trempé dans de l’acide chlorhydrique 
dilué, puis essuyer immédiatement. On lave ensuite à l’eau 
pure et on polit avec du tripoli. 

PATINS. — Ceux-ci doivent être enveloppés dans un 
sac en crosse laine et rangés dans un endroit sec. Avant de 
les enfermer, les essuyer avec un linge sec et fin pour en 
sécher toutes les parties, puis frotter vigoureusement à 
l’aide d’un morceau de laine très imbibé de vaseline ou de 
pétrole ; ce procédé conserve le brillant et préserve de la 
rouille. 

PLUMES BLANCHES. — Préparer une eau de savon 
tiède, à l’aide de véritable savon de Marseille blanc ; lorsque 
le savon est dissous, placer le liquide'sur le feu, jusqu’à ce 
qu’il soit chaud au point qu'on n'y puisse tenir le doigt. 
Y jeter la plume, retirer le liquide du feu ; laisser tremper la 
plume une demi-journée : de temps en temps, l’agiter dans 
l’eau. || Au sortir du bain, pour sécher la plume, l’étendre 
entre deux morceaux de flanelle, les brins étant couchés 
dans leur sens. Si la plume est très sale, avant de procéder 
au savonnage, on la saupoudre très légèrement de chlorure 
de chaux, et on la laisse ainsi pendant 1 h. 1/2 ou 2 heures.|) 
Pour avoir une plume d’un très beau blanc, saupoudrer les 
deux flanelles entre lesquelles elle séchera d’un peu de 
poudre de talc. 

Lorsqu’une plume blanche ou de teinte claire ne peut plus 
être nettoyée, on la fait teindre, mais la teinture abîme 
beaucoup le duvet et réduit le volume de la plume. 

Préserver les plumes des mites en les plaçant dans un 
carton, étendues à plat, saupoudrées d’alun pulvérisé, ou 
de poudre de pyrèthro, et enveloppées dans des journaux 
qui les séparent les unes des autres : l’encre d’imprimerie 
éloigne les mîtes. || Coller des bandes de toile ou de papier 
pour fermer hermétiquement le carton, ou bien ouvrir celui- 
ci de temps en temps, sortir les plumes, les secouer, les 
remettre avec de nouvelles poudres préservatrices. 

Frisage des plûmes. — SI la plume a séché entre deux 
flanelles Imprégnées de poudre de talc, la secouer avec soin 
pour enlever la poudre. Faire chauffer légèrement un cou¬ 
teau ou un coupe-papier. || Prendre chaque barbe de plume 
l'une après l’autre, et les passer entre le pouce et la lame 
(du côté non coupant naturellement), en tirant légèrement 
sur la plume. La frisure se reformera d’elle-même. Il Pour 
faire gonfler le duvet tout de suite après le séchage, on peut 
passer très rapidement la plume au-dessus d’une flamme ne 
produisant aucune fumée, assez loin du feu pour ne pas 
griller le duvet. 

RUBANS. — Les rubans clairs ne peuvent être nettoyés 
qu’avec une benzine de très bonne qualité. 

On peut essayer de les laver avec le savon spécial pour les 
soieries. Certains rubans, fabriqués spécialement polir atta¬ 
cher les cheveux des Ailettes sont lavables, et se nettoient 
comme la toile de sole (P. ci-dessus Toile de SOIE). Il Le 
meilleur moyen de tirer parti des rubans claire fanés est de 
les faire teindre en couleur sombre ou en noir. || Les 
rubans noirs peuvent être nettoyés comme les soieries noires 
( F. ci-dessus. Il On peut les repasser de la manière suivante : 
Une personne tient le fer retourné, une autre prend et tend 
fortement les extrémités du ruban qu’on passe vivement sur 
le fer. Il On les repasse encore sur une planche garnie comme 
à l'ordinaire. 

SIËGES DE CUIR. — Débarrasser d'abord le cuir de 
toute graisse ou de tout corps étranger par un nettoyage 
à l’eau savonneuse ; essuyer immédiatement et laisser par¬ 
faitement sécher. 

Avec un pinceau en poils de chameau, passer, sur les 
parties du cuir éraillées et décolorées, une couche d’une 
préparation faite d'un colorant brun (brou de noix), dissous 
dans 60 gr. de pétrole. Laisser sécher, et mettre sur les 
mêmes parties un peu de gomme liquide et claire ; étendre 
alors sur tout le cuir une crème comme celle qu'on emploie 
pour le nettoyage des meubles. Frotter à sec avec un chiffon 
de laine. 

TABLES DE SALLE A MANGER. — Éviter le contact 
du bois dré ou verni avec les assiettes et les plats chauds 
et humides ; ne pas verser d'eau sur la table ou l'essuyer 
immédiatement. 

Nettoyage quotidien. — Brosser la table une fois le couvert 
enlevé, et la frotter vigoureusement avec un essuie-meubles 
très souple, spécialement réservé pour cet usage. 

Grand nettoyage. — Laver la table avec du lait tiède ; 
frotter les taches qui résistent avec l'extrémité d'un bouchon 
de liège. Laisser sécher. Passer une couche d’encaustique 
de bonne qualité ; frotter avec un tampon de flanelle ; laisser 
sécher ; frotter de nouveau avec un chiffon de laine jusqu’à 
ce que le bois soit brillant. 81 la couleur du noyer ou du 
chêne était enlevée à une place quelconque, il faudrait avant 
d’encaustiquer réparer le dommage avec un peu de brou de noix, 
acheté chez le marchand de couleurs; frotter la partie blanchie 
avec un bouchon pour que le brou de noix pénètre bien ; ne 
pas laisser tomber de gouttes de brou de noix sur la table ; il 
en résulterait des taches noirâtres. 

TAPIS. — Balayer les tapis avec un balai propre de 
chiendent ou de paille de riz, ou avec un balai mécanique ; 
les secouer ou les batt re, avec une tapette, toutes les semaines. 
Pour raviver les couleurs, balayer les tapis avec des feuilles 
de thé humides, ou des feuilles de chou coupées en lamelles. 

Enlever les taches en les couvrant d’une pâte faite de 
Iwnzinc et de magnésie calcinée ; laisser sécher ; brosser 
avec soin. 

TAPISSERIES. — Tapisseries anciennes. — 

Battre minutieusement les tapisseries à l'envers à l’aide 
d'une batte d'osier natté ; les disposer aussi à plat que 
possible. 

Délayer le contenu d'un flelde bœuf avec 10 litres d'eau ; 
se servir de ce liquide pour humecter largement l'envers de la 
tapisserie ; laisser sécher ; les couleurs de la tapisserie repren¬ 
dront en partie leurs tons. 

Tapisseries démontées. — Après les avoir secouées, 
répandre sur leur Burface de la craie ou du blanc de céruse 
en poudre ; brosser avec une brosse en velours de laine 
(brosse à chapeaux) ; enlever nitisi toutes les particules qui 
n'y adhèrent pas beaucoup. Si les tapisseries sont encore 
souillées, les laver dans une décoction de saponaire un peu 
tiède et les faire tremper ensuite 5 minutes dans do l'eau addi¬ 
tionnée de quelques gouttes d'acide citrique. Les retirer et 
les rouler dans un linge. Tandis qu'elles sont encore humides, 
les tendre sur un châssis ou sur un métier et les faire sécher 
rapidement devant un poêle. 

Quand elles sont sèches aux 3/4, on peut aussi les repasser 
à l’envers, après avoir tendu en dessons un linge humecté | 


d'eau tenant en dissolution un peu de chlorure de calcium 
ou d'alun qui fixent et ravivent certaines couleurs. 

Tapisseries montées. — Difficile de les nettoyer à fond. 

Répandre sur leur surface du son que l'on a mouillé, puis 
pressé entre les mains ; frotter le son vigoureusement sur 
les parties souillées, ce qui leur rend une certaine netteté. 
Étendre sur les taches de graisse une pâte faite de magnésie 
calcinée et de benzine ; laisser sécher, puis brosser ; recom¬ 
mencer plusieurs fois au besoin. 

TOILES CIRÉES. — Les laver à l'eau de savon tiède 
les rincer et les essuyer, ne jamais employer de l'eau dans 
laquelle on a fait dissoudre du sel de soude (cristaux). 

Pour les taches qui résistent à ce traitement, mélanger : 
huile de lin, 100 gr. ; suc de citron, 40 gr. ; fécule de pomme 
de terre, 16 gr. 

Secouer vivement la bouteille dans laquelle on enferme 
cette préparation ; étendre avec un clütfon de laine sur la 
toile cirée ; frotter vivement ; essuyer avec un linge sec et 
propre. 

Nettoyage des pièces ( RCON . DOM.) — Comment net 
toyer une pièce a pond. — Deux sortes de nettoyages : 
nettoyage hebdomadaire et nettoyage mensuel ou trimes¬ 
triel. 

1° Nettoyage hebdomadaire. — Vitres. — Essuyer les 
vitres à l'intérieur et à l'extérieur ; y passer un chiffon imbibé 
d’alcool pour qu'elles soient bien nettes, puis essuyer forte¬ 
ment avec une peau de chamois ou un torchon non pelucheux. 
Pour faire ce travail, se servir d'un ustensile spécial à long 
manche, sur lequel on fixe un torchon, ou monter sur une 
échelle double, une chaise échelle ; ne jamais monter sur la 
balustrade d’un balcon, ni sur la barre d'appui d’une fenêtre. 

Nettoyer les glaces (F. Nettoyage des glaces). 

Tableaux. — Essuyer les tableaux sans les décrocher. 

Parois. — Envelopper la tête de loup d’un linge propre et 
la passer sur les corniches, plafonds, tentures ; avoir soin do 
secouer, de retourner, de changer le torchon dès qu'il est 
terni. 

Tentures et rideaux. — Brosser les tentures. Battre rideaux 
et portières avec la « tapette » d’osier ou le martinet en lanières 
de drap. 

Meubles. — Essuyer les bols des meubles : bois dorés avec 
une peau de chamois, bois claire avec un chiffon propre ou 
un plumeau ; brosser les bois encaustiqués. 

Les meubles nettoyés une première fols sont portés dans 
une autre pièce ou massés dams un angle de la pièce. 

Tapis. — Balayer les tapis : 1° soit avec le balai méca¬ 
nique qui emmagasine la poussière ; 2° soit à l'aide d’un 
aspirateur par le vide ; 3° soit avec feuilles de thé hu¬ 
mides. Battre les carpettes volantes ; une fols battues, les 
rouler, et les mettre de côté. 

Parquet. —■ Balayer le parquet ; l'encaustiquer. Nettoyer 
le marbre de la cheminée, le cadre de métal, la chemin e. 

Remise en ordre de la pièce. — Remettre en place carpettes 
et meubles ; essuyer une dernière fols. 

Nettoyage mensuel ou trimestriel d’une pièce. — 
Emporter hors de la pièce tout ce qui est transportable, 
bibelots et petits meubles ; enlever aussi carpettes, tapis de 
table, draperies de piano qu’on secoue, qu'on tape, et qu’on 
brosse. Battre les fauteuils, canapés, chaises avec la tapette 
d'osier ou le martinet de drap ; le» brosser avec brosses de 
chiendent, de crin, de drap, de velours, suivant l’étoffe ; 
essuyer avec un linge fin les tissus de soie. 

Les meubles nettoyés, les recouvrir de housses spéciales, 
faites en tissu serré, pour ne pas laisser passer la poussière , 
avoir des housses semblables pour les flambeaux, les bronzes; 
les appliques, la pendule. 

Nettoyer vitres et glaces. 

Nettoyer cadres de glaces. 

Nettoyer les parois comme chaque semaine : décrocher 
les tableaux, les essuyer ; battre et brosser les rideaux ; 
nettoyer les appliques. 

Pour les tapis, les paquets, les cheminées. V. Nettoyage 
hebdomadaire. 

Laver les portes et les boiseries ( F. NETTOYAGE DES boi¬ 
series). Encaustiquer les meubles. 

Remettre la pièce en ordre : enlever les housses et les plier. 
Nettoyage et restauration. OBJETS D'AltT. — Généralités. 
— Lorsqu’on restaure un objet ancien quelconque, il faut 
conserver à l’objet son cachet, non chercher à imiter les 
parties manquantes. Dans un vase peint, par ex., on le 
restaure pour consolider l'ensemble : 11 faut donc laisser vi¬ 
sibles les fragments refaits. Ne lamais mentir est une loi do 
l’archéologue, c'est la première honnêteté. Et autant que 
possible indiquer par une note quelles sont les parties 
anciennes et les parties modernes. 

Ambre. — S'il est vieux, il a l’aspect rouge foncé et n’est 
pas transparent, très fragile : l’air sec le fait s’émietter. La 
colle de poisson le répare bien. Un badigeon à la gélatine 
glycérinée conserve les objets en ambre. 

Argent. — Prend une couleur grise, et, en cas d'alliage 
de cuivre, verte. Nettoyer à l'aide de la solution résineuseI 
indiquée par M. Blanchet (F. plus loin ; Cuivre), quandj 
de petits objets ont noirci, un bain d’hyposulflte de soude,' 
puisd'eau chaude, les nettoie ; pour les grosses pièces, employer 
un mélange de blanc d’Espagne et de crème de tartre en 1 
poudre en parties égales, et moitié d'alun : on délaie et 
on frotte doucement. 

Pour les monnaies, un bain (2 p. 100) d’acide sulfurique 
jusqu'à effervescence, puis lavage ou ammoniaque étendu jus¬ 
qu’à ce qu’il devienne d’un beau bleu. Changer d e bain et recom¬ 
mencer. ou simplement vinaigre ordinaire. Plusieurs pièces 
ensemble se détacheront après un bain prolongé dans de 
l’eau mêlée d'acide sulfurique, sinon faire bouillir avec du 
tartre et laver. SI la pièce est dorée, recouvrir les parties , 
d'argent avec de l’asphalte et mettre dans un bain d’eau 
régale. Dès que Les taches sombres so montrent, retirer, j 
laver à l'eau, puis à l’ammoniaque, et enfin au blanc d’Es-j 
pagne. 

Boia. — S’il est trouvé dans une tourbière, l’argile ou, 
l’eau courante, Il est bien conservé. De toute façon, ne pas 
laisser sécher trop vite ; les petits objets sont à mettre dans ' 
de la mousse, paille ou foin. Avant de les mettre en vitrine. 1 
les plonger dans un mélange de vernis *t de benzine pendant 
15 jours, puis pendant 8 jours les exposer à une chaleur un . 
peu plus forte. De même, si l’objet est gros. Pour les bois 
autres que le chêne surtout, les faire bouillir dans un bain 
concentré d'alun, puis rincer à l’eau chaude ; laisser sécher 
et tremper dans de l'hullo de lin chaude, ou frotter de colle forte, 
ou de paraffine. Ou encore pour les vieux bob et certains 
tissus, bien laver à l'eau pure (chaude si les objets sont 
fendillés), déposer pendant 6 à 8 semaines dans un bain 


d'eau et d'esprit-de-vin : mélange de 20°, Pub décolorer le 
mélange avec du noir animal. 

La solution résineuse est excellente pour les petits objets 
fendillés. 

Céramique. — Si les objets sont peu secs, les laisser bien 
sécher dans un Heu clos, pas de courants d’air et pas de cha¬ 
leur trop vive, nettoyer à la brosse. S’il y a de l’écriture, la 
renforcer avec de l'acide tannique étendu d’eau et laver 
ensuite, pub enduire le vase d’un mélange de vernis (1 p.) 
et de benzine (6 p.). S’il y a de la terre à enlever on des 
incrustations de calcaire ou de gypse, un bain d’acide 
chlorhydrique à 2 p. 100 renouvelé chaque jour en viendra 
vite à bout; prendre garde auparavant que l’objet ne soit 
pas attaqué, puis laver dans une solution de nitrate d’argent. 
Ainsi les figurines d’Égypte peuvent être lavées. Si l’objet 
est friable, un bain d’hullc de belmontyl et d’un peu de 
résine leur donne de la solidité, mab agir avec précaution. 
Le brillant se conserve (Inutile pour les vases rouges) par 
un enduit de benzine rectifiée (270 gr.), et d'huile de pavot 
décolorée (20 gr.). Les cassure» se réparent avec de la bonne 
colle de poisson délayée dans du vinaigre, ou du silicate de 
potasse, seul ou mélangé de craie, ou, si l’objet doit être 
exposé à l'humidité, prendre de la laque dissoute dans 
l'alcool à 90°, agir vite à cause do l'évaporati >n. Les stucs 
et plâtres se nettoient à l’aide d’un enduit d’amidon et d’eau 
(en faire une sorte de bouillie épaisse), laisser sécher ; l’enduit 
se fend, tombe et enlève les saletés; ensuite, garantir l’objet 
par un mélange de vernis et benzine. 

Cuir et tissus. — Souvent conservés dans les tombeaux ; 
faire sécher doucement puis tremper dans une solution 
résineuse, ou, sans les faire sécher, les imbiber d’esprit-de-vin. 
Il arrive que cuire et tissus sont durcis et cassants; on les 
nmollit par un bain de benzine et d’huile de pavot. Le cuir 
résiste aux vers s’il est enduit de bétuUne (huile). Les toiles 
doivent être plongées dans un bain de sulfate de cuivre 
ou de la liqueur cupro-ammonlacale, dite réactif de Scheweit- 
zer. La laine et les fourrures se conservent dans la naphtaline 
qui sent mauvais, ou les plantes telles que romarin, lavande, 
thym, ou encore arroser avec alcool à 80° (8 gr.) et coloquinte 
broyée (1 gr.), et rouler dans un linge épais. Si on met l’étoffe 
sous verre, avoir soin de mettre 2 plaques de verre et de 
bien coller les bords pour éviter l’entrée de l'air. 

Cuivre. — D'abord à dbtinguer du bronze, par sa patine 
plus mince ; le cuivre fondu a une patine vert, clair, le bronze 
blanc (rare), a l’aspect du plomb en se cassant ; il ojt dange 
reux par les oxydes qui peuvent pénétrer dans les yeux et 
la gorge. La patine en général dépend de l’alliage et de la 
nature du terrain ; le brun roux vient des terres ferrugineuses, 
le chlore décompose et donno une patine verte, c’est la 
• carie ». Laver à l’eau chaude mêlée de savon ou de potasse, 
puis enlever les traces par des lavages à l’eau froide et sécher. 
Si la patine s’émiette, faire un bain d’huile do pavot décolorée 
20 gr., et benzine rectifiée, 270 gf . Pour donner de la solidité 
le tremper dans un bain résineux. M. Blanchet donne la 
formule: résine gomme Damraar, 15 gr. ; benzine rectifiée 
130 gr.. puis quand ces 2 substances sont mélangées, ajouter 
huile de pavot décolorée, 20 gr., et essence térébenthine 
extra, 150 gr. Prendre garde d'agir loin de tout feu libre. 
On chauffe sur un poêle avec précaution. Pour éviter enfin 
d'autres accidents, badigeonner légèrement à la colle de 
poisson pure ou à la laque décolorée dissoute dans l’alcool 
auquel on ajoute VT à VIII gouttes d’huile de ricin. 

Pour les grosses pièces à « décrasser », on peut frotter avec 
une pierre à aiguiser ou frapper à petits coups de ciseau, 
ou se servir de l’acide citrique sur du coton. 

Étain et plomb. — L’étain se conserve mieux, le plomb 
s'abîme au soleil et à l'humidité ; dès qu’il a une teinte 
blanchâtre, il s’effrite. Employer la solution résineuse de 
M. Blanchet (F. plus haut Cuiyre) ; les huiles attaquent le 
plomb. Par prudence, photographier et mouler, car l’oxydation 
est en général sans remède. 

Fer. — Pour enlever la rouille légère, nombreux sont les 
procédés : vaseline très pure, paraffine dissoute dans l'essence 
de térébenthine ; le vernis d’huile do lin, seul ou mélangé 
par moitié de pétrole, à chaud. Couvrir les parties roulllées 
d'huile d’olive, pendant des semaines, laver au pétrole, 
huiler, sécher et passer à la paraffine. Si la rouille est épaisse, 
chauffer sur des charbons ardents ; on peut au préalable 
Imbiber d’huile de Un. SI l’on trempe après l'objet brûlant 
dans l’eau froide pour hâter la chute dos plaqties.de rouille, 
prendre garde à l’explosion qui se produit dans l'eau. Lors¬ 
qu’il y a danger d'ablmer en enlevant la rouille, percer les 
verrues, entourer de mousseline et plonger dans un bain 
d’eau tiède; faire bouillir, renouveler l’eau et laisser la 
môme température pendant plusieurs jours ; puis enlever 
l’eau par un bain d’alcool (6 ou 8 jours) ; réparer les cas¬ 
sures à la colle de poisson teintée de rouille. 

Emplir de sable fln sec les objets vieux. 

Lorsqu’il y a des Incrustations d’autres métaux, chauffer 
et plonger souvent dans une solution bouillante de colle de 
poisson, puis minutieusement débarrasser les parties incrus¬ 
tées à l'aide d’un ciseau. Donner à la fln une couche de vernis 
pour retoucher. L’acier se nettoie à l’esprit-de-vin pur, puis 
sc sèche à la sciure de bois. 

Lires et dessins. — SI un dessin, un livre, a une tache 
d’encre (de l’encre à base de tannate de fer seulement), on 
emploie un mélange d’acide citrique et d’acide oxalique en 
poudre par parties égales. A l’aide d'un morceau do bois, on 
mouille .légèrement. Ne pas toucher avec les mains; une 
goutte d'eau de Javel ensuite achève le nettoyage. Puis 
un papier buvard sècho aussitôt. 

Les taches de boue s’enlèvent à l’eau chaude, à l’aide d’un 
blaireau. Sinon, mettre un peu de colle d’amidon qui absorbe 
la boue ; on dissout ensuite la colle dan3 l’eau. 

N’agir qu’avec précaution quand les papiers sont encollés ; 
d’ailleurs les procédés diffèrent: une solution do potasse 
ou d’acide chlorhydrique est excellente. Les tache» de graisse 
sont difficiles à enlever; pourtant une poudre composée 
d’alun brûlé et de fleur de soufre donne de bons résultats : 
mouiller le papier et frotter avec ce mélange, mais douce¬ 
ment. 

Los taches de cire, bougie, etc., disparaissent en appliquant 
un fer assez chaud sur la tache couverte en dessus et en 
dessous d’un papier de sole ou d’un buvard. 

Manuscrits. — Lorsque l’encre est effacée. Il suffit de 
quelques gouttes de sulfhvdrate d'ammoniaque concentré : , 
tremper uu pinceau et légèrement passer sur l’endroit où ! 
l'on veut raviver l’écriture. Ce liquide très actif doit être, 
conservé dans un flacon bouché à l’émeri et à l’abri de la 
lumière. 

Les procédés à l’acide galUque et à la teinture dite de 
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Gioberti ont l’inconvénient de ronger, et de laisser plus tard 
un sillon à la place de l'encre. 

S'il s'agit de papyrus, les dérouler avec précaution ; les 
essuyer avec un blaireau souple ; s’il y a des cristaux, les 
enlever avec une petite pince. Pour conserver les papyrus 
les étaler entre deux verres épais et très légèrement frottés 
de vaseline ; resserrer les deux verres et coller tout autour 
une bande de papier qui forme ainsi un cadre hermé¬ 
tique. 

Marbres et tierre calcaire. — En général, savon, eau 
chaude et. brosse suffisent. S'il y a des peintures, les fixer 
au collodion ou à la gomme laque. Les lettres en creux se 
font au ciseau. La benzine ou l’éther de pétrolo enlèvent 
les taches d’huile ; avoir soin de disposer au-dessus un peu 
de terre à foulon qui absorbera l'huile. Voir, avant tout 
nettoyage, s’il n’y a pas danger de dégradation, et pour cela 
mettre une goutte d’eau : s'il y a suintement de la pierre ou 
gonflement de la surface, ne pas laver. 

Une fois l'objet lavé, le sécher et le tremper dans l’eau 
de riz ou de l’huile de lin dissoute dans de la benzine, ou la 
gomme laque dissoute dans de l'alcool. 

La poussière s'enlève avec de la mie de pain rassis. 

Statues de marbre. — Savonnez bien les statues, cou- 
NTcz-lcs avec un vieux linge et exposez-les au soleil en les 
arrosant six ou sept fois par jour avec de l’eau addition¬ 
née de crème de tartre. Cinq semaines environ de traite¬ 
ment. 

Pour éviter que les statues de marbre exposées à l'air 
ne soient détériorées par des taches inévitables, il faut les 
recouvrir d’un très léger enduit de cire blanche ; on le fait 
disparaître lorsqu'on le désire, en étendant les linges chauds 
sur les statues. 

Meubles sculptés. — Boucher les trous au mastic de 
vitrier et enduire d'encaustique. Le noyer surtout est atta¬ 
qué ; à l’aide d'une seringue à piqûre que l'on remplit de 
sulfure de carbone, injecter chaque trou, mais, pour éviter 
que le ver ne s’échappe, n’appliquer l’aiguille au trou qu'a- 
prês l’avoir entourée de mastic, puis vite, après l'injection 
dans le bois, boucher le trou. T .a coloquinte broyée dans de 
la colle forte et de la gélatine est un bon enduit. Les statuettes 
de bois se nettoient avec de la benzine, de l’alcool et de 
l'esprit-de-vin. 

Monnaies de bronzt, — Si plusieurs sont réunies par 
l’oxydation, les placer pour les séparer sur un feu doux: 
prendre garde que le feu n’abîme les empreintes. 

1° Isolement. — Si la pièce a une couche verte (carlionate 
de cuivre), la mettre dans un bain d’eau et acido chlorhy¬ 
drique ou acide sulfurique, 2 à 5 p. 100. Attention : verser 
l'acide dans l'eau ; après rellervescence, laver à l’eau pure, 
brosser et, s'il faut, recommencer : la pièce devient brun 
foncé ; 

2° Si la couche est rouge (protoxyde de cuivre), faire un 
bain d’eau et d'acide azotique mêlé d'ncide chlorhydrique : si 
l'opération va trop vite, ralentir avec de l’ammoniaque 
liquide. Ensuite laver dans l'eau très alcalinisée, puis bain 
de plusieurs heures eau, savon ou potasie, enfin eau pure, 
essuyer et sécher avec une brosse dure. 

Si la monnaie est très usée et qu'on veuille lire, placer la 
pièce sur une plaque de fer rouge, l'oxydation permet la 
lecture. 

Or. — Est peu abîmé en général, sauf une teinte rouge 
brun que l’eau additionnée d'acide chlorhydrique fl 2 p. 100 
ou une brosse fine feront disparaître. L'or est cassant : sou¬ 
vent en le recuisant, on le conserve mieux. L’or avec alliage, 
d’argent se traite plutôt par l'ammoniaque. 

Os. — Se conserve mal, le plus souvent pourrit, sauf dans 
un terrain crayeux ou dans l’eau ; en ce cas, il se couvre de 
cristaux. Un bain d’huile de lin prolongé protège un peu les 
objets en os ; une solution très légère de colle forte étendue 
de sublimé les empêche de moisir, ou un bain résineux. Le 
vieil ivoire, qui sera devenu jaune presque rougeâtre, craint 
la lumière qui le blanchirait vite. 

Tableaux anciens. — Si le tableau est enfumé, le remède 
est de le dévernir. Pour un tableau recouvert d'un vernis 
à l'essence (en général tableaux modernes), on emploie la 
colophane en poudre ; le tableau étant, bien à plat, on com¬ 
mence par un coin et on étend la poudre avec le doigt et dou¬ 
cement ; c’est long: ensuite on enlève la poussière. Ou bien 
on imbibe un linge blanc d’eau-de-vie, on humecte la toile 
mais sans frotter ; un lavage à l'eau fraîche enlève la saleté ; 
on essuie légèrement, et ainsi de suite par petits fragments. 
Un mélange de baume de copahu et d’ammoniaque donne 
aussi de bons résultats. 

Si la toile n’est pas vernie, l’eau-de-vie, le vinaigre, l'eau 
de chaux mêlée légèrement de farine suffisent pour le net¬ 
toyage. 

Si le tableau est verni au blanc d'œuf (en général tous les 
tableaux anciens), le frotter doucement, à l'huile de Un ; 
nttendre 2 à 3 heures et nettoyer à l'esprit-de-vin. 

Lorsqu’il y a des bosses, on peut les enlever en repassant 
à l’envers (c.-à-d. du côté dubois) avec un fer tiède, puis! 
inciser légèrement la bosse et coller une bande de toile sous 
laquelle on a mis de la charpie. Si la toile à l’endroit est. alors 
'in peu abîmée, on peut retoucher, mais le mieux est de 
s’adresser à un restaurateur. 

Le rentoilagi est si compliqué qu’il faut toujours éviter 
i~‘ le faire soi-même. 

Les aquarelles et gravures en couleurs qui ont pâli à la 
lumière retrouvent leur éclat en les traitant à l’eau oxygénée, 
mais l'opération est délicate. En tout cas, on peut les pro¬ 
téger en appliquant sur le verre du cadre une couche de 
sulfate de quinine, cela ne gêne nullement pour regarder 
l'œuvre sous verre. 

Verre. — Pour lui rendre sa couleur, laver et brosser 
dans l’eau tiède, puis passer dans un bain de benzine et 
d'huile de pavot, ou solution résineuse. Les cassures se 
réparent à la colle de poisson. S'il y a des irisations, ne pas 
les enlever et éviter d'y mettre les doigts, de peur de les 
abîmer. 

.'Nettoyage par le vide. - Ce nouveau mode de nettoyage 
enlève beaucoup plus de poussière que tout balayage et 
même que le battage de tapis, fauteuils et coussins. 11 
rdonne aux tissus leur "vivacité de couleurs toujours atté¬ 
nuée par lu poussière que rien n’enlève aussi complète¬ 
ment. 

II se fait au moyen d’un tube aspirateur dans lequel on 
manœuvre â la main un piston en promenant l’extrémité 
de ce tube sur les surfaces à nettoyer. Les poussi ères aspirées 
viennent s’accumuler dans l’appareil qu’on vide de temps 
en temps. L’ugage des aspirateurs tend â se généraliser 
( haque j- ur davantage. 



EU RA STHÉNIE (MED. PUAT). — État nerveux avec 
énergie diminuée, douleurs, phénomènes dyspeptiques et 
troubles fonctionnels multiples. 

ON CONSTATE. : de la paresse d'agir par difficulté de 
l’effort musculaire et nerveux (d'où lenteur, nonchalance, 
somnolence), grande fatigue au réveil le matin, calmée un 
peu par les repas, incapacité d’agir et de penser, un état 
mental avec nosophobie obsédante (peur perpétuelle de 
toutes sortes de maladies), mal de tête avec sensation du 
« casque » au front et à l'occiput, mal de reins avec sensation 
de « plaque lombaire », douleurs des membres, insomnie et 
cauchemars, vertiges (peur des espaces, peur des lieux 
étroits), troubles digestifs (langue toujours sale qui fait 
l’objet des constantes préoccupations des malades, pesan¬ 
teurs d'estomac, constipation, entérite muco-membraneuse'. 
troulâes circulatoires (palpitations, poussées de rougeur à 
la face), troubles génitaux (frigidité, impuissance, pollutions 
nocturnes fréquentes, douleur de bas-ventre euriout lors 
des époques chez les femmes). 

La neurasthénie est due à l’hérédité arthritique, à l'âge 
(25 à 50 ans), au surmenage mental (enfants précoces, soucis 
des examens), aux préoccupations et aux émotions (chocs 
moraux ou émotions continuelles), aux excès génitaux, 
au surmenage physique (travaux, veilles), aux violences 
extérieures (traumatismes), telles qu’accidents de chemin 
de fer, etc. 

La neurasthénie peut être, confondue avec le début de la 
paralysie générale, mais dans ce dernier cas les douleurs sont 
rares, l'Insomnie moins rebelle, les troubles digestifs très rares, 
mais il y a plus que de la dépression intellectuelle, car on 
constate une déchéance qui se traduit par des contradictions 
et des lacunes et de l’Incohérence de la pensée et du lan- 
gage. 

L'évolution, sauf les cas de suicide, est longue et jamais 
mortelle, mais le neurasthénique est la victime née d’un état 
social comme le nôtre où l'activité et la lutte sont conditions 
essentielles de vie. 

Il faut moraliser le malade en le rendant maître et non 
esclave de ses sensations, ce qui suppose qu’on fera l'éduca¬ 
tion de sa volonté autant que de sa raison ; il est nécessaire 
d'ordonner un plan de vie quotidienne très réglé et de veiller 
il son exécution, de capter la confiance du malade et de ne 
le pas tromper dans les mille réponses à mille questions. 

Il faut ordonner le repos (siestes, chaise longue, longues 
nuits), et la distraction (non achetée ou recherchée, mais la 
distraction qui vient au hasard au cours des voyages, par 
exemple), les exercices progressifs modérés (en n'allant jamais 
jusqu'à la fatigue), le massage doux, l'hydrothérapie (la 
douche tiède ou le tub tiède de 3 à 5 min., suivis de frictions 
à la flanelle sèche), quelques médicaments, kola, coca, quin¬ 
quina, arsenic, pyramidon, véronal, sulfonal, trional, noix 
vomique, valériane, jamais de bromures. 

NEVEU, NIÈCE. — F. Mariage, Parenté, Succession. 

NÉVRALGIES (MÉD. PRAT.). Douleurs sur le trajet dos 
nerfs, apparaissant comme des signes de lésions et de mala¬ 
dies. 

On constate : Douleur brusque avec paroxysmes, don¬ 
nant l'impression tantôt d'une piqûre, tantôt d’une coupure, 
tantôt d'un coup, tantôt d'un broiement, tantôt d'un élan¬ 
cement, tantôt d'un rangement, etc. ; est provoquée en géné¬ 
ral par un mouvement, un effort, une pression, un frôlement, 
le froid, le chaud, et laisse après la crise un état marqué d'en¬ 
dolorissement ou de meurtrissure. 

Les névralgies peuvent être confondues avec : les douleurs 
pseudo-névralgiques permanentes ou paroxystiques, mais 
celles-ci sont bilatérales et, suivent peu les trajets nerveux. 


Il en est de même des douleurs du tabes et de la neurasthénie 
Les m y algies (douleurs musculaires : torticolis, lombagos, 
pointa de côté, etc.), siègent au niveau d’un muscle et s’aug¬ 
mentent par sa contraction. 

Il faut soigner les causes (paludisme : quinine et arsenic : 
nervosisme : hydrothérapie et antispasmodiques ; rhuma¬ 
tisme : salicylate de soude ; chlorose : fer). 

Contre le symptôme douleur, Il faut employer : 1° la révul¬ 
sion par le froid (sachets de glace, pulvérisations d’éther ou 
de chlorure de méthyle en surface et non en profondeur, ou 
en stypage, c’est-à-dire pulvérisation sur un tampon 
d’ouate appliqué sur la peau quelques secondes), par le 
chaud (compresses, sac d'eau chaude, cataplasmes, bains 
d'air chaud), par les ventouses sèches ou Bcariflées, les pointes 
de feu, l'électricité, les sinapismes, tliapsias, vésicatoires, 
la teinture d'iode, le nitrate d'argent : 

2° Les topiques calmants ou irritants (pommades, lini- 
ments, belladone, jusquiame, ciguë, chloroforme, éther, men¬ 
thol, camphre, gaïacol, térébenthine, salicylate de méthyle) ; 

3° Les Injections sous la peau de morphine, de cocaïne, 
d’antipyrine, de bleu de méthylène ; 

4° Lis injections d’air sous la peau (1/2 litre) ; 

5° Les injections dans la moelle lombaire : 

G° Les médicaments Ingérés : opium, pyramidon, exalgine, 
antipyrine, phénacétine, acétanilide, aspirine, acide salicy- 
lique et salicylate de soude, saltpyrine, aconit et aconitine, 
gelscmium sempervirens, valériane, oxyde de zinc, phos- 



phure de zinc, quinine, bromures, café et caféine, véronal, 
sulfonal. trional, hvpnal, chloral : 

7° L’électricité (galvanisation ou courant de faible inten¬ 
sité, faradisation) et les rayons X ; 

8° Le radium ; 

9° Le massage et le massage vibratoire ; 

10° L'hydrothérapie (sudation en étuve sèche, douche 
froide en pluie, douche écossaise) ; 

11 ° Chirurgie. 

NEZ (MÊD. PRAT.). — CORPS ÉTRANGERS. — Haricots, 
perles de verre, boutons de bottines. — Ouand on le peut 
essayer de l'extraire avec une pince fine, ne jamais employer 
un crochet aigu. Le meilleur procédé est d’injecter par l'autre 
narine un tort jet d’eau au moyen d’une seringue, d’un 
siphon, mieux d'un bock placé à 1 m. ou 1 m. 50. Après 
extraction, faire un nettoyage de la narine avec un peu 
d’eau salée tiède. 

Rougeurs. — Cet. état, dû à ce que les petits vaisseaux 
du nez se dilatent trop, sera combattu par des applications 
de benzine, à l’aide de plusieurs épaisseurs do mousseline 
trempées dans la benzine. On applique sur le nez sans frotter 
jusqu’à ce que le nez soit pâle ou terne. On recommence très 
souvent. 

Formes. — Nous donnons ci-contre les formes de nez les 
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NEZ. (TYPES ORDINAIRES DE) 




Net Nez Nez Ne: Ne: 

droit pointu aquilin retroussé camus 


plus courantes: il va de soi que ces différentes formes se rom-i 
binent entre elles pour donner naissance à des formes Inter- : 
médiaires. 

NIC K EL AGE. — F. GALVANOPLASTIE. 

NIMBUS. — F. Nuages. 

NITRATE D’ARGENT. — V. PHOTOGRAPHIE. 

NIVELLEMENT. — F. Arpentage. 

NOBEL. — F. PRIX. 

NOBLESSE (DROIT). — On ne confère plus actuellement, 
en France, de titres nobiliaires ou de noblesse. Mais les titres 
conférés par les régimes antérieurs sont protégés contre les ! 
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NŒUDS 


NŒUDS 


atteintes et les usurpations dont ils pourraient être l'objet. | fonction, le double nœud * impie ou nœud dn pécheur, et pour dessous et 2• corde, celle de dessus) (flg. 9). Avec Io brin libr<* 

Les titres nobiliaires peuvent être mentionné dans les les grosses cordes et cordages, le nœud plat d brider, le nœud de la l ra corde, faites d’abord une révolution autour du brin 

actes de l’état civil. tTAjus avec demi-clef le nœud tf A gui, les épissures. ongagé de la 2* cordc (flg. 10), puis une ganse (flg. 11), de 

Les titres de noblesse conférés à des Français par des souve- Nœud droit ou nœud plat (l ro manière). — Croisez l'une façon que le brin libre de la l re corde vienne derrière le 
rnins étrangers ne peuvent être portés en France qu’avec but 1 autre le9 extrémités des deux bouts de fll ou de ficelle brin libre de la 2 e corde. Rabattez alors le brin libre de la 

l'autorisation du chef de l’État français. à réunir ensemble. (Nous appellerons l re corde la corde de 2° corde par dessus, puis en dessous du brin libre de la 

t. j._ U* j ii . x j î. t.u. j. p» corde, glissez-le dans la ganse (flg. 12), et serrez en tirant 

sur les brins (libres et engagés) correspondants de chaque 
corde. 

Nœud droit (2 e manière). — Commencez par former une 
ganse à l'extrémité de l’une des 2 corde» ou cordages que 
vous voulez joindre ensemble (flg. 13) ; passez ensuite l’un 
dos bouts de la 2* corde (qui devient alors brin libre), dan- la 
ganse (de dessous en dessus) (flg. 14); entourez alors avec 
ce brin libre (par derrière et dans le sens des aiguilles d’une 
montre), les deux brins de la ganse formée par la l r ® corde 
(flg. 15), et repassez le brin libre de la 2* corde (de dessus en 
dessous) dans la ixniclc de ladite ganse (flg. 16) : serrez en ti¬ 
rant sur les brins correspondants de chaque corde. En résumé, 
le nœud droit se compose de deux ganses qui s'entre-crolscnt ; 
il trouve son utilité dans de multiples cas : rattacher les deux 
morceaux d’un cordon de soulier cassé, joindre bout à bout 
plusieurs morceaux de corde pour en faire une longue, etc., etc. 
Ce nœud peut glisser (se défaire), si les cordes employées 
sont grosses et raides ; vous éviterez cet inconvénient en 
fixant les brins libres sur les brins engagés correspondants au 
moyen de ligatures ( F. plus loin. Ligatures). 

Nœud droit ganse. — Nœud droit dont, avant de le serrer, 
on replie et l’on introduit dans le nœud l'un des brins libres, 
afin de pouvoir le défaire facilement. Se fait généralement 
avec des cordes de petit diamètre ou des ficelles, et lorsque 
l’on veut pouvoir le défaire très facilement. C'est le nœud 
dont U faut se servir pour nouer ensemble les deux extré¬ 
mités d’une ficelle servant, à ficeler des échantillons ou envois 
par la poste, susceptibles d’ôtre ouverts et visités. 

H 0 manière. — Procédez exactement comme pour le 
nœud droit ordinaire jusqu’au 3® temps (F. Nœud droit, 
l f « manière, flg. 11). Puis, avant de rabattre le brin libre de 
la 2° corde par dessus et en dessous du brin libre de la l 1 * corde 
(comme Nœud droit, l ro manière, flg. 12), formez avec une 
ganse la flg. 17, et glissez-la dans la boucle de la ganse obtenue 
avec la l rc corde (flg. 18). 

2 e manière. — Procédez exactement comme pour le 
nœud droit ordinaire, 2 e manière, jusqu'au 3 e temps (flg. 15). 
Puis, avec le brin libre de la 2® corde, formez une ganse 
(flg. 19) et glissez-la de dessus en dessous dans la boude de la 
ganse obtenue avec la l rc corde (flg. 2(1). Serrez. Pour défaire 
le nœud, tirez sur le brin libre do la 2® corde. 

Nœud droit dit de ménagère (parce que beaucoup employé 
par les femmes). — C’est le nœud droit raté, dont les brins 
chevauchent les uns sur les autres et donnent, comparative¬ 
ment aux figures 11,3® temps, et 12, 4° temps, du nœud droit 
l r ® manière, celles 21, 3 e temps et 22, 4 e temps. Beaucoup 
moins solide que le nœud droit. 

Nœud de tisserand. — Famille des nœuds droits. 
l r ® manière. — Croisez ensemble les deux bouts de fll 
ou de ficelle à nouer ensemble, la l re corde sous la 2 e (flg. 23). 
Avec le brin engagé de la l r « corde, faites (dans le sens des 
aiguilles d’une montre) une révolution formant boucle 
autour et en arrière du brin libre de la même corde, et 
ramenez le brin engagé de la l r ® corde sur le brin libre de la 
2® corde (flg. 24). Rabattez le brin libre de la 2® corde par¬ 
dessus le brin engagé de la l re corde, formez une ganse, et 
passez son extrémité dans la boucle obtenue avec la l re cordc 
(flg. 25). Saisissez le brin libre et le brin engagé de la l re corde 
et serrez (flg. 26). 

2 e manière. — Pour réunir deux cordes de différentes 
grosseurs, formez une ganse à l’une des extrémités de la plus 
grosse corde (flg. 27) ; passez dans cette ganse (de dessous en 
dessus) le brin libre de la 2* corde (la plus mince) (flg. 28) ; 
rabattez le brin Libre de la 2° corde derrière la ganse formée 
par la 1 T * corde (flg. 29), et remontez-le en le passant sous 
son brin engagé (flg. 30). Serrez. Très solide ; employé dans 
la fabrication des filets de pèche (F. Filets de pêche). 

Nœud simple de jonction (employé par les femmes pour 
nouer leur fll ou l'arrêter lorsqu’elles l’ont doublé). — Réunis¬ 
sez parallèlement sur une certaine longueur, les extrémités 
des deux cordes que vous voulez joindre (flg. 31), et faites 
alors un nœud simple (flg. 32) (F. Nœud simple, flg. 3). 
on peut encore faire un nœud simple non serré à l’extrémité 
d’une des cordes et engager le bout de l’autre corde dans ce 
nœud en lui faisant suivre exactement jusqu’à sa sortie du 
nœud les contours de la première corde. 

Double nœud simjtle ou nœud de pêcheur. — Faites à 
l’extrémité de l’une des cordes un nœud simple (flg. 33) ; 
passez dans ce nœud, mais tête bêche, le bout libre de l’autre 
cordc (de façon à le juxtaposer parallèlement sur une cer¬ 
taine longueur au brin engagé de la l re corde), et faites» un 
nœud simple (en embrassant le brin engagé de la l re eorde) 
(flg. 34). Serrez en tirant sur les brins engagés des deux 
cordes : les deux nœuds simples viennent se coincer l’un 
contre l'autre. Très employé par les pêcheurs (d’où son nom), 
pour réunir deux bouts de ligne de crin. Sert également à 
joindre les deux extrémités d’une même corde pour faire une 
bricole, une élingue, pour transporter des colis encombrants, 
des blessés ( F. Cordes). 

Nœuds de jonction pour cordages. — Nœud plat d brider. 
— Tournez les brins libres de chaque corde en les faisant 
chevaucher l’un sur l’autre (flg. 35) ; rabattez chaque brin 
libre sur le brin engagé opposé (flg. 36), et arrêtez soit par 
deux nœuds simples (flg. 37), soit par des ligatures (flg. 38) 
( V. plus loin. Ligature). 

Nœud d'Ajus avec demi-defs. — Formez une ganse à 
l’extrémité d’un des cordages (flg. 39). Passez dans cette 
ganse l'extrémité de l’autre cordage (de dessous en dessus), 
et formez une 2 e ganse (flg. 40). Avec le brin libre de 
chaque cordage, faites une demi-clef sur le brin engagé (de 
la même corde), et joignez le brin libre au brin engagé par 
une ligature (flg. 41). 

Nœud d’ogui. — A l’extrémité d’un des cordages faites 
d'abord une boucle, le brin libre venant mordre sur le brin 
engagé (flg. 42) ; avec le brin libre, formez ensuite une ganse 
et passez le brin libre de la ganse dans la boucle (par 
dessous) (flg. 43). Rabattez le brin libre derrière le brin 
engagé (en avant de la boucle) (flg. 44), et repassez le (par¬ 
dessus) dans la bouele (flg. 45). Serrez. Le premier nœud 
d’agui étant formé, faites à l'extrémité de l’autre cordnge 
une boude, passez le brin libre dans la ganse du 1 er nœud 
d’agui et terminez comme précédemment (flg. 46). Serrez. 
Pour joindre un cordage a une boucle. — Pour 
I joindre ensemble deux cordages dont l’extrémité de l'un 


.L, usurpat ion ues uire» ue nuuie»»e, c.-a-u. it* iuiv ut » uiun- 
buer un titre nobiliaire auquel on n’a pas droit, est puni 
d’une amende de 500 à 10 000 francs (F. Majoration), en 
outre de la publication du jugement qui peut être ordonnée 
(art. 259 C. pénal). 

Il est. aujourd'hui admis que les tribunaux civils peuvent 
connaître de certaines actions, basées sur les atteintes por¬ 
tées aux droits pouvant dériver des titres de noblesse régu¬ 
lièrement conférés ; mais que là se borne leur compétence 
et qu’ils sont, par suite, incompétents pour procéder à la 
vérification de ces titres ou à leur interjtrétation, et pour sta¬ 
tuer sur les conditions de leur transmissibilité; la connais¬ 
sance de ces questions appartenant exclusivement au Conseil 
d'administration du ministère de la Justice (ancien couseil du 
Sceau des titres). 

NŒUDS (CONNAIS. P R AT.). 

GÉNÉRALITÉS. — Façon d’enlacer entre elles des 
matières souples, flexibles ou rigides, telles que fll, ficelle, 
corde, cordage, qui permet de joindre ensemble les extré 
mités d’un seul et même lien, d'attacher ensemble deux 
liens différents, de raccourcir un lien sans le couper, de fixer 
un lien à un autre objet. 

Tous les nœuds procèdent de deux arrangements fonda¬ 
mentaux, diversement combinés : la ganse et la boucle. 

La ganse (flg. 1) s’obtient en ployant le fll, la ficelle, la 
corde ou le cordage en forme d’U, c.-à-d., en doublant le lien 
de telle façon que le brin libre (extrémité du lien avec laquelle 
on fait lo nœud), vienne se rapprocher parallèlement au brin 
engagé (partie du lien opposée au brin libre). 

La bouele (flg. 2), ne diffère de la ganse qu’en ce que le brin 
libre, après avoir été ployé de la même façon que pour la 
ganse, vient mordre sur le brin engagé, c.-à-d. que les deux 
brins se croisent. 

NŒUDS 8IMPLES. — Nœuds que l’on fait généralement 
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à l’extrémité d’un lien de faible grosseur, tel que fll, ficelle, 
pour l'arrêter (ex. • celui que fait la couturière à l’extrémité 
de son fll). 

On comprend, dans les nœuds simples, 4 sortes de nœuds ■ 
le nœud simple proprement dit, le nœud simple gansé, le 
nœud double et le nœud allemand ou nœud de trésillo.i 
(terme marin). 

Nipud simple (flg. 3). - Commencez d'abord par faire une 
bouele (F. flg. 2) : rabattez ensuite le brin libre sous le brin 
engagé, glissez-le dans la boucle et serrez. 

Nœud simple gansé (flg. 4). — Faites d’abord une boucle 
comme pour le nœud précédent; puis, avec le brin libre 
formez une ganse ( V. plus haut. Ganse, flg. 1) : glissez le 
brin libre de la ganse dans la bouele et serrez, en tirant à la 
fois sur le brin engagé et sur les deux brins de la ganse. Ce 
nœud, semblable au nœud simple, a eut avantage de pouvoir 
se défaire plus facilement. Pour le défaire, tirez sur le brin 
libre en maintenant solidement le brin engagé. 

Nœud double. — Nœud dans le genre du nœud simple, 
mais se défaisant moins facilement et en différant par 
un double passage du brin libre dans la boucle. Procédez 
comme pour le nœud simple < V. flg. 3) et. lorsque vous aurez 
passé le brin libre sous le brin engagé, au lieu de le glisser 
à fond dans la boucle (flg. 5) et de serrer, rabattez-le sur le brin 
engagé et passez-Ie dessous une deuxième fois, toujours dans 
le même sens (flg. 6) : serrez. 

Nœud allemand. — Faites d'abord une boucle ( F. flg. 2) ■ 
rabattez ensuite le brin libre sous le brin engagé (dans le sens 
des aiguilles d'une montre) (flg. 7), et glissez-le dans la boucle 
(par en-dessus) (flg. 8) ; serrez. C'est l’assemblage de 2 nœuds 
simples. Sert à arrêter les cordes de moyenne grosseur. 
(Pour les grosses cordes et cordages, F. plus loin, Nœuds 
d’arrêt pour cordages.) 

NŒUDS DF. JONCTION. — Nœuds ayant pour objet de 
réunir bout à bout deux cordes, deux cordages, afin d'obtenir 
ou plus «le longueur, ou de rattacher ensemble Ira deux 
parties d'une eorde cassée, ou de nouer ensemble les deux 
extrémités d'une corde ayant servi à ficeler un paquet. Les 
principaux nœuds de jonction pour fils, ficelles et cordes de 
moyenne grosseur, sont : le nœud droit ou nœud plat (marine), 
le nœud droit gansé, le nœud droit dit de mémgère ou nœud 
de vache (marine), le nœud de tisserand, le nœud simple de 
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est libre et l'extrémité de l'autre terminée par une boucle, 
procédez de la sorte : passez dans la boucle l'extrémité du 
cordage libre et faites soit un nœud droit (flg. 47), soit un 
nœud de tisserand (flg. 48). Pour donner plus do solidité à j 
ces nœuds, arrêtez le'brin libre par un nœud simple, fait 
avec los 2 brins (flg. 47), ou une ligature (flg. 48). On peut 
également employer le nœud d’agui ( V. flg. 46), pour faire 
cette jonction. 

Pour joindre deux cordages terminés par des boucles. 
— Pour joindre ensemble deux cordages terminés chacun 
par une boucle, passez la boucle du 1 er cordage dans celle 
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Brin libre 



du 2" (flg. 49), et introduisez ensuite l’extrémité libre du 
2 e cordage dans la boucle du 1 er (de dessous eu dessus) (flg. 50) 

NŒUDS DE RACCOURCISSEMENT. — Nœuds per¬ 
mettant de raccourcir une corde, un cordage sans les couper 
et aux endroits voulus, c.-à-d. sans encombrer l'espace utile. 

Nœud plein sur trois brins (pour raccourcir une corde, un 
cordage dont une des extrémités au moins est libre). — 
Pliez ia corde en forme d'S, c.-à-d. de façon à obtenir 2 ganse' 
ayant un brin commun (flg. 51) ; réunissez les 3 brins et 
faites ensuite un nœud simple (flg. 52). 

Nœud de bec d'oiseau. — Doublez la corde à l'endioit où 
i vous désirez la raccourcir, c.-à-d. formez une ganse (flg. 53) et. 
avec le bout doublé, faites un nœud simple (flg. 54). Nœud 
très précieux pour, sans le couper, raccourcir un cordage 
1 dans une partie abîmée. 

Nœud de jambe de chien (pour raccourcir une corde, un 
cordage n’ayant qu’une extrémité libre). — Avec le bout 
libre de la corde, commencez par faire une boucle et une 
ganse (flg. 55) ; passez le brin libre do la ganse dans la boucle 
j (flg. 56) ; toujours avec le brin libre formez une 2 e ganse 
(dans le sens opposé de la l rci ) et repasscz-Ic dans la l rc boucle 
| (flg. 67) ; finissez en faisant une 2 e boucle autour de la 
i l ro ganse (flg. 58) et serrez. 

(Pour raccourcir une corde, un cordage avant ses deux 
I extrémités libres). — Pliez la corde en forme d'S (flg. 59). 
Avec le brin libre gauche, formez une boucle (flg. (K)) et passez 
dans cette boucle la ganse gauche correspondante (flg. «31). 
Abandonnez le brin libre gauche et. avec celui de droite, 
formez une autre boucle et passez dedans la ganse droite 
correspondante (flg. 62). 
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Nœud de Fronde (employé par les enfants pour faire une 
fronde, un lance-pierres). — Pliez la corde en forme d'S 
( V. flg. 59), et avec le brin libre (côté droit), formez une 
boucle autour de la ganse droite (flg. 63). Passez ensuite le 
brin libre (par dessous), dans cette boucle et de façon qu'en 
sortant il soit à cheval sur la ganse droite (flg. 64). Aban¬ 
donnez le brin libre droit et refaites l'opération précitée avec 
le brin libre gauche autour de la ganse gauche (11g. 65 et 66). 

Raccourcissement par nœuds simples et ganse com¬ 
mune. — Lorsque le cordage n’a qu’une extrémité libre, 
faites avec cotte extrémité libre, un nœud simple gansé 
(F. Nœud simple gansé, flg. 4), en donnant à la ganse 
une longueur à égale celle dont on veut raccourcir le cordage! 


(flg. 67). Repassez le brin libre dans la ganse (de dessous en 
dessus) (flg. 68), et faites un nœud simple à l’extrémité et 
autour de la boucle de la ganse (flg. 69). Serrez. 

Corde ayant ses extrémités libres. — Pliez la corde en S; 
(flg. 70), et faites avec chacun des deux brins libres un nœud 
simple passant dans la ganse correspondante (flg. 71 et 72). 1 

Raccourcissement par nœud simple et tours morts. — Pour 
raccourcir un cordage dont au moins une des extrémités est 
libre. — Avec le brin libre, faites en arrière sur le brin engagé, 
c.-à-d. dans le sens des aiguilles d’une montre, plusieurs tours 
morts (flg. 73) ( V. plus loin. Nœuds d’amarrage : Tour 
mort, flg. 81), et passez le brin libre à travers les boucles 
comme pour faire un nœud simple (flg. 74) ; serrez. C’est 
le nœud employé dans les cordes à nœuds (flg. 75). 

Nœud de chaînette (pour raccourcir sans la couper une corde 
dont l’une des extrémités est libre, mobile, ou pend inutile¬ 
ment, ex. les cordes qui servent à monter ou à descendre un 
store de fenêtre). — Faites d’abord un nœud simple (flg. 76). 
puis, avec le brin libre une suite de boucles passant les unes 
dans les autres (flg. 77) ; ou encore, avec le brin libre, formez 
d’abord une ganse (flg. 78), puis entourez les deux brins de la 
ganse d’un nœud simple (flg. 79). Ce nœud a l’avantage de 
se défaire très facilement en tirant simplement sur le brin 
libre. 

NŒUDS D’AMARRAGE. — Nœuds servant à amarrer 
(attacher) une corde, un cordage à un corps solide ou 
autour de lui. 

Se font de deux façons, Buivant que l’on peut ou que l’on 
ne peut pas coiffer le corps auquel on veut amarrer. 

On se sert souvent, dans la confection des nœuds d’amar¬ 
rage, de deux arrangements appelés demi-clef et tour mort. 

Demi-ciel. — Boucle faite avec le brin libre d’une corde 
ou cordage sur le brin engngé de la même corde ou cordage ; 
ressemble beaucoup à un nœud simple, avec cette dlffércni’e 
que le brin libre est toujoure ramené dans une direction 
parallèle au brin engagé (flg. 80). 

Tour mort. — Double passage de la corde ou du cordage 
autour de l’objet après lequel on veut s'amarrer. Très 
résistant (flg. 81) ; rend l’amarrage excessivement solide. 

Noeud coulant simple. — Quand on peut col fier, faites une 
ganse (flg. 82). et avec le brin libre de la ganse un nœud 
simple autour du brin engagé (flg. 83) ; coiffez (flg. 84) et 
serrez. 

Quand on ne peut pas coiffer, passez la corde autour du 
corps auquel vous voulez l’amarrer (flg. 85), et avec le brin 
libre faites un nœud simple autour du brin engagé (flg. 86) ; 
serrez. 

Nœud coulant simple arec nœud d'arrêt (lorsqu on peut 
col fier). — Faites un nœud simple gansé (flg. 87) ( V. Nœud 
simule gansé, flg. 4) ; puis, avec le brin libre, faites un nœud 
simple autour du brin engagé (flg. 88), coiffez (flg. 89) et 
serrez. Le deuxième nœud simple vient buter contre le 
premier et forme arrêt . 

Nœud de batelier ou d'artificier. — SI vous pouvez coiffer, 
faites avec le brin libre de la corde deux demi-clefs à la suite 
l’une de l’autre (flg. 90), en ayant soin que le brin commun 
des 2 demi-clefs soit en dessous dans la l r * et en dessus dans 
la 2 e ; superposez les 2 demi-clefs (flg. fil), coiffez (flg. 92), 
et serrez. 

Quand on ne peut pas coiffer, passeT la corde autour du 
corps (flg. 93), en ayant soin de ramener le brin libre sous le 
brin engagé; faites ensuite un 2 e tour au-dessus du 1 er 
(flg. 94), et passez l’extrémité du brin libre entre les deux 
tours (flg. 95) ; serrez. 

Nœud d’amarrage à tête d’alouette. — Quand on peut coiffer, 
faites une ganse (flg. 96), rabattez-la en arrière et par dessus 
(flg. 97), puis sur les côtés et coiffez (flg. 98) ; serrez. (Pour 
arrêter. V. plus loin NŒUDS d'amarrage a des anneaux, 
flg. 125.) 

Quand on ne peut pas coiffer, formez une boucle autour 
du corps, en avant soin que le brin libre morde par en-dessus 
sur le brin engagé (flg. 99); tournez le brin libre autour 
du brin engagé, de façon qu'il vienne par dessous (flg. 100) : 
faites un 2« tour autour du corps (en dessous du l rt , mais 
dans le sens inverse) et passez le brin libre dans la boucle 
(flg. 101) ; serrez et au besoin arrêtez comme précédemment. 

Amarrage par demi-ciel s. — Passez la corde autour du 
corps après lequel vous voulez amarrer (flg. 102), et faites 
ensuite avec le brin libre autour du brin engagé 1, 2 ou 
3 dcml-defs (flg. 103). 

Amarrage par tour mort et 2 demi-defs. — Ressemble au 
précédent, mais avec cette différence qu’au début on l'ait 
un tour mort autour du corps (flg. 104). On peut arrêter ces 
deux amarrages en réunissant le brin libre et le brin engage 
au moyen d’une ligature (flg. 105). 

Nœud de galère. — Sert à Axer un levier sur un cordage 
dont les deux extrémités Bont attachées. Faites une boucle 
à l’endroit de la corde où vous voulez placer le levier (flg. 106). 
et introduisez dans cette boude le brin de dessus en le repliant 
comme une ganse (flg. 107) ; passez le levier dans la ganse 
(flg. 108) et. serrez. Enlevez le levier et le nœud se défait 
immédiatement. 

Nœud de. cravate (coiffant ou ne coiffant pas). — faites 
une boucle ou un tour après l’objet auquel vous voulez vous 
amarrer, le brin libre mordant par-dessus le brin engagé 
(flg. 109). Rabattez le brin libre autour et en dessous du 
brin engagé (dans le sens des aiguilles d’une montre) (flg. 110). 
Repassez le brin libre autour et en dessous du brin engagé 
(mais dans le sens inverse de la l re fols) et passez le brin 
libre sous le brin commun (flg. 111). Serrez. 

Nœud de bois ou d'anguille, encore appelé nœud coulant 
allemand. — Sert à amarrer un cordage après des objet* 
assez lourds (pièces de bois, madriers) pour les traîner, los 
remorquer, les hisser. Entourez l’objet à amarrer avec un 
des bouts du cordage, le brin libre venant mordre sur le brin 
engagé (flg. 112) ; passez le brin libre autour du brin engagé 
(en dessous et par derrière) (flg. 113), et enroulcz-le en 
retour sur lui-même (flg. 114). 

Nœuds d’amarrage a des <x>rdaoes. — Amarrage en 
patte d’oie , sert à amarrer un cordage sur un autre déjà tendu. 
Faites 2 tours avec le brin libre du cordage que vous voulez 
amarrer après celui déjà tendu, en ayant soin que le 2* tour 
soit en dessous du 1 er (flg. 115). Croisez ensuite, en le remon¬ 
tant, le brin libre sur le brin engagé, et faites avec lui 2. 
3 demi-clefs (flg. 110), sur le cordage déjà tendu. Arrêtez 
par une ligature. 

Nœud de bosse. — Même que le précédent, avec cette seule 
différence que. dans le 2 e temps, les demi-clefs sont rempla¬ 
cées par des tours morts, très allongés (flg. 117). Ces nœuds 
sont de grande utilité pour amarrer-rapidement un cordage 
sur un autre déjà tendu (terme marin ; frapper un cordage). 
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en ganse et passez-la dans l'anneau (fig. 120). Introduisez 
ensuite les deux extrémités libres de la eorde dans la ganse 
(fig. 127), et serrez (tlg. 128). Arrêtez par un nœud simple fait 
avec les deux brins réunis (fig. 129). 

Nirud à étalingurr. —Constitue un nœud d'amarrage très 
solide dont on se sert dans la marine jour attacher les câbles 
après les ancres. Faites un tour mort après l'anneau (tig. 130) : 
croisez le brin libre sur le brin engagé, puis, l'ayant passé par 
derrière, introdulsez-le nu travers de la boucle du tour 
mort (flg. 131). Serrez et terminez par une ou doux demi- 
clefs (fig. 132). 

BOUCLES (Amarrage a des crochets). — Nœuds ser¬ 
vant il attacher un cordage à un crochet. 

Boucle nouée. — Faites une ganse à l'extrémité du cordage 
(flg. 133) ; formez avec cette ganse une boucle venant mordre 
sur les 2 brins engagés (flg. 134); passez l'extrémité de la 
ganse dans la boucle (de dessous en dessus) (flg. 135), et 
serrez en laissant dépasser la ganse de la longueur voulue 
pour pouvoir la passer dans le crochet. 

Xtrud de t/wule de raie (ni de loup. — Formez une ganse 
(flg. 136), rnbattez-la en arrière (flg. 137) et tordez (en dedans) 
les deux petites canstsî obtenues (flg. 138), en laissant toute¬ 
fois suffisamment do place pour les passer dans le croc du 
crochet, On se Bert également de ce nœud pour raccourcir, à 


ayant, soin que le brin intérieur, destiné à former le dossier, 
soit plus court (pie le brin extérieur, destiné à former le 
siège (fig. 142). Avec les brins des boucles, entourez (par 
derrière, et de gauche & droite), ceux de la ganse obtenur 
en doublant le cordage, au début, et formez une 2 e boucle 
(petite celle-ci) (flg. 143). 

Glissez les extrémités libres des brins de boucles dans la 
bonde de la ganse (fig. 144), et. serrez le nœud bien à fond en 
tirant avec I<-s deux mains. Indcsserrable également. 

ÉPISSURE. — Opération qui permet d’assembler deux 
extrémités ou deux («irties de cordages en entrelaçant les 
divers brins ou torons ( V. Cordes) dont se composent ce* 
cordages et de façon à supprimer toute partie saillante : 
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Il y a deux sortes d'épissures : l’épissure carrée et l'épissure 
rondo. La plus en usage est l'épissure carrée. 

Epissure carrée. — Sert principalement à faire une boucle 
fl l'extrémité d’un cordage. Commencez par décorder les 
brins qui forment l'extrémité du cordage et faites une petite 
ligature avec du 111 fin pour les empêcher de se défaire trop 
loin (flg. 145). Formez ensuite une boucle et placez les brins 
décordés à cheval sur le brin engagé (flg. 146). A l'aide d'un 
épissoir (instrument en fer ou en bols ayant la forme d’un 
gros poinçon), soulevez un des torons du brin engagé (flg. 147); 
retirez l'éplssoir, pincez l'oeillet ainsi obtenu avec les doigts 
pour qu’il ne se referme pas et passez dedans le brin décordé 1 
(celui du milieu), que vous aurez au préalable légèrement 
détordu, afin de lui permettre de glisser plus facilement 
(flg. 148). A l'aide de l'éplssoir, soulevez le toron en arriére 
de celui où vous venez de faire passer le brin décordé 1 et 
introduisez dedans le brin décordé 2 (flg. 149). Le brin 2 
passé, soulevez le toron en avant du toron où vous avez passé 
le brin 1 et passez dedans le brin 3 (flg. 150). On obtient ainsi 
une l re passe ou épissure simple. 

Continuez l’opération en commençant toujours par 
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puis dans celui obtenu avec le brin 1, pour finalement sortir 
dans le nœud 3 (flg. 158). Serrez en évitant que l'ordre des 
brins ne soit Interverti. Ce nœud servant surtout à empêcher 
le détortillement des brins, coupez ou ne coupez pas l’extré¬ 
mité des brins sortant du nœud (flg. 159). Ce nœud sert 
également pour joindre 2 câbles de forte épaisseur. On fait 
un nœud de ride sur l'un des cordages avec l’extrémité de 
l’autre et Inversement. Les nœuds viennent coincer l’un sur 
l'autre et offrent une grande solidité (flg. 160). Lorsque l’on 
veut arrêter proprement une corde ou un cordage composés 
de plusieurs brins, on fait le nœud dit cul de porc . qui. bien 
exécuté et bien serré forme à l’extrémité de la corde ou du 
cordage une boule appelée pomme. Disposez vos brins 
comme Nœud de ride (flg. 155). Passez le brin 1 sous le 
brin 2 (flg. 161;, le brin 2 autour du brin libre du brin détor¬ 
tillé 1 et sous le brin 3 (flg. 162). le brin 3 autour du brin 


NOEUDS : LIGATURES 


repasser le brin décordc 1 (flg. 151), pour suivre par 2 (llg. 152) 
et finir par 3 (flg. 153), en ayant soin de chevaucher le toron 
qui suit celui sous lequel vous venez de passer le brin. Sui¬ 
vant que vous voulez avoir plus ou moins de résistance 
faites 1. 2, 3 ou 4 passes. Serrez fortement et coupez à ras les 
brins décordés qui déliassent. 

Les épissures servent également pour réunir bout à bout 
deux cordages. Déeordez les extrémités de chaque corde et 
pour que les brins ne se décordcnt pas trop loin, arrêtez-les 
par une petite ligature (comme flg. 145). Placez les 2 cordages 
bout il bout en ayant soin que les brins dèrordcs de l'un 
rentrent dans les bouts décordés de l’autre (flg. 154), et pro¬ 
cédez comme précédemment en introduisant au fur et à 
mesure, et chacun à leur tour, les brins décordés d'un cor¬ 
dage sous les torons de l'autre cordage. Serrez à fond et. 
coupez les bouts qui dépassent. Les épissures sont d'une très 
grande utilité pour joindre les 2 extrémités d'un cordage 
devant épouser des formes rondes (ex. : les estropes, morceau 
de cordage qui entoure les joues des poulies), ou pour réunir 
ensemble deux cordages devant passer dans une poulie où 
un nœud serait un obstacle. 

NŒUDS D’ARItfiT POUR CORDES ET CORDAGES. 
— Empêchent les brins qui se trouvent à l'extrémité des 
cordes ou cordages composés de plusieurs brins de se détor¬ 
tiller. 

Noeud de ride. — Rabattez de chaque côté du cordage 
(en forme de parapluie), les brins détortillés (flg. 155). Avec 
le brin détortillé 1, faites un nœud simple autour du gros brin 
engagé (flg. 156) ; avec le lirin détortllié 2, faites un autre 
nœud simple que vous viendrez superposer au nœud simple 
obtenu avec le brin détortillé 1, en ayant soin de passer le 
brin libre du 2 e brin détortillé d'abord dans le l“ r nœud 
simple (flg. 157) ; avec le brin détortillé 3. faites un 3* nœud 
simple que vous viendrez superposer au nœud simple obtenu 
avec le brin détortillé 2. et dont- vous passerez également [ 
le brin libre, d'abord dans le nœud obtenu avec le brin 2. i 
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libre du brin détortillé 2 et dans la boucle formée par le 
brin 1 (flg. 163) ; serrez fortement et coupez les extrémités 
débordantes des brins (flg. 164). Lorsque l'on veut terminer 
tout à fait proprement ce nœud, on fait celui appelé nœud de 
tête d'alouette sur cul de porc, qui rient former une demi- 
sphère sur la pomme obtenue par le cul de porc. Passez le 
brin 1 sur le brin 2 (flg. 165), le brin 2 autour et en dessus 
du brin libre (flg. 166), le brin 3 autour et en dessus 
du brin libre 2, puis dans la ganse formée par le brin 1 
(flg. 167). Serrez fortement et coupez les extrémités débor¬ 
dantes des brins (flg. 168). 

LIGATURES. — Servent li consolider les assemblages 
de cordes ( V . Cordes. VU. Raccommodage de bran¬ 
card). 

Ligature simple. — Faites une boucle au moyen d’une 
petite ficelle autour des cordes ou brins de cordes que l’on 
veut consolider ou arrêter (flg. 169) ; avec chaque brin 
de ficelle, exécutez, en sens inverse, quelques tours très 
serrés et juxtaposés (flg. 170) ; réunissez les deux brins de la 
ficelle par un nœud droit (flg. 171). 

Ligature par nœud d'alouette. — Faites avec de la petite 
ficelle un nœud en tête d’alouette (flg. 172) (F. Nœud à 
TÊTE d'alouette, ne coiffant pas, flg. 99), autour des cordes: 
avec chacun des brins, exécutez en sens Inverse (flg. 173) 
quelques tours très serrés et juxtaposés ; terminez par un 
nœud droit simple (flg. 174). 

Transfil. — Ligature dont les tours sont remplacés par 
des demi-clefs (flg. 175), également juxtaposées et très 
serrées (flg. 176). Pour défaire les ligatures, dénouez 
les nœuds régulièrement en enlevant les tours de ficelle. 

Pour empêcher l'extrémité des cordes ou cordages compo¬ 
sés de plusieurs brins de se détordre, allongez parallèlement 
au bout de corde ou cordage sur lesquels vous voulez faire 
une ligature les deux extrémités de la ficelle (en sens inverse) 
(flg. 177). Avec la partie médiane de la ficelle, faites une série 
de tours en embrassant les deux brins de la ficelle et le cor¬ 
dage (flg. 178). Serrez en tirant sur les 2 brins et coupez 
les bouts qui dépassent (flg. 179). 

NOIRS ( CONNAIS. P RAT.). — Noir animal. — Charbon 
d'os brûlés en vase clos. S'en servir dans les terres peu riches 
en principes calcaires; ce noir contient 12 p. 100 d’azote et 
70 p. 100 de phosphate ; celui qui a servi au clairçage des 
sucres contient 30 p. 100 d'azote et 40 p. 100 de phosphate. 
Le meilleur moyen de l’utiliser est de praliner les grains de 
semence en les roulant dans le noir en poudre légèrement 
humide, au moment de faire les semailles. 

Noir de fumée. — S’emploie dans la peinture à l'huile 
ou à la détrempe. On peut s’en procurer de très fln en faisant 
fumer une lampe à huile sur une assiette et en recueillant 
la poudre qui s’y attache. 

Noir d’ivoire. — Carboniser en vase clos et luté de 
petits morceaux d’ivoire que l’on broie ensuite au mortier. 
Ils donnent une poudre impalpable et très noire. 

On peut faire des noirs pour la peinture et la teinture en 
carbonisant le liège, le pastel ou guède, les noyaux de pêche, 
les sarments de vigne, le bols de hêtre, etc. 

NOISETTES. — Récolter les noisettes quand arrive le mois de 
septembre et les mettre à sécher au grenier jusqu’à ce que 
l'enveloppe soit fendillée et laisse échapper le fruit. Les 
meilleures noisettes sont celles à peau rouge ; les noisettes 
des bols sont trop petites pour être conservées et servies en 
mendiants. Les avelines rondes servent, plutôt que les autres 
noisettes, à la confection des dragées. 

NOIX (EC. DOM.). — Récolter les noix au moment où le 
brou commence à se détacher ; faire tomber les fruits en 
gaulant légèrement pour ménager le jeune bols. Etendre les 
noix au sec, les remuer de temps en temps en retirant le brou 
qui se sépare des coques. Quand elles sont sèches, on peut 
leur rendre leur saveur de noix fraîches en les trempant 
pendant 5 ou 6 jours dans l’eau froide légèrement salée ; 
elles se pèlent ensuite comme les noix encore couvertes de 
leur brou vert. 

NOIX VOMIQUE (MED.). — Semence de nui romica. dont le 
principe actif est la strychnine (0 gr. 50 p. 100). Utile contre 
les paralysies, l'incontinence d'urine la nuit, l'affaiblissement 
nerveux et musculaire, et comme excitant de l’appétit et de 
la digestion. 

Poudre :0 gr. 050 à Ogr. 20 en cachets, pilules (enfants 0 gr. 01 
par an d'âge). 

Telnt-ure ; 0 gr. 50 à 1 gr. 50 (enfants, I goutte par an d’âge). 
Noix vomique (EC. DOM.). — Pour empoisonner les rats 
et, les corbeaux, hacher de la viande en y mélangeant de la 
poudre de noix vomique et en faire des boulettes grosses 
comme le pouce ; les animaux qui mangent ces boulettes 
sont comme en état d’ivresse et se laissent prendre ou tuer. 
Au bout d'un quart d'heure, ils reprennent leurs sens et s’en 
vont périr dans leurs trous ou dans les buissons. Eviter que 
les chiens mangent de ces animaux dont la chair les empoi¬ 
sonnerait aussi. 

NOM (DROIT). — NOMS PATRONYMIQUES. — Le nom 
est l'appellation qui sert à distinguer une personne ou une 
famille dans la société. Il est l'objet d’un droit de propriété 
spécial, imprescriptible et inaliénable, qui permet à ceux 
qui le portent de le défendre contre toute usurpation. 

Personne ne peut prendre un nom ou un prénom, autre 
que ceux figurant dans son acte de naissance ( V. ÉTAT CIVIL) 
Le changement, l'altération ou la modification du nom 
tel qu'il résulte de l'état civil est un délit, passible d'une 
amende de 500 à 10 000 francs ( V. MAJORATION), en outre 
de la publication du jugement (art. 259, C. pénal). 

Changement de nom. — Celui qui désire changer do nom 
doit en demander l'autorisation au gouvernement, en faisant 
connaître les motifs de sa demande, et l’intérêt qu'il y a pour 
lui à changer ou modifier son nom et en produisant toutes 
pièces justificatives. Ces demandes sont soumises à une 
publicité et à dos formalités spéciales, pour l'accomplisse¬ 
ment desquelles on recourt souvent au ministère des réfé - 
reudaires au Sceau de France. L'autorisation est accordée 
par décret. Les personnes, lésées par le changement de nom 
peuvent, en ol(servant certains délais, y former opposition 
par une requête motivée, adressée au Garde des Sceaux. 

II. NOMS COMMERCIAUX. — Tout commerçant ou 
industriel a le droit de faire usage de son propre nom, pour 
désigner soit son établissement, soit les produits de son 
commerce ou de son industrie ; et il ne saurait être privé de 
ce droit, alors même qu'un homonyme ferait déjà de son 
nom un usage similaire. Toutefois, les tribunaux peuvent, 
pour empêcher que l'homonymie, ou même la simple simi¬ 
litude de nom, ne soit une cause de confusion ou un moyen 
de concurrence déloyale, prescrire certaines mesures ; c’est 
ainsi qu'ils peuvent imposer au nouveau commerçant ou 
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Industriel l’usage obligatoire de ses prénoms ou de l’un de 
ses prénoms, ou encore lui Interdire l'emploi, dans ses 
enseignes, prospectus, réclames, etc., de caractères de cer¬ 
taines couleur, forme ou dimensions. 

L’acquéreur d’un fonds do commerce peut, à moins de 
stipulation contraire, employer le nom de son prédécesseur 
à la suite de son propre nom, mais à la condition d’insérer 
entre ces deux noms les mots « successeur de ...» ou toute 
| autre formule, de nature à empêcher l’équivoque et à faire 
| connaître au public le changement de propriétaire. 

La loi punit de peines correctionnelles le fait d'apposer 
ou de faire apparaître par addition, retranchement ou alté¬ 
ration sur des objets fabriqués, le nom d’un fabricant autre 
que celui qui en est l’auteur ; ou la raison commerciale d’une 
fabrique autre que celle où ce3 objets auront été fabriqués ; 
ou enfin le nom d’un lieu autre que celui de la fabrication. 
Sont passibles des mêmes peines les commerçants, commis¬ 
sionnaires ou débitants qui ont sciemment exposé en vente ou 
mis en circulation les objets marqués de noms supposés ou 
altérés (Lois du 18 juillet 1824, art. 1 er , et du 1 er août 1905, 
art. 15). 

NOMA {MED. PR AT.). — Inflammation gangreneuse de la 
bouche. Survient chez les enfants affaiblis par une maladie 
grave, les privations, etc. 

On constate : d’abord une petite ulcération sur la gencive, 
au point d'implantation d’une dent, ou bien sur la muqueuse 
de la face. Cette ulcération, de couleur grisâtre, s'accroît 
rapidement. Autour, la région avoisinante est rouge, dou¬ 
loureuse, puis noircit et tend à s’éliminer, laissant une perfo¬ 
ration de la joue, de la gencive, etc. Des hémorragies peuvent 
accompagner ces phénomènes ; rhaleine prend une fétidité 
particulière. 

Cette affection très grave peut être mortelle en quelques 
jours. 

It faut Isoler le malade et prévenir le médecin, car il est 
souvent nécessaire d'enlever au thermocautère les parties 
malades. En attendant le docteur, lavages antiseptiques de 
la bouche avec du chlorate de potasse à 5 p. 100, ou du 
phénosalyl à 5 p. 1 000. 

Pour éviter. — Le noma étant la maladie des débilités, 
on prévient son apparition par un régime substantiel et une 
hygiène bien comprise. 

NOMADES. — F. FORAINS. 

SOMBRE COMPLEXE {MATII. PR AT.). — C’esu un 
nombre composé de telle sorte que dans ce nombre une 
unité d'un certain ordre ne vaut pas toujours 10 unités 
de l’ordre précédent (F. Numération!; ainsi le temps se 
marque par années, jours, heures, minutes, secondes ; un 
nombre comme : 5 jours, 14 heures, 16 minutes, 8 secondes 
est un nombre complexe, car le jour vaut 24 heures^l’heure 
60 minutes, la minute 60 secondes. De même pour des 
sommes d'argent en monnaie anglaise ou chinoise, on a des 
nombres complexes. Avant l'introduction du système, métrique, 
on avait en général dans toutes les affaires à traiter des 
I nombres complexes, ce qui est souvent très compliqué. On peut 
toujours réduire un nombre complexeà un nombre décimal qui 
exprime des unités de l’ordre le plus bas de ce nomb;e ; ainsi le 
temps écrit plus haut est équivalent 45x24x60x60 
plus 14 x 00 x 60, plus 16 x 60 plus 8 ou en tout 
483 368 secondes. 

NOMS DES RUES ( LÉOISL .). —Les noms des rues ou les 
: changements à leur apporter sont déterminés par le Conseil 
municipal, puis soumis à l’approbation du Préfet ; à Pari?, 
à celle du Ministre de l’Intérieur. Si cependant le nom est 
| celui d'un personnage mort ou vivant auquel le Conseil 
municipal entend rendre hommage, l'approbation du Pré¬ 
sident de la République est nécessaire, sauf s’il s’agit seule¬ 
ment du nom du propriétaire ou de l’entrepreneur qui a fait, 
percer la rue. || L’inscription des noms de .ues est à la charge 
du budget de la commune, mais le propriétaire de la maison 
sur laquelle se trouvera la plaque indicatrice est tenu de 
réserver un emplacement à cet objet. || Le fait de dégrader 
ou de masquer ces plaques est puni des peines de simple 
polfoo. 

NON CE( R ELIOIOH). — Ambassadeur du Saint-Siège auprès des 
Gouvernements catholiques. Depuis la promulgation de la 
loi de séparation des Églises et de l’État (9 décembre 1905), 

I le Saint-Siège n’avait plus de représentant officiel auprès du 
j gouvernement français, et la France de son côté n'avait plus 
de représentants auprès du Vatican ; mais à la suite de la 
guerre, en présence des graves problèmes religieux nés de la 
récupération de l'Alsace et de ia Lorraine et de notre action 
en Orient, pour aider aussi à l'apaisement religieux, le 
gouvernement français a pris l’initiative de renouer les 
relations diplomatiques avec le Saint-Siège. La France a donc 
actuellement un envoyé extraordinaire auprès du Vatican, 
lequel de son côté a un envoyé auprès du gouvernement de 
la République française. 

NOSTALGIE (J/B7). PRAT.). — État nerveux de dépression 
totale dû au départ du pays natal et à la difficulté de s'accou¬ 
tumer à une nouvelle existence. Cet état peut aller jusqu’à 
l’obsession et à la folie à forme mélancolique. Souvent, on 
observe de la perte d'appétit et du sommeil, de la diar¬ 
rhée, de l'amaigrissement, de la torpeur cérébrale. 

I Le seul traitement, si le mal persiste, est le rapatriement. 
NOTAIRE {PROF.). — Au point de vue légal, le notaire est 
un fonctionnaire chargé de recevoir les actes ou contrats 
auxquels les parties doivent ou veulent faire donner le carac¬ 
tère d’authenticité attaché aux actes de l'autorité publique, 
d'assurer la date de ces actes ou contrats, d’en conserver le 
dépôt et d’en délivrer des copies. 

Conditions requises. — Pour être notaire, il faut : 
1° jouir de l’exercice des droits de citoyen ; 2° avoir satisfait 
aux lois sur le recrutement; 3° avoir 25 ans accomplis; 
4° avoir fait le stage prévu ; 5° avoir subi avec succès l'exa 
men professionnel ; 6° être nommé par décret à une charge 
vacante ; 7° verser un cautionnement. 

Stage. — Le stage dure 0 ans. dont 2 comme premier 
clerc ; pour les licenciés en droit, le stage est réduit à 4 ans, 
j dont un comme premier clerc. Les passages de 2* à 1 er clerc 
' et de 1 er clerc à notaire nécessitent chacun un examen 
| professionnel, partie écrit, partie oral et portant strictement 
sur des questions d’ordre pratique. 

Charge. —- Nommés par lo Président do la République. 

I les notaires peuvent librement vendre leur charge et pré¬ 
senter un candidat à leur succession, pourvu que celui-ci 
réunisse les conditions nécessaires. Le prix d’une charge de 
notaire varie naturellement en raison de son importance ; 

I il est parfois considérable. 

Les notaires sont tenus de verser uu cautionnement qui 
I varie avec l'importance de l'étude. 


Classes. — Les notaires se divisent en 3 classes : 1° les 
notaires de Cours d'appel qui peuvent exercer les fonctions 
de leur charge dans tout le ressort de la Cour à laquelle ils 
sont attachés ; 2° les notaires d'arrondissement qui ne 
peuvent exercer que dans l'arrondissement du tribunal de 
l ro instance auprès duquel ils sont établis, et 3° les notaire? 
de cantons, dont l’action est limitée au canton pour lequel 
ils ont été nommés. 

Les aspirants à une charge de notaire devront subordonner 
leurs ambitions aux ressources dont ils disposent. Il vaut 
mieux être notaire de canton avec une charge libre de dettes 
que notaire d'arrondissement avec des dettes ; le notaire 
est, par essence, l’ennemi des spéculations ; tout ce qu’il fait 
doit être mûrement pesé et réfléchi ; il doit donc débuter 
dans sa carrière en se basant sur les principes qui ia devront 
inspirer constamment. 

Signalons en passant, comme aléa, qne la profession 
notariale est exposée à recevoir dans l’avenir, de profondes 
modifications, surtout au point de vue profits. On installe 
un peu partout de grands cabinets d’affaires qui mènent 
une campagne acharnée et qui semble prospérer contre le 
taux élevé des actes quelconques passés devant notaires et 
dont les 4/5, disent-ils, auraient la même validité, établis 
sans le concours de ces officiers ministériels. C’est là un 
écueil qu’un jeune homme doit envisager avant de s’engager 
et d’engager de gros capitaux. 

Méthodes pour arriver au notariat. — Elles sont au 
nombre de deux, suivant que l’aspirant notaire devra ou 
pourra recueillir une étude importante ou se contenter d’un 
petit notariat de canton. Dans le premier cas, le notaire va 
occuper une des situations les plus en vue, les plus considé¬ 
rables de l’ordre social ; il se coudoiera avec des hommes 
émLnents dans toutes les sphères ; il faudra qu’il soit à leur 
niveau. Il devra donc se préparer à sa future profession 
d'abord par une instruction générale solide et étendue ; 
plus il saura, mieux cela vaudra ; il lui faudra ensuite faire 
des études de droit très complètes, très approfondies ; il est 
à peu près de règle qu’un notaire parisien ou de très grande 
ville soit docteur en droit ; son diplôme obtenu, notre aspi¬ 
rant-notaire devra so confiner durant quelque tîmps dans 
une étude d’avoué où il se mettra au courant de toutes les 
finesses de la procédure, ce n’est qu'après trois ans au moins 
passés chez les avoués, -qu'il pourra commencer son stage de 
notaire ; celui-ci d'ailleurs sera singulièrement facilité 
d'abord et raccourci ensuite du fait même des études faites 
et du diplôme obtenu. Tant à la Faculté, que chez l’avoué 
et chez le notaire où se passeront les années de stage, le 
postulant devra toujours envisager les responsabilités do la 
charge à laquelle il asplro et s’efforcer de développer en lui- 
môme les qualités, les vertus même qu’elle exige. Dans le 
cas où les ambitions du candidat notaire n'iraient pas au 
délà d’un notariat de canton, il pourra, après des études 
secondaires sérieuses, entreprendre son stage chez un avoué ; 
ce stage devra être de 3 ans et sera suivi du stage obligatoire 
chez un notaire ; il serait bon qu’au cours du stage chez 
l’avoué, le jeune homme se destinant au notariat suivît avec- 
assiduité et profit les cours de notariat institués auprès des 
Facultés de droit ; il acquerra ainsi une technique sérieuse 
qui viendra fortifier la pratique qu’il fera de la procédure 
au cours de son stage. Il va de soi que si les conditions de 
valeur Intellectuelle peuvent être moindres chez le notaire 
de petite ville que chez celui du grand centre, celles de valeur 
morale doivent être identiques, l’un apportant à les mani¬ 
fester une forme plus raffinée, plus mondaine, l’autre plus 
de bonhomie et de cordialité. 

Clerc de notaire. — Beaucoup de jeunes gens, ayant 
débuté comme petits clers ou saute-ruisseaux , peuvent à la 
longue, et s’ils savent sagement limiter leurs ambitions, se 
créer, dans les études pariaieunes ou provinciales, une situa¬ 
tion des plus enviables. Un maître clerc, à Paris, s'assure 
une assez grosse situation ; il est vrai qu’il est, en général, 
docteur en droit; néanmoins, même dans certaines grandes 
études, le cas se présente fréquemment d’hommes se hissant 
au premier rang, au mépris des diplômes, et en vertu seule¬ 
ment de leur valeur personnelle. Il est en effet peu de car¬ 
rières juridiques où l’inutilité pratique des diplômes se 
manifeste plus clairement que dans le notariat ; une connais¬ 
sance pratique achevée des formules y est plus appréciée 
qu’une science technique qui sc perd dans les détails. 

Donc, pour l’avenir des jeimes gens, il convient de tenir 
en compte, dans la carrière du notariat, autant l’accession 
à une charge que la conquête de postes subordonnés, mais 
tranquilles, sûrs et très raisonnablement rémunérés. 

NOTARIAT (UNS.). — Les élèves diplômés*des écoles 
de notariat bénéficient d'une dispense de 2 ans de stage, 
dont l’année de I er clerc. Durée d’études 2 ans, pour obtenir 
le certificat. Plus de 40 jours d'absence dans l’année oblige 
à redoubler. Pas de diplôme et de stage pour l’admission. 
Age : 17 ans au moins. Épreuves de l’examen de sortie : écrit : 
question de droit et rédaction d’un projet d’acte ; oral. 
Pour le montant des droits et frais à acquitter, s'adresser 
au secrétariat de l’École ou de l’Association choisie; ils 
varient en effet de ville à ville. 

École DK notariat de Paris, quai des Grands-Augustlns 
53 ter, nov.à julU. Externes. 

L’enseignement notarial est également donné à l’Asso 
dation polytechnique, à Paris : 

1° Coure gratuite du soir au Palais de Justice (5« et 
6 e chambres), 3 degrés ; a) préparatoire au cours du 2 a degré 
et à l’examen de capacité en droit ; b) enseignement complet 
du notariat échelonné sur 3 années ; c) cours complémentaires. 
On s'inscrit à l’Hôtel des Sociétés savantes, rue Serpente, 23 ; 
un diplôme est délivré en fin de 3" année: 

2° Cours gratuits par correspondance ; plan envoyé avec 
devoirs, théoriques et pratiques. L'indication des livres 
nécessaires pour suivre le cours est donnée, m}me adresse. 

ÉCOLE SPÉCIALE DE NOTARIAT D’ANGERS, TUfi Chovreul, 17. — 
Admission : être clerc inscrit dans une étude, cours du 
15 oot. au 14 août. 

ÉCOLE DE NOTARIAT DE BORDEAUX, hôtel de l’Athénôe, 
rue des Trois-Conils, 53. — Deux séries de coure : 1° Théoriques, 
où la législation qui touche lo notariat est expliquée ; 2° pra¬ 
tiques, où l’on applique les règles énoncées au l ef cours et où 
l’on rédige des actes. 15 octobre à août, 8 à 9 h. matin ; 
5 à 6 h. soir. Il y a des coure par correspondance. Écrire au 
secrétaire, rue Carnot, 29, à Bordeaux-Talence. 

ÉCOLE DF. NOTARIAT DE LlMOOF.S, place d’AinC. 13. — 
Coure théoriques, de droit appliqué, de pratique notariale, et 
conférences de révision et d'interrogation, U nov. à août, et 
travaux surveillés à la Bibliothèque. 

Ecole de notariat de Nantes, nie des Arts, 33. — Les 


heures permettent d’être clerc et inscrit en même temps. Il y 
a des bourses. 

ÉCOLE de NOTARIAT DE Rennes, rue de la Monnaie, 1. — 
Cours: 8h. 1/2,à9h. 1/2 matin, avec 1 ou 2 séances pratiques 
par semaine. Examens en janvier et avril pour réviser les 
programmes, et en fin de l ro année, examende passage. Il y 
a des bourses. 

École DE notariat de ItoüEN, rue Thiers, 19 bis, ouverte 
aux clercs de l’arrondissement et personnes autorisées par 
la Chambre des notaires. Demande d’admission avant le 15 oct. 
au directeur de l’École. Coure et interrogations. 

École de notariat db Toulouse, rue des Puits-Creusés, 2. 

— Est une section de l'École pratique de droit. 

Notariat aux colonies (PROFESS.). — Aux Antilles, 
la Guyane, la Réunion, la profession de notaire s’exerce à 
peu près dans les mômes conditions qu’en France ; les 
charges sont vénales ; assez rares d'ailleurs, elles se trans¬ 
mettent souvent de père en fils. 

Conditions d’exercice. — 25 ans d'âge ; stage de 5 ans 
dans une étude de notaire ou d’avoué en France ou de 
7 ans dans les colonies ; sont dispensés du stage les candidate 
ayant exercé des fonctions administratives ou judiciaires, 
ayant été avocats ou avoués pendant 5 années au moins. 
Le postulant à un notariat vacant adresse, d'accord avec 
le notaire à remplacer ou ses ayants-droit, une requête au 
Gouverneur qui la transmet à la Cour d’appel du ressort, et, 
sur avis de celle-ci, nomme provisoirement le notaire ; la 
nomination en devient définitive par décret rendu par le 
Président de la République, sur la proposition du Ministre 
des Colonies. || A Saint-Pierre et Miquelon, le notaire ne 
peut présenter son successeur, la nomination aux charges 
vacantes appartenant au libre choix du Ministre. || Dans 
l’Inde, les charges de notaire ne sont pas vénales. Le notaire 
est un fonctionnaire nommé par décret du Président de la 
République, sur proposition du Gouverneur et avis conforme 
du Ministre des Colonies. Il Dans l’Indo-Ohine et en Océanie, 
il n’y a de notaires que dans les chefs-lieux ; dans les autres 
endroits, leurs fonctions sont assurées par les greffiers des 
Tribunaux de 1 T0 instance ou ceux des Justices de paix à 
compétence étendue. 

Au Congo, au Sénégal, à Madagascar, à Mayotte, il n’y a 
pas de notaires. Ils sont remplacés par les greffiers. 

NOTIFICATION {DROIT). — On désigne sous ce nom l'acte 
par lequel l’acquéreur d’un immeuble hypothéqué porte son 
acquisition à la connaissance des créanciers hypothécaires 
inscrite sur cet Immeuble. — F. Hypothèques. 

NOTORIÉTÉ (ACTE DE) ( DROIT ). — C'est un acte, reçu 
par le ministère d’un officier public, dans lequel des per¬ 
sonnes, appelées déclarants ou témoins, certifient l’existence 
d'un fait notoire. 

Les actes de notoriété sont dressés, parfois, pour tenir 
lieu d’un acte que l’on ne peut produire : il en est ainsi, 
quand de future époux se trouvent dans l’impossibilité de 
produire, pour se marier, certains actes d’état civil ( F. État 
civil, Mariage). En matière de succession, Us sont destinés 
à suppléer Vincentaire, pour établir les qualités des héritiers. 

— F. Successions. 

NOUGAT ( CONFIS. DOM.). — Plonger des amandes dan? 
l'eau bouillante, les peler et les égoutter : les couper en 5 ou 
6 filets et les sécher au four sans les griller. Faire fondre 
dans un poêlon du sucre jusqu’à couleur dorée et y mêler 
très bien les amandes, qu’on aura eu soin de ne pas laisser 
refroidir. Huiler un ou plusieurs moules et couler le nougat 
san3 laisser d’interstices, en le maintenant bien liquide par 
la chaleur et en évitant de se brûler. 

Nougat blanc de Montélimar. — Faire bouillir 1 kg. 
de miel fin sur feu doux et en le remuant à la spatule; nu 
bout d'une heure, y introduire 6 blancs d’œnfs fouettés bien 
fermes. Quand le mélange est cuit au cassé, y ajouter 750 gr 
de sucre cuit au même degré et le retirer du feu aussitôt. 
Remuer jusqu'à ce que le mélange soit à moitié refroidi et y 
ajouter 3 kg. d'amandes et 500 gr. de pistaches épluchées 
et tenues chaudes ; parfumer eu même temps au parfum 
qu’on préfère. Verser enfin le mélange sur une plaque de 
tôle garnie de pain à chanter ; recouvrir aussi de ce pain et 
presser sous une autre plaque chargée d’un poids. Au bout 
d’un quart d’heure, diviser le nougat et le remettre quelques 
heures sous presse. 

NOUILLES. — V. PATES. 

NOURRICES. — Comment se les procurer. Il Comment les 
traiter. || Trousseau. || Cadeaux et gratifications. || Correspon¬ 
dance. 

COMMENT SE PROCURER DES NOURRICES. — 
On se procure des nourrices : 1° au bureau de nourrices, 
soit de la ville qu’ou habite, soit d’une autre ville, Paris ou 
province ; 2° par l'intermédiaire de médecins ou de sages- 
femmes ; dans ce cas les conditions sont variables et se 
traitent de gré à gré ; 3° par relations. 

A Paris, toutes les nourrices ont un livret visé par la Pré¬ 
fecture. Ne pas engager une nourrice sans la montrer au 
médecin de la famille. 

COMMENT LES TRAITER. — Avec bonté, mais avec 
fermeté, en leur faisant sentir qu’elles ne sont pas indispen¬ 
sables, et qu’on les changera si elles deviennent exigeantes 
et difficiles. 

TROUSSEAU D’UNE NOURRICE AU SEIN. — Ne 
pas donner tout le trousseau à la fois sans savoir si l'on gar¬ 
dera la nourrice; quand elle ne reste que 8 ou 15 jours, on 
lui laisse les vêtements qu’elle a sur elle et souvent Ica che¬ 
mises et les bas. 

Une nourrice qui est restée plusieurs mois, mm qui part 
avant le sevrage do l’enfant, emporte son linge usagé ; 
elle laisse habituellement les costumes et les bonnets, à moins 
qu’on ne les lui donne en récompenss de ses services ; les 
tabliers ne lui appartiennent pas. 

Trousseau complet. — Linge ; 4 ou 0 chemises. 3 panta¬ 
lons d’hiver et d'été, ou 4 pantalons de calicot ; 3 chemises, 
de nuit ou 4 camisoles ; 6 paires de bas, 12 mouchoirs; 
6 cols ; 4 à 6 bonnets. 

Vét'menti de dessous. — 1 corset, 1 jupon d’été, 1 jupon 
d’hiver, 1 jupon de laine. 

Robes et pèlerines.. — 1 peignoir ou 1 robe de chambre 
pour la nuit; 1 châle de laine, 1 jupe de maison ; 2 blouses 
simples ; 1 costume de lainage ; jupe, corsage, pèlerine ; 
2 costumes de toile avec pèlerine pareille. 

Au lieu de ce costume, les nourrices brdontxes portent 
un châle ou une mante spéciale, un tablier de lainage ou de 
soie. 

Chaussures. — Une paire de pantoufles ; une paire de bottines 
pour l’hiver ; une paire de souliers pour l’été, une paire de. 
caoutchoucs. 





NOVATION 


NUMÉRATION 


Objets de toiletta. — 1 ou 2 éponge*, un savon, une brosse A 
dents, un démêloir et une brosse à cheveux, une brosse A hab ita. 

Trousseau provisoire. — Linge : 2 chemises, 3 (mires de 
bas, 2 ou 3 camisoles, 2 bonnets, 2 cols ; blanchir fréquem¬ 
ment ce* objets pour qu'ils suffisent. 

Vêtement» : Un jupon chaud ou léger suivant la saison, 
un peignoir, une jupe du matin (qui peut être une vieille robe 
mise A la taille de la nourrice), une blouse, un peignoir, de* 
pantoufles. 

Un seul costume de sortie, jupe, corsage, pèlerine ; attendre 
quelques jours pour acheter le* bottine* ou le* soutien; 

TROUSSEAU D'UNE NOURRICE SÈCHE. — Robe» : 
Un costume de lainage épais Jupe, corsage, jaquette, un cou¬ 
tume de lainage léger. 1 2 costumes de toile, l’un sans vareuse. 

Il Chaussures : Une jmire de bottines, une paire de souliers. 
Bonnet» : 3 bonnets simples, 2 bonnet* élégant*. || Tablier» 
un tablier noir d'alpaga ordinaire, un tablier d'alpaga fin ou de 
iole Loi appartiennent 

Conseils relatifs a l'achat nr trousseau. — Linge : 
Acheter du linge de bonne qualité sans garnitures, il Chemises 
de jour : de coton écru ou de calicot, fendue* et boutonnées 
devant, ou très larges et munie* d'une coulisse. || Chemin* 
de nuit : d'étoffe solide, ou camisoles de fluette blanche. I 
Pantalons : pour l'hiver, de ûnette rayée de couleur; pour 
l’été, de madapolam. Ba» : 3 paires de coton ; 3 ou 4 paires 
de lui» de laine. || Bonnet» : 3 bonnets ordinaires, 2 bonnets 
A Jour et 1 bonnet A fleurette* détachées, 1 bonnet élégant 
brodé de grosses fleure, il est é00O0mfa|tie de ilin 
les bonnet* A la maison. || Cartel spécial pour nourrices, en 
coutil blanc ou écru. || Jupon : de moire de laiDe on de pékin 
gris et blanc ; pour l'été, jupon de zéphyr ou de batiste 
cordée. || Peignoir: de flanelle, ou.de finette, lavable, doublé de 
flanelle ; ne pas prendre de pilou pelucheux qui s'enflamme A 
proximité d'un foyer ; il est préférable que le peignoir soit 
lavable. 

Cbdle de laine. — Indispensable pour la nuit parce qu'on 
doit exiger que la nourrice se lève pour changer l'enfant et 
le faire boire ; il doit lui être rigoureusement interdit de 
prendre l'enfant dans son lit. 

Vêtement». — Jupe de maison, 2 blouses lavables, en toile 
de Vichy ou en tennis foncé. 

Costume de tortie. — De lainage et de toile. 

Chaussures : pantoufles chaude* en feutre, fourrées pour 
l’hiver ; bottines et soull-rs. 

Couronne » de ruban* ; 1rs commander au rayon de ruban* 
de* magasins de nouveautés; en tenant compte delà taille de 
la nourrice pour régler la longueur de* pan*. 

CADEAUX ET GRATIFICATIONS. — A l'occasion du 
baptême de l'enfant, le parrain ou la marraine, donnent une 
gratification A la nourrice : s'il* l'oublient, le» parent.» y 
suppléent. A la première dent du bébé, on fait un cadeau 
A la nourrice, par exemple une montre d’argent et quelque» 
personne* promettent une gratification au moment du sevrage 
du bébé ; c’est un bon moyen de stimuler »on zèle et d'em¬ 
pêcher des exigence* continuelle*, mai» cette perspective 
peut entraîner la nourrice A cacher la diminution ou ia perte 
de son lait. 

CORRESPONDANCE. — Ne pa» cacher A la nourrice 
le* mauvaises nouvelles qu'on peut avoir de sa famille, 
maladie ou mort du mari, d'un enfant, etc., A moins d'un 
ordre du médecin. Ce serait prendre une grave responsabilité. 

NOVATION (DROIT). — On appelle novation Veitindion 
d’une dette par la création d'une dette nouvelle. 

Elle s'opère de trois manière» différente* : 

1° Ou c'est l'objet de la dette qui change, le créancier et le 
débiteur restant le* même» ; exemple : Pierre doit A Paul 
une somme de 1 000 fr et il» conviennent qu'au lieu de» 

1 000 fr. il lui devra désormais un cheval ; 2 ° ou c'e»t le | 
débiteur seid qui change ; exemple : Pierre doit 1 000 fr. à 
Paul, et Jacques -s'engage A payer cette somme aux lieu et 
place de Pierre ; 3“ ou, enfin, c'est un créancier nouveau qui 1 
se substitue A l'ancien vis-A-vi» du même débiteur : exemt*le ; 
Pierre doit 1 000 fr., A Paul et c'e*t A Jacques qu’U devra, 
désormais rembourser cette somme. 

La novation ne peut s'opérer qu'entre personnes capable» 
de contracter (art. 122 C. clv.). Elle ne se présume pas. U 
faut que la volonté de l'opérer résulte clairement de l'acte 
(art. 1273 C. clv.). 

Lorsque ia novation a lieu par substitution de débiteur j 
(2* ea»), elle peut s'opérer sans le concoure ou le consente- 
ment de l 'ancien débiteur, puisqu’elle n'a d'autre effet.. A son 
égard, que de le libérer de sa dette ; mai» elle exige le consen¬ 
tement. du nouirau débiteur, qui s'engage A la place du pre¬ 
mier. et le consentement du créancier, qui accepte le nouveau 
débiteur et libère l'ancien. 

Quand la novation a lieu par changement, de créancier 
(3* cas), il faut le consentement de l'ancien créancier, du 
nouveau créancier et du débiteur. 

Enfin, quand la novation s'opère par suite de substitution 
dans l’objet de la dette (1* cas), le concoure de* volonté» 
du créancier et du débiteur est nécessaire. 

La novation, en éteignant l'ancienne créance, fait dispa¬ 
raître le* droit* accessoire* qui eu garantissaient le paiement, 
notamment les privilège* et hypothèques, i moins que. dans 
l'acte m me qui porte novation, le créancier ne lésait expressément 
réservé» (art. 1278 C. civil) ; mais, lorsque la novation s'opère 
par sulistltutlon d'un nouveau débiteur, les privilège* et 
hypothèque» primitifs qui garantissaient la créance ne 
peuvent point passer sur les biens du nouveau débiteur 
(art. 127D C. civil,). Ain»!, si Pierre, en se reconnaissant 
débiteur de Paul, a constitué, en 1020, une hypothèque sur 
sc* propre» Immeubles au profit de ce dernier, et que Jacques 
prenne plus tard la place de Pierre comme débiteur de Paul, 
oclui-cl jMMirra bien, tout en consentant A la novation, 
réserver l'hypothèque qu'il a sur 'es Immeuble* de Pierre 
ou exiger de Jacques la constitution d'une nouvelle hypo¬ 
thèque ; mais il ne pourrait pim stipuler valablement que 
le* immeubles de Jacques seront grevés d’une hypothèque 
prenant rang en 1020. 

La novation faite entre le créancier et l'un de* débiteur» 
solidaire* libère tous I**» co-déblteure ; de même, la novation 
opérée A l'égard du débiteur principal libère les cautions 
Mais le créancier peut toujours mettre comme condition A la 
novation que les CO-débiteurs ou les caution* accéderont 
A la nouvelle obligation ; et, dan» ce cas, s’ils s'y refusent 
l'ancienne créance subsiste (art. 1281 0. civil). 

Lorsque la novation s'opère entre le créancier et l'un de» 
débiteurs solidaires, les privilège» et hypothèques de l'andemx- 
créance ne peuvent être réservé* que sur le* bien» de celui 
qui contracte la nouvelle dette, les autre* w* trouvant, en 
effet, de plein droit libéré» (art- 1280 C. civil). 


La novation ne doit être confondue ni avec la délégation. ,| 
ni avec la simple indication de paiement. 

DE LA DÉLÉGATION. — La délégation est une 
convention par laquelle un débiteur (le délégant) charge 
une tierce personne, qui eat le plus souvent son propre 
débiteur (le délégué) de s'obliger et de s'acquitter de sa dette 
envers son créancier (le délégataire). 

Exemple : Pierre doit 600 fr. A Paul et sc trouve, en même 
temps, créancier de Jacques pour pareille somme ; il charge 
Jacques, de s'obliger envers Paul A lui rembourser les 600 fr. 
qu'il lui doit. 

Ixi délégation n'opère pas toujours novation. c.-A-d. 
qu'elle n’ételnt pas, dans tous le» cas, la dette du délégant 
(Pierre) vi»-A-vis du délégataire (Paul); ce dernier peut, en 
effet, accepter un nouveau débiteur (Jacques) sans, pour 
ods, décharger Tandon, il n*y a novation que »i le créancier 
(délégatalre) a déclaré expressém'nt qu’il entendait décharger 
i<- débiteur qui a fait la délégation (délégant) (art 127 . 
art. 1276 C. clv). La délégation qui opère novation prend le nom 
«le délégation parfaite ; la délégation sans novation est appe¬ 
lée délégation imparfaite. 

En cas de délégation parfaite, le créancier n'a de recours 
contre le débiteur qu’il a déchargé (délégant) que dan» 
2 cas : 1° si le délégué devient Insolvable, et A la condition 
seulement que l'acte contienne d ce sujet une réserve expresse: 
2° si le délégué était en faillite ouverte ou en déconfiture 
lors de la délégation (art 1276 C. civil). 

INDICATION DE PAIEMENT. — La simple indi¬ 
cation faite, par le débiteur, d’une personne qui doit paver 
A sa place n'opère point novation, et par suite ne le décharge 
pa* envers son créancier. Il en est de même de la simple 
indication faite, par le créancier, d'une personne qui doit 
recevoir pour lui ; il n’y a IA qu’une sorte de mandat qui ne 
modifie en rien l’obligation préexistante. 

NOYAU (ÉC. DOM.). — CRÈME PF. NOYAU. — Employer de» 
amandes amères qu'on épluche après immersion 'de 24 h. 
dans l’eau. Faire infuser pendant 8 joui* dans 4 litr<% d'eau- 
de-vie pour 1 kg. d’amandes et distiller le mélange au bain- 
marie. Incorporer dans un sirop de sucre et mettre en bou¬ 
teilles quand le mélange est. bien effectué. 

Ratafia df. noyau. — Emplir A moitié une cruche avec 
des tioj/aux entiers de pèches et d'abricots ; compléter avec 
de l’eau-de-vie A 90°. Conserver A température douce pen¬ 
dant six semaines. Casser un quart des noyaux et remettre 
coques et amandes macérer pendant deux semaines ; soutirer 
la liqueur, y ajouter partie égale de sirop de sucre (300 gr. 
pour un litre d’eau) : laisser encore deux semaines avant de 
filtrer et de mettre en bouteilles. On peut se servir de noyaux 
de cerises et de prunelles dont, on écrase le* amande* avant 
de commencer la macération. 

NOYÉ. — V. Asphyxie. Sauvetage d’un noyé. 

NOYER. — V. Jardin fruitier. 

NUAGES (CONN. PR AT.). — Les nuage* se divisent en 
quatre grande* catégories. Le* cirrus ou queues de chat 
donnent l'impression de grand* filament* cotonneux et 
très blancs. Us sont une menaoe d'orage. Le* stratus viennent 
par beau temps et calme plat et ont la forme de longues 
assises immobile* de masse» légères et dorées par le soi cil. 
Les cumulus apparaissent en boursouflements floconneux 
se déplaçant vite, et s'estompant de teintes grisâtres au 
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Fig. 3. Nimbus. 
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pourtour et. en profondeur, ils sont l’Indice d'un temps 
variable et Incertain. Les nimbus sont, nettement sombres : 
il» couvrent même souvent tout b* ciel do ton» ardoisés «t 
Ils annoncent une pluie très prochaine. Ces quatre sortes de 
nuage» ont comme variantes d«*a formes hybride», comme 
les cumulo-nimbus. qui tiennent A la fois du cumulus et du 
nimbus et menacent également de la pluie. 

Nuage* artificiels . — V. GRI.ÉF.S PRINTANIÈRES. 

NI E PROPRIÉTÉ (DROIT) — On appelle ainsi ce qui reste 
du droit de propriété* quand on en distrait Vusufruit. 

Exemple : Une personne lègue, en iiioiireut. sc» immeuble-* 
A Pierre, eu stipulant toutefois que Paul aura, pendant toute 
la durée de son existence, l 'usufruit de ce* même» immeuble». 
Tant que vivra Paul, Pierre n’aura que la nue-propriété de 
ces immeubles, c.-A-d. qu'il ne pourra en disposer qu'en 
respectant les droit.» résultant, au profit de Paul de l'usu¬ 
fruit qui lui a été légué. 

La nue-proprlcté peut être l'objet de diverses convention» : 
elle peut notamment être aliénée. — V. Usufruit. 

NUIT ( DROIT). — Le Code de ITooédure civile Interdit, toute 
signification *1. tout acte d'exécution pendant la nuit. U 
fixe lu durée de la nuit, savoir : depuis le U»octobre jusqu'au 
31 inan*, de six (0) heures du soir A »lx (0) heures du matin, 
et depuis le l rf avril, jusqu'au :M) septembre,de neuf (9) heure» 
*<>ir A «mutre (4) heures du matin (art. 1039 C. Proc. clv.). 

NULLITE (DROIT). — Un acte peut être radicalement nul, 
ou seulement annulable. 

I. ACTES RADICALEMENT NU LS. — On dit d'un acte 
ou d'fin contrat qu'il est radicalement nul ou qu'U est entaché 
d’une nullité absolue, ou encore qu’U est inexistant, soit 
lorsqu’il manque d'un des élément» essentiel* A »a formation 
soit lorsqu'il viole une pre s cription ou une prohibition 
d 'ordre publie. Il en est ainsi, par exemple, si, dan» un contrat, 
l’un «les pseudo-contractant* n’a pa» donné son consente¬ 


ment, car le consentement est un des élément* sans lesquels] 
il ne saurait y avoir de contrat; ou encore si un contrat 
de mariage a été fait sous la forme d'un acte sous seings' 
privés ( V. Contrat de mariage). 

Quand un contrat ou un acte eat radicalement nul. sa 
nullité peut être invoquée par toute personne intéressée ; 
le* tribunaux n'ont pa» A en prononcer la nullité, mais uni -1 
quement A constater cette nullité dans le cas où elle serait, 
contestée par l'une des partie* ; enfin, il ne peut être ni ratifié. I 
ni confirmé, soit expressément, soit tacitement. c.-A-d. que 
la nullité absolue dont 11 est atteint ne peut pas être couverte 
(V. Ratification). 

H. ACTES ANNULABLES. — L'acte annula Me ou atteint 
d’une nullité relative, est celui qui réunit tous le* élément* 
essentiels A sa formation et par suite, existe légalement, 
mais qui renferme un cire de nature A entraîner son annula¬ 
tion i»ar les tribunaux. 

Exemples : Contrat passé par un incapable, ou par une 
personne dont le consentement a été ricié par suite de vio¬ 
lence, erreur ou dol. 

L'nnnuluhilité de l'acte annulable ne peut être Invoquée 
que par certaines personne» déterminées (celles en faveur de 
<1 ni la loi a édicté la nullité) ; l'acte n'est réputé nul qu'autant 
que la nullité en a été pronotieée judiciairement ; le contrat 
ou acte annulable peut être confirmé ou ratifié. 

Dans certains cas. la lésion subie par un de* contractant» 
(c.-A-d. le préjudice que lui cause le contrat) peut être une 
cause d'annulation; on dit plus communément alors que 
l’acte est rescindable. Les mot* rescision et rescindable sont 
aussi parfois employé* dans un sens large, comme synonymes 
de nullité et anniüable. 

a. Causes DE nullité. — Un acte peut être annulé. 
notamment : 1" pour rire du consentement (erreur, dol ou 
violence) ; 2° incapacité d'une de* parties ; 3° violation des 
formes spéciales prescrites, pour certain» acte*, dans l'intérêt 
des mineurs et de* Interdits (F. Autorisation maritale. 
Conseil judiciaire. Convention. Interdiction, Minorité). 

b. Cause de rescision. — Ce n'est qu’A titre exceptionnel 
que la loi a admis la lésion comme cause de rescision de* 
contrats, en faveur de* majeurs. 

Les mafeurs ne peuvent, en effet, l'invoquer que dans les 
cas et sous le* conditions spécialement exprimés par la loi 
(exemple : partage, vente d'immeubles). 

Mais, en ce qui concerne le* mineurs, la lésion est., au con¬ 
traire, une cause générale de rescision de» conventions. 

La simple lésion donne lieu A la rescision en faveur du mineur 
non émancipé, contre toute* sorte* de conventions qui 
excèdent les bornes de sa capacité (art. 1305 0. civil.) (F. Mi¬ 
norité), Et la simple déclaration de majorité, faite par le 
mineur, ne le prive pas du droit de demander la rescision 

Il y a cependant quelques cas où le mineur ne peut pas 
réclamer le bénéfice de la rescision pour cause de lésion . ; 
ce sont les suivant» ; 1“ lorsque la lésion ne résulte que d'un 
événement casuel et imprévu (art. 1306 0. civil,) ; 2° lorsque 
le mineur e»t commerçant, banquier ou artisan, et. que les 
engagement» ontété pris A raison de son commerce (art . 1608 
0. civil) ; 3° quand il s'agit d'obligation» résultant d'un 
délit ou d'un quasi-délit commis par lui ; 4” lorsque les con¬ 
ventions qui le lèsent sont contenues dans son contrat de 
mariage, et qu'elle* ont été faites avec le consentement et 
l'assistance de ceux dont le consentement est requis pour la 
validité de son mariage ( F. Coxtrat de mariage et Mino¬ 
rité). 

c. Actions en nullité et f.n rescision ; délai dans 
lequel elles doivent être exercées. — L'action en 
nullité ou en rescision d'une contention dure pendant dix 
années (10 années), A moins qu'elle ait été limitée A un temps 
moins long par une loi particulière (art. 1304. C. civil) (V 
délai constitue une véritable prescription (F. Prescription) 

Il court., en principe, du jour de l’acte ; mais la loi a fait A 
cette règle plusieurs exceptions : 1° en cas de violence, la 
prescription de dix ans ne court «pic du jour où elle a cerné 
2° en cas d 'erreur ou de dol, du jour où ils ont été découverts 
3° pour le* actes passés par le* femmes mariés non autori¬ 
sées, du Jour de la dissolution du mariage . 4° pour ceux 
fait* par les interdit», du Jour où l’interdiction est levée ; 
6° pour les mineurs, du jour de leur majorité (art. 1304. 
0. civil). 

L'action en nullité ou en rescision ne pourrait plu* être 
exercée, non seulement si on laissait passer le délai légal sans 
l’engager, mal» encore si la convention annulable avait été 
ratifiée, soit expressément, soit tacitement; c'pst par appli¬ 
cation de cette règle que le mineur n’est pa» admis A revenir 
contre l'engagement qu'il a sourrit en minorité, lorsqu'il 
a ratifié en majorité (art. 1311 0. dvil). On doit done. en 
pareil ca*. *1 l'on entend sc prévaloir de la nullité, éviter de 
faire tout ce qui peut être interprété comme une ratification 

d. Effets dp. la nullité. — Quand un acte est annulé, 
le» partie* doivent, en principe, être replacée* dan» la situa¬ 
tion où elle» auraient, été si l'acte n'avait jamais existé 
rependant, lorsque c'est un mineur, un interdit ou une femme 
mariée qui a obtenu l'annulation «le ses engagement», le 
remboursement de ce qui lut a été, en conséquence de ce* 
engagement», payé pen«iant la minorité, l'interdiction ou 
le mariage, ne peut, en être exigé que s’il est prouvé que ce 
«lui a ét«^ payé a tourné d son profit (art. 1312 0. civil). 
— F. Obligations. 

NUMÉRATION ( ESSEIOS.). — La numération a pour but 
d'exprimer tous le» nb*. (nombres), par peu de mot», ce <|ut 
«•onstltue la numération parlée ; et d<- I»*» représenter par peu 
de caractères distinct», ce qui constitue la numération écrite. 

1° Sumémtion ont nui ire ou décimale. — Dans ce système, 
on distingue des unités de divers ordre» 1 nnnbre). «lix unités 
«l'un ordre quelconque valant une unit»; de l’ordre immédia¬ 
tement supérieur ; ainsi 1b unité» sim/des valent une duntne, 
10 dizaine» valent une centaine, 10 centaine» valent nu 
mille, etc. A partir de mille on n'a donné do nom» nouveaux 
que île trois en trois ordre», savoir . initiions, billions (ou 
milliards », trilltons... et l’on compte par unité», dizaine*, 
centaine»de million», «le billion», etc. Du reste, on a rarement 
A con»ld* : ror d«*» chiffres trè» élevé**. L’usage a conservé dan» 
la numération certain» termes Irréguliers ; ainsi ou dit onze 
au lion de dix et un. d >uze au lieu de dix et deux, vingt pour 
deux dix, trente pour tnis dix, etc. ; ces Irrégularité* cessent 
A partir «le cent. 

Autre* istlèmet Se numération. — Ita aont fondes également 
aur 1*1 l.*r de l'ordre de* unité». mata le rapport de deut unit* 

• U' < - e»alree eat différent de 10 Le système, décimal n’a d'ailleum 
ji m une «uj.erlor lie absolue et l'on a parfois prôné le ayatèmn 
duodécimal de bâte 12; dans c« avatemc cbniur unité d'un ordi* 
vaut 12 unîtes de l'ordre immédiatement Inferieur, paurécrlrci 
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les nb*. dans cc système. U suffit d'ajouter deux signet analogues | 
A dea chiffres et d'écrire les nba avec les 12 signes 0. 1, 2, 3. 4. 5, 
6, 7, 8, 9, «, £ ; a représente alors le nombre dix ; ? le nombre onze et c'est | 
le nombre douze, la douzaine, qui, alors, s'écrira 10. — Le système 
le plus simple est le système binaire ou de base 2 ; il s'écrit avec 
deux signes seulement 1 et 0 ; on a 0 pour zéro, l pour ud, 10 pour 
deux. 11 pour trois, 100 pour quatre, 101 pour cinq, 110 pour 
*ix... etc. Si par ce système les nba. ne demandaient pas de très 
longues écritures, U serait tout à fait pratique. 

Numérations anciennes (CONNAISS . PR AT.). — Les 
numérations écrites grecques et romaines différent de la 
nôtre en ce que le symbole zéro (qui signifie l’absenco d'une 
quantité d’un ordre donné) n’y est pas en usage ■ 1° Grecque ; 
Elle est décimale et tout nombre à, la droite ou à la gauche 
d'un autre s’ajoute à cet autre. Les chiffres sont représentés 
par les lettres de l'alphabet auxquelles on ajoute certains 
symboles archaïques, le digamma, le koppa et la lettre phéni¬ 
cienne sampi. 

2° Romaine. — La numération est complexe ; les signes 
sont les suivants : 1 se marque I ; 5 se marque V ; 10 se 
marque X ; 50 sc marque L ; 100 se marque C ; 500 se 
marque D ; 1 000 se marque M ; tout nombre (ou tout 
signe) placé à la droite d'un autre s’ajoute à cet autre, mais 
un signe placé à la gauche d’un signe plus fort s’en soustrait. 
Ainsi on écrit 1=1; 2 = II ; 3 = III ; ou a pour 4 le 
signe IV qui signifie 5 moins 1. On écrira ainsi par exemple 
pour 1743 : MDCCXLIII, cc qui signifie : mille (M), plus 
cinq cent (D). plus cent (C), plus cent (C), plus quarante 
(XL), c’est-à-dire cinquante (L), moins dix (X), plus un (I) 
plus un (I), plus un (I). Soit qu’on ait à écrire 1414, on aura 
MCDXLIV. Les calculs avec une pareille écriture étaient 
extrêmement pénibles. 

Notre numération actuelle nous vient des Indous et nous 
a été transmise par les Arabes. 


NUMÉROTAGE DES MAISONS ( LÉG1SL.). — A Paris et 
dans les principales villes de France, le numérotage est 
exécuté pour la première fols aux frais de la ville, mais 
l'entretien est à la charge dn propriétaire. || Indiquons que 
dans la capitale les numéros commencent, pour les rues per¬ 
pendiculaires à la Seine, au point de la rue le plus rapproché 
de la rivière, et pour les rues parallèles, au point le plus en 
amont ; les numéros pairs se trouvent à droite et les numéros 
impairs à gauche. 

X rilIS.W ATIQ L E, ou science de la monnaie. — Deux branches : 
le3 monnaies « équivalents métalliques de valeurs ou signes 
métalliques représentatifs d'une valeur, destinés à faciliter 
les transactions commerciales », et les méreaux, « signes 
métalliques représentatifs d’une somme à acquitter ou d’une 
somme à percevoir ». On y joint souvent, à tort d'ail¬ 
leurs : 1° les jetons servant à calculer et datant de l’époque 
où l’on n'avait à sa disposition que les chiffres romains; 
2 ° les médaille.s, qui rappellent les traits d’un personnage, 
commémorent un monument, un événement, etc.; nî com¬ 
mencent qu’à la Renaissance : 3° les poids, dont certains 
(dans le Midi de la France), sont moniliformes. 

Dans les monnaies, il faut tenir compte des poids, de la 
matière (bronze, or, argent), de la forme (ronde, concave); 
le module variant, on doit se servir d’une échelle composée 
de cercles concentriques (ex. : échelle de Mader. de Relehel), 
du type, c.-à-d. de l’empreinte (tète, croix, victoire, etc.), 
de la légende (en général circulaire et se lisant de droite 
ou de gauche, extérieurement ou intérieurement). Le nom 
d’homme peut être d’un souverain, d’un saint (liste des saints 
représentés dans A. de Barthélemy, Manuel de Numismatique 
du moyen dqe et moderne), du délégué d’un souverain, ou d’un 
monnayeur ayant pris à ferme la frappe. Il peut y avoir 
en plus une devise religieuse, Christus vincit, ou un verset 



de psaumes, Domine saloum foc regem (liste dans Annuaire 
de la Soc. franc, de numismatique, 1389, p. 39) ; le millésime 
se montre tard, l’inscription est en latin pendant tout le 
moyen âge, le français ne se trouve sur les monnaies qu'ea 
Artois, Picardie, Lorraine, Trols-Evêchés, Berry. Anjou. 
Auvergne, et Béarn ; souvent l’inscription comporte des 
abréviations qui en rendent la lecture délicate. 

(Consulter: Prou, Manuel de Paléographie, 2 e édit., 
et L.-A. Chassant, D ict. des abréviations latines et françaises 
du mtyen âge, 4° édit.) 

Il arrive que la même empreinte sert pour deux règnes, et 
que la frappe n’est plus aussi nette. Enfin il y a des contre- 
marques, poinçons spéciaux pour leur donner cours dans un 
pays autre que le pays d'origine ou leur attribuer un coure 
plus élevé. 

Règles. — Bien situer la monnaie dans la chronologie et 
la géographie : il n’y a qu’à lire l’inscription pour les pièces 
modernes. Ail moyen âge, pas de millésime; le nom du prince, j 
souvent un prénom, ne précise pas. Contrôler avec des albums | 
de collections. Mais ne jamais interpréter. C'est en sc spécia- ! 
lisant trop dans une époque ou une région que l’on est tenté I 
d'y rapporter tout ce que l'on trouve et que l’on commet des ! 
erreurs. Avoir un casier « incertaines ». Quand 2 monnaies I 
de pays différents offrent le môme type, le prototype appar¬ 
tient toujours à l’État le plus puissant. 

La valeur des pièces varie selon la loi de l’offre et de 1* 
demande, et non en raison de la pièce eUe-raôme. 

Toutes les villes importantes ont des collections qui per¬ 
mettent de se tracer un plan. Pour se guider, voir aussi 
Rollin et Feuardent, Catalogue d’une coUect. de monnaie 
royale de. France, 1864 ; le Traité de numismatique, par 
Arthur Engel et R. Serrure. 
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OBÉSITÉ 


OBLIGATIONS 



ORÊBlTfi (AfÉD. PRAT.). — Excès d’embonpoint dû à 
1 ['accumulation dégraisse. Quand cet état n’est que local, on 
l’appelle « adipose ». 

L'obésité est souvent héréditaire et l’obèse peut être 
I né de ou engendrer lui-même directement l’obèse, ou sim¬ 
plement et indirectement peut être né d'un ou engen¬ 
drer un : goutteux, rhumatisant, arthritique, asthmatique, 
diabétique, rachitique, lymphatique, scrofuleux, etc., ces 
diverses maladies étant soeurs et dues à un vice général de 
la nutrition intime des tissus. Outre l’hérédité, la sédentarité 
(manque d’air et d’exercice), le régime alimentaire trop riche 
en corps gras et en farineux ou en alcool, la gestation et 
l’allaitement chez la femme, prédisposent à l’obésité. 

ON constate chez l’obèse un volume exagéré de tout le 
corps surtout du ventre, du cou, de la face, des seins, des 
épaules, des fesses ; les plis des jointures sont cachés par 
l*a graisse ; le poids dépasse 100 kilos : l'intelligence est 
engourdie, les mouvements très difflelles, le cœur bat 
mal et la suffocation est toujours menaçante; la mort sur¬ 
vient par complications cardiaques, réunies ou hépatiques, 
du moins pour la grande obésité. Dans la moyenne et petite 
obésité, les signes sont moins nets et moins crave». Est. 
obèse moyen quiconque, ayant 1 m. 50 et plus de taille, au 
lieu de peser en kilos le nombre de centimètres au-dessus du 
mètre, pèse en trop les 5/10 du poids total normal : ainsi 
le sujet de 1 m. 70 qui pèserait 105 kilos. Est petit obèse celui 
qui pèse en trop les 3/10: ainsi le sujet de 1 m. 70 pesant 
01 kilos. 

Il faut sans cesse soigner l’obésité qui peut gtfcrir tant 
que durent les soins, mais la guérison n’est jamais stable. 

1° Régime : a. Réduire l'alimentation au-dessous de 80 gr. 
d'albumine + 60 gr. de graisses -f 500 gr. de larineux et 
sucres par jour (ces chiffres sont le minimum exigé par tout 
organisme humain), c'est-à-dire prendre moine de 2 biftecks 
moyens -f 2 cuillerées d’hullé ou beurre + 2 petits pains 
de luxe + 2 à 3 pommes de terre + eau. 

b. S’abstenir de vin, bière, cidre, alcool, et boire à volonté 
du thé léger tiède ; le rafé est permis après le repas. S’abstenir 
de sel et de sucre (gâteaux, etc.); sont permis: les légumes, 
viandes, poissons, gibiers, œufs, mais avec parcimonie (la 
sensation de faim sera calmée par l’ingestion de grandes 
quantités de salades : romaine, laitue, cresson). 

Exemple : Obèse moyen : l rr déjeuner, une tasse de thé 
tiède additionnée de Jus de citron. A midi, bifteck grillé 
ou œuf -f salade huilée et vinaigrée -f épinards ou chicorée 
I + un fruit -f- une tranche de pain grillé. Le soir : poulet 
ou pigeon ou gibier rêtl ou viande grillée en petite quantité -f 
saiade -1- 1 fruit -b une tranche de pain grillé. A ce régime, 
la balance doit accuser une perte de poids de 4 à 6 kilos le 
l* r mois, de 3 kilos le 2" mois, de 2 kilos les mois suivants, 
si bien qu’un obèse de 100 kilos et do 1 m. 70 perdra 20 à 
25 kilos en 8 à 10 mois de traitement. 

2° Agents physiques : marche, escrime, équitation, natation, 
bicyclette, etc. ; hydrothérapie froide, massagrs, jamais de 
bains de vapeur sous peine de syncope mortello. 

3° Cures thermales (sauf pour les anémiques) de Vichy, 
Vittel, ChÇtel-Guyon, Brides, Carlsbad, Marienbad, Ham¬ 
bourg, Kisslngen. 

4° Médicaments. — Laxatifs (rhubarbe, cascarine, podo- 
phylle, magnésie, séné, ou 10 gr. de sulfaté de soude à jeun 
tous les deux jours). Jamais de thyrofdlne. Traiter les causes 
(voir un médecin pour cela). 

OBJETS PERD US, TROUVES, A BIN'DOXNÉS (LÊOl SL.). — 
D’après le Code civil, celui qui a perdu un objet quelconque 
peut le revendiquer pendant trois ans contre celui dans les 
mains duquel il se trouve, sans avoir rien à lui rembourser. 
Toutefois si la chose perdue avait été achetée dans une foire, 
un marché ou une vente publique, on d’un marchand ven¬ 
dant des choses pareilles, le propriétaire originaire ne pour¬ 
rait la taire rendre qu'en remboursant au possesseur le prix 
qu’elle lui a coûté. I] En pratique, celui qui a perdu un objet 
sur la vole publique adressera sa réclamation à la mairie ou 
au commissariat de police, en donnant de la chose un signa¬ 
lement aussi exact que possible. A Paris, il convient de pré¬ 
venir le commissaire de police du quartier que l’on habite. 
Celui-ci dresse un procès-verbal que le déclarant signe, et 
avise le bureau central établi à !a Préfecture de police. 
36, quai des Orfèvres (p® division, 4 e bureau, 3' section), 
par les soins duquel le propriétaire est informé, du reste des 
formalités à remplir. On peut aussi s'adresser directement 
à ce bureau central, où sont réunis tous les objets trouvés 
sur la vole publique. A ce bureau se concentrent également 
les objets perdus dans les omnibus et tramways, dans le métro¬ 
politain, dans les voitures circulant h Paris; toutefois, 
pendant 48 heures, la C'° des Transports en commun 
(T.C.R.P.), celle du Métropolitain, celle du Nord-Sud, con¬ 
servent ces objets dans un bureau spécial (T.C.R.P. : 3 et 
5, rue Pierre-Harret, de 10 h. à 5 h.; Métropolitain : 
station du Palais-Royal, de 1 h. 1/2 à 7 h. : Nord-Sud : 
station de la gare Saint-Lazare, de 2 h. à 6 h.), où ils peuvent 
être réclamés. 

Toute personne trouvant un objet perdu doit en faire le 
dépAt à la mairie ou au commissariat de police, sous peint* 
de s'exposer à des poursuites pour vol. Elle fournit des indi¬ 
cations sur l’endroit où elle a trouvé l’objet, l'heure exacte, 
donne son nom et son adresse, et peut réclamer la chose après 
trois ans, si celle-ci n’a pas été revendiquée par son proprié¬ 
taire. Cependant, à Paris, l'administration rend généralement 
i’ohjct au bout d’un an à celui qui l’a trouvé (3 mois pour les 
i vêtements, fourrures et lainages, 6 mois pour les autres 
choses susceptibles de détérioration : livres, parapluies'), 
sauf pour son propriétaire le droit de le revendiquer pendant 
3 ans. 

Les épaves maritimes, provenant, de bris ou de naufrage, 
jetées par la mer sur les c<Hes, et n’ayant aucun signe de 
propriété, appartiennent pour 2/3 à l’État, 1/3 à celui qui 
les a trouvées ; les vaisseaux échoués sont à l’État ; les objets 


trouvés en mer et les varechs détachés, au premier occupant. 

Les épaves fluviales sont, à défaut de revendication dans 
le mois, vendues par le Domaine, et le prix en revient à 
l’État s’il n’est pas réclamé dans un nouveau délai d’un mois. 

Il Les objets trouvés dans un cours d’eau non navigable sont 
assimilés à ceux trouvés sur terre. 

Celui qui, par le pur effet du hasard, découvre une chose 
enfouie ou cachée sur laquelle personne ne peut justifier de 
son droit de propriété (trésor), peut la revendiquer pour 
moitié, l’autre moitié devant appartenir au propriétaire du 
fonds. 8i le trésor avait été, au contraire, cherché sur l’ordre 
et avec l 'intention formelle du propriétaire, Il serait entière¬ 
ment au propriétaire du fonds. 

Pour la perte de titres. V. Titres détruits. Pour ani¬ 
maux perdus, V. Animaux (Police des). Prescription. 

OBJETS VOLES. — V. Prescription. Vol. 

OBLIGATIONS. — L’obligation est un lien de droit qui astreint 
une personne à donner, à faire ou à ne pas faire quelque 
chose dans l’intérêt d’une autre personne. Celui qui est tenu 
de donner, de faire ou de ne pas faire s’appelle le débiteur : 
celui qui a le droit d’exiger du débiteur l’accomplissement 
de son obligatiou est le créancier. 

Dans le langage usuel, on désigne aussi sous le nom d’obli 
gation l’acte qui constate une promesse de remboursement 
ou de paiement, et plus spécialement l’acte notarié dressé 
pour constater le prêt d’une somme d’argent. 

Ne s’obliger que dans les ras et dans la mesure où l’on veut 
l’être, et veiller à ee que les engagements pris par ceux avec 
lesquels on contracte soient valables et efficaces. 

I. SOURCES DES OBLIGATIONS. — Les obligations 
naissent : 1° des contrats ; 2° des quasi-contrats ; 3° des déliti 
et dos quasi-délits ; 4° de la loi ( V. notamment Contrat, 
Convention, Délit, Mariage, Quasi-Contrat, Respon¬ 
sabilité, Servitudes). 

IL DE L’OBLIGATION DE DONNER. — On entend 
par obligation de donner, l’obligation de transférer la pro¬ 
priété ou ht jouissance d’une chose. Exemple : Pierre s’engage 
à vendre a Paul tel cheval de son écurie, moyennant un prix 
déterminé. Elle entraîne diverses obligations accessoires : 
1° l’obligation de livrer la chose ; 2° celle de la consen'er 
jusqu’à la livraison, et de veiller à sa conservation en y 
apportant tous les soins d’un !>on père de famille. 

III. DE L’OBLIGATION DE FAIRE OU DE NE PAS 
FAIRE. — L’obligation de faire est celle par laquelle une 
personne s'engage A accomplir un fait, par exemple à exécuter 
un portrait. L’obligation de ne pas faire est celle par laquelle 
on prend l’engagement de s'abstenir d’un fait, par exemple 
de ne pas jouer dans tel théâtre ou de ne pas exercer telle 
Industrie dans un endroit ou un rayon déterminé. 

Si le débiteur d’une obligation de faire ou de ne pas faire 
contrevient à son engagement, c.-à-d. s’il ne fait pas ce qu'il 
avait promis de faire ou s’il fait ee dont il devait s'abstenir, 
il est tenu à des dommages-intérêts ; et si l’obligation est de 
ne pas faire, celui qui y contrevient doit des dommages- 
intérêts par le seul fait de la contravention. Néanmoins, le 
créancier peut, s’il le préfère, rt si la chose est matériellement 
possible, demander que ce qui a été fait par contravention è 
l’engagement de ne pas faire soit détruit, et se faire autoriser 
par la justice à le détruire aux frais du débiteur, sans préju¬ 
dice dos dommages-intérêts s’il g a lieu ; si c’est une obligation 
de faire qui n’a pas été exécutée, le créancier peut, alors, se 
faire autoriser en justice à faire exécuter lui-même l'obliga¬ 
tion aux frais du débiteur (art. 1142 à 1145 C., civ.). 

IV. DES DOMMAGES-INTÉRÊTS RÉSULTANT DE 
L'INEXÉCUTION DES OBLIGATIONS. — On apprllr 
dommages-intérêts l'Indemnité qui est due pour réparation 
d'un préjudice. 

Te préjudice peut avoir sa source dans un délit ou un quasi- 
délit; il peut résulter aussi de 1 inexécution des obligations 
ou du retard apporté à leur exécution. 

Des dommages-intérêts ne sont dus, à raison de l’inexécu¬ 
tion totale ou partielle d’une obligation, que lorsque le débiteur 
est mis en demeure de remplir son obligation ; toutefois, 
cette règle comporte exception dans les 3 cas suivants : 
1° lorsqu'un texte de loi dispose que, dans un cas déterminé, 
des dommages-intérêts seront dus sans qu’il soit besoin de 
mise en demeure (exemple : contravention à l'obligation de 
ne pas faire) ; 2° lorsque les parties sont expressément con¬ 
venues que le débiteur sera en demeure par l’échéance 
même du terme ; 3° lorsque la chose promise par le débiteur 
ne pouvait être donnée ou faite que dans un certain temps 
qu’il a laissé passer (exemple : un artiste avait promis son 
concours jour une fête devant avoir lieu à jour fixe). 

La mise en demeure résulte de la constatation régulière 
de l’inexécution du retard, par le moyen d’une sommation 
ou d’un acte équivalent. 

Le débiteur qui ne s'exécute pas doit des dommages- 
intérêts, toutes les fois qu'il ne iwtifie pas que l’inexécution 
provient d’une cause qui ne lui est pas imputable (cas fortuit 
ou de force majeure). 

Les dommages-intérêts alloués au créancier doivent l'in¬ 
demniser : 1° de la perte qu’il a éprouvée ; 2° du gain dont 
il a été privé. Exemple : Un artiste fait manquer un concert 
par son agence volontaire ; il devra ù l’entrepreneur du 
concert des dommages-intérêts représentant : d’une part, 
les dépenses faites (location de salie, publicité, etc.) ; d’autre 
part, le bénéfice que le concert lui aurait procuré. 

Lorsque l’inexécution n’a pas été causée par le dol du 
débiteur, il ne doit que les dommages-intérêts prévus ou 
qu'on a pu prévoir lors du contrat. Et dans le cas même où 
cette inexécution provient de son dol. les dommages-intérêts 
ne doivent comprendre que ce qui est une suite immédiate 
et directe de l’inexécution de la convention. 

Si la convention a fixé l’indemnité qtii serait due en cas 
d'inexécution, il ne peut être alloué ni une somme plus forte 
ni une somme moindre (art. 1152 C. civ.). 

Intérêts moratoires. — Quand l'obligation contractée! 


par le débiteur est celle de payer une somme d’argent, l*m 
dommages-intérêts dus en cas de retard dans l’exécution 
ne consistent en principe (et sauf de rares exceptions), que 
dans la condamnation aux intérêts légaux ; mais ils sont dus 
sans que le créancier soit tenu de justifier d’aucune perte; 
Us commencent à courir du jour de la sommation de paner 
excepté dans les cas où la loi les fait, courir de plein droit 
(art, 1153 C. civ.,). 

Le créancier auquel son débiteur a causé, par sa mauvais** 
foi, un préjudice indépendant de ce retard, peut cependan' 
obtenir des dommages-intéiêta distincts des intérêts mora¬ 
toires de sa créance. 

En ce qui concerne les Intérêts des Intérêts, F. Anato¬ 
cisme. 

V. DES DIVERSES ESPÈCE8 D'OBLIGATIONS. — a. Obli 
oatioh coxDiTtoiriïBLLE. — L'obligation conditionnelle est colle 
qui dépend d'une condition, c.-A-d. d'un événement futur et incer¬ 
tain. 

La condition casuelle est colle qui no dépend ni de la volonté 
du débiteur ni de celle du créancier ; telle eut la condition qui dépend 
du hasard ou de la volonté d'un liers. c.-à-d. d’une personne étran¬ 
gère à la convention. 

La condition potestative est celle qui fait dépendre l'exécution 
de la convention d’un événement qu’il est au pouvoir de l'une ou 
de l’autre dea parties contrariantes de faire arrivsr ou d'empécher 
(art 1170 C. civ..) Exemple : Pierre promet mille francs à Paul 
si celui-ci supprime une fenêtre ouvrant sur sa propriété. La condi 
tion est dite purement potestative quand l’ existence même de l’obli¬ 
gation dépend exclusivement de la volonté d’une des parties ; comme 
si, par exemple, Pierre ne promet de paver 500 francs à Paul qu'en 
ajoutant si bon me semble. La loi déclare nulle l’obligation qui a 
été contractée sou* une condition parement potestative de la pan 
du debiteur (art. 1174 C civ.,) ; une telle condition détruit en effet 
l'obligation elle-même, puisque le débiteur n’est obligé que s’il 
le veut bien. 

La condition est mixte quand elle dépend, à la fois, de la voloDté 
d’une de* partie* contractantes et de la volonté d’un tiers. Exemple : 
Louis prend tel engagement pour le cas où U épouserait telle per¬ 
sonne. 

La condition impossible, ou contraire aux bonnes mtrurs. ou pro¬ 
hibée par la loi, est nulle et rend nulle la convention qui en dépend 
(art. 1172 C. civ,). Cette régie ne s’applique toutefois ni| aux dona¬ 
tions, ni aux testaments, en ce sen* que si une condition de cette 
nature y a été inséiée, elle est bien nulle, mai* n’cntrainc pas la 
nullité de la donation ou du testament (art. 900 C. civ.). La condl 
tion de ne pas faire une chose impossible ne rend pas nulle l'ubli 
gation (art. 1173 C. civ.). 

La condition est réputée accomplie lorsque c'est le débiteur 
obligé sous cette condition, qui en a empêché l'accomplissement 
Quand la condition est accomplie, ses effets remontent au joui 
où l'engagement a été contracté : par suite, s'il s’agit d’nne condi¬ 
tion suspensive (F. ci-après) l’obligation est censée avoir existé 
dès le Jour du contrat ; s’il s’agit d'une condition résolutoire ( Ibid .). 
l’obligation est censée n’avoir jamais existé. 

La condition est suspensive quand l'existence de l'obligation 
est suspendue jusqu'à l'accomplissement de cette condition : tant 
qu’elle n'est pas réalisée, le créancier n'a qu'un droit éventuel, qui 
lui permet néanmoins de prendre toutes mesures conservatoire * 
de ce droit (F. Act*s corsicrvatoiees) et qui est transmissible 
à ses héritiers. Exemple : Pierre promet de payer 1 000 francs à 
Paul si tel navire, actuellement en cours de routé, arrive à bon 
port. 

La condition résolutoire est celle qui. si elle s’accomplit, doit 
entraîner la révocation de l’obligation et remettre les choses au même 
état que si l’obligation n'avait jamais existé. Elle ne suspend pas 
l'exécution de l'obligation ; elle oblige seulement le créancier A 
restituer ce qu’il a reçu, dans le cas où la condition prévue se réa¬ 
lise. Exemple : Pierre vend sa maison à Paul sous la condition que 
son frère n'aura pas d’enfant ; s’il naît un enfant à ce frère, la vente 
est résolue. 

L’obligation étant censée n’avoir jamais existé quand s’accompli* 
la condition résolutoire, il en résulte que leà aliénations ou le» 
constitutions de droits réels, qui auraient pu être consenties par 
celui qui n'était propriétaire que sous condition résolutoire, se 
trouvent elles-mêmes résolues si la condition s’accomplit. Dan* 
les contrats synallagmatiques (F. Contrats), la condition résolu 
toire est toujours sous-entendue ; c'est à-dire que si l’une des parties 
n’cxécute pas son engagement, l'autre partie pourra demander 
en justice la résolution du contrat avec dommages-intérêts ; mais, 
dans ce cas le contrat n'est pas résolu de plein droit et les tribunaux 
peuvent accorder un délai à la partie qui ne s’est pas ex- 
culée (art. 11 «4 C. civ.,). Exemple : Pierre vend à Paul une maison 
moyennant 10 000 fr. ; si Paul ne paie pas le prix à l’époque con¬ 
venue, Pierre pourra poursuivre Paul en paiement de ce prix 
ou l'assigner en résolution de la vente. 

b. Oblioatior a terme. — L’obligation <1 terme est une obll 
gation dont Vexécution est. suspendue pendant un certain temps 
Exemple: Inouïs promet de rembourser 1 000 fr. à Jacques dan» 
un délai de six mois. La dette existe, même avant l'échéance du 
terme, mais tant que le terme n’est pas arrivé, le débiteur ne peut 
pas être contraint de la payer. Néanmoins, si un débiteur a payé 
avant l’échéance du terme, U ne peut pas répéter, c.-à-d. se faire 
restituer ce qu’il a payé. 

A moins de stipulations ou de circonstances contraires, le terme 
est toujours présumé stipulé en faveur du débiteur. Celui qui est 
tenu d'une obligation à terme ne peut plus réclamer le bénéfice du 
terme et se trouve déchu de ce bénéfice : 1° lorsqu'il a fait fail¬ 
lite ou qu'il est dans un état de déconfiture notoire ; 2° lorsque, par 
son (ait, U a diminué les garanties qu’il avait données à son créan 
cier par le contrat ; si, par exemple, il démolit ou détériore la mai 
sou par lui hypothéquée (art. 1188 O. civ.,). 

c. Obliuatioix alternative. — L’obligation alternative est celle 
qui comprend plusieurs choses, mais dont le débiteur est libère 
en effectuant l'us# ou l’autre ; telle est la promesse de payer 500 fr. 
ou de livrer un cheval. Le choix de la chose à effectuer ou à livrer 
appartient au debiteur, à moins qu’il n'ait été expressément accordé 
au créancier : mais il ne peut pas forcer le créancier à recevoir 
une partie de l'une et une partie de l'autre. Si l'une des deux choses 
promises ne pouvait pas être l'objet d’une obligation (par exemple 
une chose dépendant d’une succession non encore ouverte), l’obli¬ 
gation est pure et simple, puisqu'elle ne porte en réalité que sur 
une seule chose. Il en est de même si l'une des 2 choses vient à 
périr et ne peut plus être livrée, même par la faute du débiteur : 
le prix de cette chose ne peut pas être offert à sa place (art. 1193, 
C. civ.). 

A. Oblioatioi* solidaire. — Ig» solidarité peut exister entre 
les créanciers, ou entre les débiteurs : cette seconde application 
de la solidarité est la plus fréquente. La solidarité ne se présume j 
pas, elle doit être expressément convenue, ou résulter d’une dispo- 
siton formelle de la loi : mais l’emploi du mot solidaire ou solidarité 
n'a rien de sacramentel et il peut y avoir obligation solidaire 
si les expressions employées suffisent à révéler clairement la volonté 
des contractants. 

Une obligation est aolidaire entre plusieurs créanciers, lorsque 
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le litre donne expressément A chacun d'eux le droit de demander 
le paiement du total de la créance, et que le paiement (ait h l u* 
d'tux libère le débiteur ; le débiteur peut payer, k l’un ou k l'autre 
dea créanciers solidaire*. 4 ton chois, tant qu’aucun d'eux n'a com¬ 
mencé k exercer de poursuites contre lut. Exemple : Pierre recon¬ 
naît devoir 300 fr. k Paul et k Jacques, créanciers tolidaiets ; Il 
pourra se libérer en payant 300 fr. aoit k Paul soit k Jacques, de 
même que l'an ou l'autre de ceux-ci pourra lui réclamer le rem¬ 
boursement de cette somme. Tout acte qui interrompt la prescrip¬ 
tion k l'égard de l'un des créanciers solidaires profite aux autres 
créanciers. Mais la remise de dette qui n'est faite que par l'un des 
créanciers solidaires ne libère le débiteur que pour la part de ce 
créancier (art. 1197 à 1199, O. civ.). 

Il y a solidarité entre let débiteur/, lorsqu'ils sont obligés & une 
même chose, de manière que chacun puisse être contraint à cette 
chose pour la totalité, et que le paiement fait par un seul libère 
tous ses co-débiteur» envers le créancier. Les poursuites laites 
contre l’un des débiteurs solidaires n'empêchent pas le créancier, 
tant qu'il n'est pas entièrement payé, d’en exercer de sembla¬ 
bles contre les antres. Exemple : Louis et Jean doivent solidaire¬ 
ment a Plem une somme de 1 000 fr. ; Pierre pourra réclamer 
le paiement de ces 1 000 fr. soit k Louis soit k Jean ; et il aura 
le droit pour obtenir le remboursement de cette somme, de pour¬ 
suivre simultané ment ses 2 débiteurs ; ou, s’il le préféré, de pour¬ 
suivre d'abord Louis et, s'il n'est pas entièrement payé par celui- 
ci. d'exercer plus tard des poursuites contre Jean pour avoir paie¬ 
ment dn solde de sa créance. 

Les poursuites exercées contre l'un des débiteurs solidaires Inter¬ 
rompent la prescription k l'égard de tous ; et la demande en paie¬ 
ment intérêts formée contre l’un d’eux fait courir les Intérêt* k 
l'égard de tous les co-déblteurs solidaires (art. 1206 et 1207, C. civ.). 

Parmi les moyens de défense des débiteurs solidaires poursuivis, 
il y eu a qui peuvent être opposés par tous : ce sont, notamment 
ceux tirés de la nature de l’obligation (caractère Illicite ou Immo 
rai. par exemple), ou de son extinction (paiement, prescription, etc...) ; 
il y en d'autres, au contraire, qui sont purement personnels k cer¬ 
tains débiteurs et ne peuvent être Invoqués que par eux (exemple: 
incapacité) ; enfin, 11 y en a qui ont pour effet de libérer entière¬ 
ment certains des débiteurs solidaires et pour partie senlem.-nt 
les autres de ces débiteurs (par exemple, la confusion) ( P. art. 120K 
et 120». C. civ.). 

l.e créancier qni renonce à la solidarité de la dette k regard d'un 
des io-dfbUeur», conserve son action solidaire contre les autre*, 
mais sous la déductioo de la part du débiteur qu'il a déchargé de 
la solidarité. Exemple : trois débiteurs, qui ont un intérêt égal dan* 
la dette, doivent solidairement 3 000 fr. k un même créancier ; 
celui-ci renonce à la solidarité k l'égard de l'un d’eux, les 2 autre* 
restent tenus solidairement pour 2 000 fr. 

La renonciation à la solidarité, vis-é-vis d’un des ce-débltenrs. 
résulte tacitement d'une quittance partielle donnée à ce débiteur 
avec la mention pour ta part ; 11 en est de même de la demande 
formée contre un des co-débiteurs pour sa part, msia seulement 
si elle est suivie d'un acquiescement ou d'nn Jugement de condam¬ 
nation. Le créancier qui reçoit dlvlsément et sans réserve la portion 
d'un des,co-déblteurs dans les arrérages ou intérêts de la dette, ne 
perd la aolidarité que pour les arrérages et Intérêts é-hus et non 
pour ceux à échoir et pour le capital, k moins que le paiement ainsi 
divisé n'ait été continué pendant dix ans consécutifs (art. 1210 
à 1212. C. civ). 

L'obligation contractée solidairement envers le créancier se 
divise de plein droit entre les debiteurs, qui n'en sont tenus entre 
eux, que chacun pour sa part et portion. Celui qui paie la dette en 
entier ne peut réclamer anx autres que la part et portion de cha¬ 
cun d’eux ; si l'un d'eux est insolvable, la perte qu'occasionne son 
insolvabilité ae répartit, proportionnellement entre tous les autres 
co-débiteurs solvables (même ceux qui auraient été déchargés 
précédemment de la solidarité par le ctéancier) et celui qui a fait 
le paiement. Exemple : Pierre, Paul et Jean doivent solidairement 
13 000 fr. k Louis ; si l’on suppose que la dette se partage entre 
eux par portions égales et que Pierre psie la totalité k Louis, U 
aura le droit de réclamer 5 000 fr. à Paul et 5 000 fr. à Jean. Au cas 
ort Paul serait devenu insolvable, le part k sa charge (5 000 fr.) 
se répartira entre Pi*rre et Jean, ce qui portera la part de chacun 
d'enx k 7 300 francs. 

81 l'affaire pour laquelle la dette a été contractée solidairement 
ne concernait que l’un des co-obligés solidaires, celui-ci serait 
tenu de toute la dette vls-é-vt* des autres co-déblteurs. qui ne seraient 
considérés par rapporté lui que comme ses cautions (art. 1216, C. civ.). 

e. Obligation* divibiblk* kt indivisible* — L’obligation 
est divisible ou indivisible selon qu'elle a pour oblet ou une chose 
qui daua sa livraison, ou un fait qui dans l'exécution, est ou n'est 
pas susceptible de division, soit matérielle, soit intellectuelle 
(art. 1217. C. civ ). 

La division matérielle est une division réelle, physique, qui par¬ 
tage la chose en plusieurs fractions. La division intellectuelle est 
celle que l'esprit peut concevoir, bien que la chose k laquelle elle 
s'appüque ne soit pas, parfois, susceptible de division matérielle. 
Exemple : l’obligation de payer une somme d'argent est divisible 
de sa nature ; l'obligation d'établir sur uu fonds une servitude de 
passage est, au contraire, indivisible. Toutefois une obligation 
peut être indivisible, bien que son objet soit parfaitement divisi¬ 
ble par sa nature, si les parties contractantes ont manifesté leur 
volonté qu’elle soit indivisible (art. 1217 et 1218 C. civ.). 

L’obligation divisible ne peut être fractionnée que s'il y a plu¬ 
sieurs créanciers ou plusieurs débiteurs ; ou encore si le créancier 
ou le débiteur décède laissant plusieurs héritiers ; au contraire, 
elle ne peut pas être divisée, quelle que soit la nature de son objet 
(c.-à-d. que le débiteur ne peut pas, par exemple, obliger le créan¬ 
cier k recevoir un paiement partiel) s'il n'y a qu'un seul créancier 
et un seul débiteur ou si l'un ou l'autre décédé en ne laissant qu'un 
seul héritier. la division, entre les différents débiteurs ou entre 
lot héritiers du débiteur, d’une dette divisible n'a pas toujours 
lieu ; dans un certain nombre de cas, l'obligation doit être exécutée 
comme si elle était iudivlsible. Exemple : cas d'uue dette hgpoibt- 
eaire, ou lorsqu'un des héritiers a été chargé seul de l'exécution 
de l’obligation. 

Quand l'obligation est indivisible, chacun de ceux qui l’ont con¬ 
tractée en est tenu pour U tout ; de même, si le débiteur décède, 
l'un quelconque de ses héritiers peut être poursuivi pour la lolc- 
lité de la dette. Mais le débiteur ou l'héritier qui a payé toute la 
dette a un recours contre ses co-déhitenrs ou co-hériUers. Il peu» 
même, lorsqu’il est assigné pour la totalité, demander un délai pour 
mettre en cause ses co-obligés, k moins que la dette ne soit de nature 
k ne pouvoir être acquittée que par lui. Chaque créancier ou chaque 
héritier du créancier peut exiger eu totalité l'exécution de l'obli¬ 
gation indivisible, mais il ne peut pas faire seul remise de la tota¬ 
lité de la dette ou recevoir seul le prix de la chose promise au lieu 
de cette chose elie-même (art. 1222 k 1223, C. civ.). 

/. Obligation av«o clause pénale. — F. Clause pénale. 

g. Obligation naturelle. — On entend par obligation nain- 
relie, une obligation qui, bien que reconnue par la loi, ne permet 
pas au créancier d’agir en justice pour contraindre son débiteur 
k l'exécuter ; le débiteur ne l'exécute, par conséquent, que s'il le 
ve'>t bien L'obligation qui c*t sanctionnée par une action judiciairt- 
prend. par opposition, le nom d'obligation civile. 

Comme exemples d'obligation naturelle, on peut citer : l’obliga¬ 
tion pour le failli concordataire de payer les sommes dont se* créan¬ 
ciers lui ont fait remise par le concordat ; l'obligation pour le père 
ou la mère d’un enfant naturel non reconnu de lui fournir des ali¬ 
mente ; les obligations prcscrilts ou annulées. 

Uue obligation naturelle peut servir de base k un engagement 
civil ; elle ae transforme alors en obligation civile. 

VI. EXTINCTION DES OBLIGATIONS. — Les obliga¬ 
tions s'éteignent: 1° par Je paiement-, 2 U par la notation ; 
3° par la remise volontaire de la dette ; 4° par la compensa¬ 
tion ; 5° par la confusion ; 6° par la perte de la chose duc : 
7° par la nullité ou la rescision de l'oMigation ; 8° par l’effet, 
tic la condition résolutoire ; V)° pur la prescription ( F. CoMPEN- 1 

satio.n, Confusion, Novation, nullité, I’aiement, Près 
criftion, Remise pu dette). 

VII. ACTIONS conférées aux créanciers. — 

Indépendamment de l'action en justice qu'il peut exercerj 


contre son débiteur pour le faire contraindre à l'exécution 
de son obligation, le créancier peut : 1° exercer tous les droits 
et actions appartenant à son débiteur, fr l’exception de ceux 
qui sont exclusivement attaché» fr la personne (tels par 
exemple que le droit, de demander le divorce ou de réclamer 
des aliments), et & la condition, bien entendu, que le débiteur 
néglige do les exercer lui-même ; 2° attaquer en justice les 
actes faits, par son débiteur, en fraude de tes droits 
(art. 1100'et 1107, O. civ.). 

La dernière de ces actions est connue sous le nom d'action 
révocatoire ou d action pauUxenne ; elle ne peut être exercée 
que : 1° si l’acte attaqué cause un préjudice au créancier, 1 
c.-à-d. s’il rend le débiteur insolvable ou aggrave son insol¬ 
vabilité ; 2* s’il a été fait de mauvaise loi, c.-à-d. dans le but 
de frustrer les créanciers. Dans le cas où 11 s’agit d’un acte 
d titre gratuit, il suffit de prouver la mauvaise foi du débiteur : 
s’il s’agit d’un acte d titre onéreux, on doit prouver, en outre, 
que le tiers qui a trait/ avec le débiteur connaissait son insol¬ 
vabilité et s’est rendu ainsi complice de la iraude ( F. Con¬ 
ventions, Paiement, Risques). 

En ce qui concerne la preuve des obligations, F. ACTES 
et Preuve. 

OBSERVATOIRE* (LÊOISL.).— L'État possède des observa- 
toires à Paris, Marseille, Toulouse, Alger, au Pic du Midi, 
citons aussi l'observatoire d'astronomie physique À Meudon, 
ceux de Besançon, Bordeaux, etc. Celui de Paris est le plu*» 
important. Son directeur, assisté d'un conseil, administre 
l'établissement, dirige le service scientifique, la publication 
des travaux : H a sous ses ordres des astionomes titulaires, 
adjoints, et des aides-astronomes, etc. Les observatoires des 
départements ont une organisation similaire. 

OBSESSION (MÊD. PR AT.). — Accaparement partiel Invo¬ 
lontaire et anxieux (c.-à-d. avec sentiment d’insécurité) de 
la personne par des sentiments ou des pensées parasites 
incoercibles, avec lutte contre cet envahissement et victoire, 
avec persistance de la conscience ou du « mol », le tout pou¬ 
vant aller jusqu'à la conscience d'un dédoublement de la 
personnalité. 

L'obsession peut être du domaiue de la sensibilité, c’est ia 
« phobie » (crainte anxieuse); du domaine de l'intelligence : 
on la dit idéatice. à base mixte de pensées et d'impulsions 
volontaires (débiles moraux et débiles intellectuels). 

I. PHOBIES. — Tantôt diffuses, où le malade est dAns une 
anxiété générale Imprécise, au hasard des circonstances ; 
tantôt systématisées ou monophobies, manifestées à l'occasion 
d'une sensntion ou d'une Idée toujours la môme, banale ou 
non. 

Les phobies systématisées sont tantôt accidentelles (sur¬ 
venues à la suite d’un fort ébranlement émotif), tantôt 
constitutionnelles, nées dans l’enfance chez les sujets à héré¬ 
dité névropathique, ainsi la phobie des chats de Napoléon I* 
et de Wellington ; elles peu vent coïncider avec une bonne santé 
et disparaître. 

II. OBSESSIONS IDÉ.ATIVES. — Rare» d'emblée. 
Souvent 11 s’agit là d’une forme aggravée ou pour mieux dire 
« intellectualisée » de phobie, et en général, une obsession 
phobique pure persiste entre les accès ldéatlfs. L'Idée obsé¬ 
dante est parasitaire, c’est-à-dire étrangère au cours normal 
des idées et parfois en contradiction avec lui; elle est auto¬ 
matique et involontaire. 

Évolution des obsessions : 1 an, guérison habituelle fr l'âge 
adulte, récidives fréquentes, parfois chute dans la folie (fr 
forme mélancolique). 

L'obsession peut être confondue avec l’idée fixe hystérique, 
mais ici on a des stigmates, de la suggestibilité, pas de pho¬ 
bies, pas d'obsession du doute, pas de lutte, enfin fatalité 
d'exécution des Idées Impulsives (psycho-moteurs). 

Il faut un régime sain, des calmants et des toniques, des 
douches et des affusions tlôdes, de la psychothérapie (pas 
d’lntçrnem' 4 nt, un peu de suggestion sans sommeil, une 
vie réglée scion les forces physiques et cérébrales, l’appui cons¬ 
tant d'un guide bien sûr, éclairé, sain, et dévoué, vrai direc¬ 
teur de conscience, vertueux, doux, ferme et Intelligent. 

OCCLUSION INTESTINALE ( MÉD .). — Arrêt accidentel 
du cheminement normal des matières dans l’intestin. Causes : 
Compression par suite de tumeur, étranglement d’une anse 
d’intestin dans un orifice herniaire, torsion de l’intestin, 
durcissement des matières; chez les enfanta invagination 
intestinale. On constate : Douleurs intestinales vives, sup¬ 
pression des matières et des gaz. puis ballonnement et vomis¬ 
sements qui peuvent devenir fécaloldes ; il y a alors danger 
de mort. Il faut : faire coucher le malade, lui appliquer 
des linges chauds sur le ventre et faire venir le médecin 
qui donnera belladone et lavements d'huile ou lavement 
électrique. L'intervention chirurgicale est souvent néces¬ 
saire et ne doit pas trop tarder. 

OCTROI (LkOlSL.). — Droits destinés fr élever les revenus 
d'une commune dont les charges sont trop lourdes. Les villes 
qui n’ont pas d'octroi perçoivent, au moven des centimes 
additionnels sur le principal de l'impôt direct, les sommes 
nécessaires fr leurs dépenses. 

Les droits portent en général sur les boissons, les comes¬ 
tibles, les matériaux et les combustibles ; les limites de la 
perception sont Indiquées par des poteaux qui Indiquent 
aussi les voles par lesquelles doivent être amenés les objets 
soumis aux droits. Le déchargement des objets ne peut 
s’opérer que lorsque les droits sont acquittés, fr moins que le 
détenteur des objets n’ait la faculté de 1 entrepôt. 

Les préposés de l’octroi peuvent sc livrer à toutes les 
recherches et. perquisitions nécessaires, sauf à sonder les 
caisses ou ballots contenant des objets déclarés dommageabl e 
ou dont le contenu est Inconnu : la vérification s’en fait à 
domicile ou aux lieux désignés à cet effet. Pour traverser 
les lieux soumis à l’octroi, faire la déclaration à l’entrée et 
payer les droits contre remise d'un passe-debout qui donne 
droit au remboursement des droits par le bureau de sortie. 
Si le séjour dans la localité dépasse 24 heures, faire une 
déclaration de transit. En cas de contravention, les objets 
sont saisis et doivent être conservés 10 jours. SI, dans cet 
Intervalle, l'amende n’a pas été payée, l'administration de 
l'octroi peut en effectuer la vente en l’annonçant par affiche 
6 jours à l'avance.-Le Juge de paix peut ordonner la vente 
avant délai si les objets dépérissent ou occasionnent dea frais 
do fourrière capables d’en absorber la valeur. 

ODEURS DE PEINTURE (HYO .). — Pour faire disparaître 
rapidement les odeurs de peinture dans une pièce, y placer 
deux vases contenant chacun 50 à 60 gr. d'acide sulfurique. 
Les vapeurs de l’aride s’emparent des émanations de la pein¬ 
ture et. nu bout de quelques heures, Usufflt de ventiler la pièce 
qui est redevenue habitable. 

ŒDEME (MtiD. PUAT.). — Infiltration liquide an sein de* 


tissus lâches, particulièrement sous la peau. Généralisé fr 
tout le corps, l’œdème constitue l’hydropisie ou anasarque. 

ON CONSTATE, lente ou brusque, une tuméfaction parfois 
énorme (chevilles, ventre), avec aspect luisant blanc, bleu, 
ou rosé, avec consistance caractéristique (en appuyant le 
bout du doigt, on détermine un * godet •), avec refroidisse¬ 
ment des tissus et sensations de fourmillements et de tension, 
enfin avec diminution des urines et de leur teneur en sel. 
L'évolution aboutit soit à la guérison par résorption lente 
ou brusque, soit à la mort par complications infectieuses 
ou par généralisation de l'œdème avec asphyxie et syncope. 

<EIL(Af ED. PRAT.). —BRULURES. — On constate des vésicules 
ou desplaies, une douleur intense, de la tendance fr l'établis¬ 
sement d'adhérences entre la conjonctive des paupière* et le 
globe de l'œil. Il faut laver et panser fréquemment pour 
éviter ces adhérences, calmer à la cocaïne. 

Corps étrangers. — Ceux sur la partie de l’œil située 
devant le cristallin sont peu dangereux et s'enlèvent aisé¬ 
ment par un oculiste bleu outillé; ceux situés derrière le 
cristallin sont très graves, et doivent être attirés devant le 
cristallin à l’aide de l'électro-aimant s’ils sont métalliques ; 
sinon Ils doivent être laissés en place, à moins que leur extrac¬ 
tion instrumentale ne se présente facile. 

Anesthésie. — La suppression de la sensibilité de l’œil 
est obtenue avec des Instillations (c’est-à-dire le dépôt goutte 
fr goutte), ou des Injections sous la conjonctive de cocaïne 
fr 5 p. 100. Les instillations n'agissent que sur la conjonctive 
et la cornée, jamais sur l'iris. 

Paralysies. — Chaque mouvement normal de l'œil en 
haut, en bas, en dedans, en dehors, peut être perdu par 
paralysie du muscle correspondant due fr uno lésion nerveuse; 
tous les mouvements fr la fols peuvent être perdus;enfin il 
peut y avoir perte d'un ou de plusieurs mouvement* associés 
des yeux. Dans tous le* cas, il faut s’adresser fr un oculiste. 

Plaies, — Contusions, piqûres, sections, blessures d'armes 
à feu ne sont pas rares à l'œil. Le médecin-oculiste jugera de 
la gravité et de l’intervention opportune. 

Cataracte. — Affection due fr l’opacité maladive du 
cristallin, surtout pendant la vieillesse chez les arthritiques, 
et qui se manifeste par une tache grisâtre fr la pupille et 
l'affaiblisse ment progressif de la vue jusqu'à la cécité com¬ 
plète. 

Il faut consulter un oculiste qui jugera de l’opportunité 
d’une opération. 

Conjonctivite. — Inflammation la plus superficielle (de 
la membrane conjonctive) du globe de l’œil, soit fr la naissance 
par infection de l'œil (ophtalmie purulente), soit sous l'action 
de causes diverses (air, froid, frottement, corps étrangers, etc.). 

On constate tantôt une simple rougeur avec injection san¬ 
guine, tantôt outre cela un écoulement séreux ou muqueux, 
enfin parfois du pus en plus ou moins grande abondance. 
Il faut voir un médecin qui ordonnera : glace, compresse, 
cataplasmes, lavages, instillations, etc. 

ŒSOPHAGE (MÛD.). — Canal musculo-mcmbrancux qu’em¬ 
pruntent les aliments pour passer du pharynx dans l’estomac. 
Il mesure environ 25 cm. de long ; situé d'abord dans la cavité 
thoracique, derrière la trachée, il traverse le diaphragme 
et passe dans la cavité abdominale avant sa terminaison. 
Revenu sur lui-mèmc fr l'état de repos, sa lumière disparait 
et il se dilate quand le bol alimentaire le traverse. 

BRULURES DE L'ŒSOPHAGE. — Après Ingurgitation 
d'un liquide très chaud ou caustique, contre lesquelles on ne 
peut Intervenir que par des boissons émollientes. 

OBSTRUCTION. — 1° Par corps étrangers. — Ils 
peuvent occasionner des plaies de la muqueuse, et, s'ils sont 
volumineux, peuvent s’arrêter, obstruant l'œsophage. 

On constate alors de La suffocation et des signes d’asphyxie 
si le corps s’est arrêté à l’origine du conduit : une douleur 
exagérée quand le patient avale, les aliments sont rejetés, 
mêlés de salive et même parfois de sang, la respiration est 
gênée. 

Il faut, si le doigt introduit dans i'arrière-gorge ne réussit 
pas fr ramener le corps, appeler le médecin en hflte et en toute 
urgence s’il y a menace d’asphyxie. 

Complications. — L’asphyxie conjurée, le corps retiré, il 
peut, dans les jours suivants, sc produiredes abcès, des fusées 
purulente» pouvant gagner la poitrine ; ces fusées sont le 
résultat des blessures de la muqueuse par uu corps étranger 
vulnérant, mais aussi souveot par des tentatives d’extrac¬ 
tion maladroites. 

2° Par rétrécissements, tumeurs, etc. — On constate 
le rejet des aliments, d’abord des solides, puis, s’il s'aggrave, 
des liquides eux-mêmes; peut survenir brusquement dans 
certains cas, avec des Intermittence*. 

Il faut dans tous les cas consulter le médecin. 

ŒUF (ÉC. DOM.). — L’œuf de l’oiseau, spécialement de la 
poule et do tous les oiseaux de basse-cour, est formé d'un 
germe enfermé dans une coquille calcaire avec tous les élé¬ 
ments nécessaires à sou développement jusqu’à l’état d'être 
parfait. 

Composition. — L’œuf se compose de trois élément* essen¬ 
tiels : la coquille, le jauue qui porte le germe, et le blanc ou 
albumine. La coquille est calcaire (carbonate de chaux, 
phosphate de chaux et gluten), poreuse, perméable à l'air et 
de forme- ovalaire (une extrémité.est plus grosse que l'autre). 

La coquille contient le blanc (albumine), disposé en trois 
couches ; deux cordons d'aspect plus dense nommés chalazer 
tiennent le jaune (vftellus) en suspens dans le blanc. Le jaune 
sert, fr la nourriture du germe pendant son développement. 
Sur le jaune une petite tache large au plus de 2 ou 3 mm. 
indique le germe, qui, plus léger que le jaune, est toujours 
en dessus, quelle que soit la position de celui-ci. 

Inccration. — Lorsque l'œuf est soumis à une tempéra¬ 
ture de 38 fr 40°, le germe se développe. Vous ne devez mettre 
en incubation que des œufs bien formés, ayant une coquille 
lisse et présentant un grand aspect de solidité ; prendre 
toujours de préférence de gros œufs. 

Anomalies. — L’œuf présente souvent quelques anomalies. 

1° Œufs fr deux jaunes : bons pour la consommation, mais 
impropres fr l’incubation ; 

2° Œufs à coquille allongée comme un tube ou présentant 
plusieurs aspérités : bons pour la consommation ; impropres 
fr l'incubation. 

3° L’œuf hardé n’a pas ou presque pas de coquille calcaire. 
Cet état tient fr ce que les pondeuses manquent d'éléments 
minéraux dans leur nourriture. Pour éviter la production 
d’œufs hardés, donner aux pondeuses des coquilles d'huîtres 
broyées, de petit* graviers, un peu de carbonate et de phos¬ 
phate de chaux dans les pâtées. 

Conservation. — Pour remédier nu manque d'œufs en 
hiver, en mettre en conserve. Ne pas les mettre dans de' 
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l'eau de chaux, ni dans une solution d'acide salicylique. 

Procéder ainsi : Par un mirage préalable ( V. plus loin 
Mirage), s'assurer que l'œuf est frais et provient de préfé¬ 
rence de poules n'ayant pas de coq. puis utiliser une des trois 
méthodes suivantes : 

1° Procédé du papier. — Suffisant quand il s’agit de 
quelques douzaines seulement ; prendre les œufs un par un, 

I les envelopper de papier fin et les mettre dans un filet. 
Quand celui-ci est plein, le suspendre au plafond. Retourner 
le filet tous les 8 jours, condition indispensable pour réussir. 

I 2° Procédé du charbon. — Prendre des boites en bois fer- 
; roant hermétiquement. Envelopper chaque œuf à conserver 
I dans du papier fin ; mettre une couche de charbon de bois 
, plié dans le fond delà boite. Déposer dessus un rang d’œufs 
enveloppés ; garnir et couvrir de charbon, mettre des œufs 
et ainsi do suite jusqu’à ce que la boite soit pleine ; la fermer 
alors et la placer dans un endroit sec et frais ; la retourner 
tous les huit Jours. La cendre do bois tamisée peut & la 
rigueur remplacer le charbon pilé. 

8° Procédé Barrai. — Il consiste à faire dissoudre une eom- 
j position spéciale dite Combiné Barrai du nom de l’Inventeur 
! et à plonger les œufs dans cette solution. Cette méthode 
i permet de conserver des œufs plus de huit mois. 

Transport. — L’œuf peut voyager non seulement pour 
être consommé, mais aussi pour être mis en incubation ; 

I dans ce dernier cas, aussitôt que les œufs sont arrivés, les 
enlever de leur boîte, les laver avec de l'eau chaude à 30° 

; centigrade, puis les laisser reposer 24 heures avant de les 
mettre en incubation. Le commerce vend actuellement des 
i boites spéciales à casiers, pourle transport des œufs. Elles 
i sont de 1, 2, 6, 10 douzaines et plus. Il Tous les œufs des 
j oiseaux de basse-cour sont bons pour la consommation. Les 
plus délicats sont les œufs de pintade qui ont une saveur 
exquise. 

Les Anglais préfèrent les œufs jaunes tandis que, en France, 
l’œuf blanc et gros est plus estimé. 

Vente. — Les œufs se vendent généralement à la douzaine 
et varient comme prix. La production de l’œuf assure un 
bénéfice certain, une poule donnant environ 130 œufs et 
même 150 œufs. La vente en est toujours assurée. 

COQUILLE. — Avant de mettre des œufs à couver, 
examiner soigneusement l'état de la coquille ; rejetez ceux 
dont la coquille est mal formée, rugueuse, trop mince ou 
tachée; n’acceptez que ceux dont la coquille lisse, bien faite, 
parait résistante. 

CHAMBRE A AIR. — C’est l’espace vide situé normale¬ 
ment au gros bout de l’œuf et formé par l'affaissement des 
membranes internes tapissant la coquille de l’œuf. 

L’examen de la chambre à air offre une double utilité : 
1° elle révèle l’âge de l'œuf ; plus elle est grande, plus la 
ponte est ancienne ; 2° elle est une indication du sexe ; ei 
elle est horizontale, c’est-à-dire placée perpendiculairement] 



au grand axe de l’œuf, il y a de fortes probabilités pour que: 
le germe soit mâle ; si elle est Inclinée, le germe est presque 
toujours femelle. 

ŒUF BÊCHÉ. — Un œuf est béché quand, au terme de 
l'incubation, le poussin contenu dans cct œuf a commencé 
à briser la coquille. Presque toujours l’œuf est béché par le 
gros bout. 

MIRAGE. — Pour vérifier l’état de fraîcheur d’un œuf 
ou sa fécondation, on le mire. 

Le procédé de mirage le plus simple est le suivant : S’en¬ 
fermer dans une chambre dont les ouvertures seront hermé¬ 
tiquement closes pour empêcher la pénétration du jour 
extérieur, l'éclairage étant produit uniquement par lu | 
flamme d’une lampe à alcool ou à pétrole ; placer dan» la main 
gauche, arrondie en forme d’entonnoir ou de coquetier, le 
petit bout d'un œuf, mais sans enfoncer. Placer l’œuf ainsi 
soutenu devant la flamme de la lampe, la main droite le 
recouvrant en forme de toit légèrement incliné du côté de la 
lampe. L’intérieur de l'œuf se verra alors parfaitement par 
transparence. 

Œufs frais, œufs mauvais. — Un œuf frais laisse voir le 
jaune sous une forme sombre et nettement circulaire, sans 
parties troubles, déformations de la circonférenco du jaune, 
sans taches, il est comestible. Quand l’œuf est mauvais, 
ou bien des taches apparaissent, ou bien le jaune s’est répandu 
dans le blanc ou encore on volt une masse noire avec une 
grande chambre à air, et quelquefois un petit poussin en 
formation. 

Œufs fécondés, non fécondés. — L’œuf fécondé pré¬ 
sente dans sa masse une petite tache sombre d’où se détachent 
des fileta sanguins (le tout assez semblable à une araignée) ; 
c'est le germe. L’œuf non fécondé ne présente aucune tache. 

Comment prendre les œufs pour le mirage. — S’agit- 
il simplement de constater si un œuf est frais ou non? Il 
suffit alors de le placer dans la main gauche comme il est 
indiqué plus haut. 

S’agit-Il de constater si un œuf est fécondé ou non? N’opé- 
rcr que le 5* ou le 6 e jour de l'incubation ; prendre l’œuf sous 
la poule ou dans le tiroir de l'incubateur, sam le retourner, 
et présenter à la lumière la partie qui reposait sur le sol ; le 
germe flotte, est en dessus et l'œuf étant miré de cette façon,: 
le germe est plus près de l’opérateur, partant plus visible. 

Les œufs clairs (non fécondés), pourront être consommés. 
On vend dans le commerce des mire-œufs ; ils sont basés sur 
le système manuel indiqué plus haut. 

<Eufs (CUIS.). — A la coque. || Au plat. || Au jus. Il A lu 
vinaigrette. Il Au beurre, noir. |i Au jambon. || Au lard. || A la 
béchamel. || Brouillés. Il Mollets. || Pochés. || Durs à l'oseille ; 


à la crème ; au gratin ; aux crevettes. || Mimosa. I| Farcis aux 
champignons. || Frits. || A la tripe. || Omelette ( F. Omelette 
et Entremets sucrés). 

ŒUFS A LA COQUÉ. — Doivent être frais et pas très gros. 
Plonger les œufs dans l'eau bouillante, retirer aussitôt la 
casserole, la couvrir et y laisser les œufs pendant 5 minutes ; 
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Phases de l’incubation. 



1 tT jour. 4 e jour. G* jour. 8* jour. 



10* jour 12* jour 14* jour 16* jour. 



Mirage des œufs. 



ou bien mettre les œufs dans l’eau froide, couvrir la casse¬ 
role, la placer sur le feu, et dès que l'eau commence à bouillir 
en retirer les œufs. 

ŒUFS AU PLAT OU AU MIROIR. — Étendre une 
couche de beurre frais au fond d'un plat qui aille sur le feu. 
Casser les œufs avec précaution afin de ne pas crever les 
jaunes, et les verser unà un dans le plat. Les arroserd’un peu 
de crème (facultatif), les assaisonner d'un peu de poivre et 
de sel. Les faire cuire A petit feu, avoir soin pendant la cuis¬ 
son de soulever 2 ou 3 fois le blanc avec une fourchette de 
bois, mettre au four deux minutes. 

ŒUFS AU JUS. — Procéder comme pour les œufs au 
plat, et, au moment de servir, arroser les œufs avec du jus 
de veau ou de bœuf bien chaud. 

ŒUFS A LA VINAIGRETTE. — Préparer les œufs sur 
l" plat. Au moment de les servir, les arroser avec du vinaigre 
chaud. 

ŒUFS AU BEURRE NOIR. — Cette préparation est 
plus coûteuse que les œufs sur le plat, à cause de la quantité 
de beurre qu’elle nécessite. Mettre dans une poêle 100 gr. 
de beurre frais, le faire chauffer jusqu'à ce qu'il ait pris une 
couleur brune. D’autre part, casser 0 œufs l'un à côté de 
l'autre danB une assiette qui supporte la chaleur. Verser 
dessus le beurre brun, bien bouillant, faire glisser les œufs 
dans la poêle, la remettre 2 minutes sur le feu ; les œufs 
doivent être cuits ; les retourner comme une crêpe ; les 
faire de nouveau glisser dans un plat chaud, verser par dessus 
2 cuillerées de bon vinaigre chauffé dans la poêle; après avoir 
retiré les œufs, servir très chaud. 11 est esseiffiel d'employer 
du ljourre frais, le beurre fondu ou clarifié ayant été débar¬ 
rassé de ses impuretés ne peut pas brunir. 

(EUES AU JAMBON. — Chauffer un peu de bourre dans 
une poêle ; y mettre de fines tranches de jambon, puis casser 
des œufs par-dessus. Cuire comme des œufs sur le plat. 

ŒUFS AU LARD. — Même préparation que les œufs 
au Jambon. 

«EUFS A L'AURORE OU A LA BÉCHAMEL. — Faire 
durcir un certain nombre d’œufs, enlever leurs coquilles, 
séparer les blancs des jaunes et émincer tous les blancs et 
la moitié des jaunes. Préparer une béchamel ( V. Sauces), 
au gras ou au maigre, en tous cas un peu épaisse. Mettre 
dans cette sauce les blancs et les Jaunes émincés, Pt passer 
sur le tout, à travers un tamis, le reste dos jaunes d'œufs 
qu'on arrose avec un peu de beurre clarifié. Ajouter un peu 
de muscade râpée (si on veut), une pincée de selét placer la 
casserole sous le four de campagne avec feu par-dessus, de 
manière que les jaunes se sèchent sans prendre couleur. On] 
peut aussi eouper par moitié, dans le sens de la longueur, 
les œufs durcis, les faire chauffer dans la béchamel sans 


les laisser bouillir, en ajoutant un peu de beurre frais, de sel* 
et de muscade, et les dresser entourés de croûtons de mie del 
pain taillés en forme de petites bûchettes et frites dans le; 
beurre. Avec cette seconde recette, on n’obtient pas un meta 
aussi délicat. 

ŒUFS BROUILLÉS. — Casser 6 œufs dans une casserole, 
ajouter 100 gr. de. beurre frais, coupé en petits morceaux, 
un demi-verre de lait, du sel, du poivre, et un peu de muscade 
râpée, si on veut. Battre les œufs comme pour faire une 
omelette, les mettre sur le feu en les remuant vivement avec 
une cuiller de bois. Dès qu'ils commencent à prendre, les 
retirer du feu sans cesser de les remuer, jusqu'à ce qu'ils 
deviennent comme une bouillie un peu claire. Les dresser 
aussitôt entourés de croûtons de mie de pain frits. || On 
apprête de la même façon les œufs brouillés aux pointes 
d’asperges, aux champignons, aux truffes, aux fines herbes, 
au jambon, au jus, en ajoutant aux œufs au moment de les 
brouiller l’un ou l’autre de ces mets; en tous cas ils doivent 
être cuits et préparés d’avance. Même manière pour préparer 
les œufs brouillés au fromage, désignés encore sous le nom de 
fondue, en mélangeant avec les œufs avant de les cuire, une 
certaine quantité de fromage râpé, gruyère ou parmesan, 
soit des deux en égales proportions. Ne pas saler. 

ŒUFS BROUILLÉS A LA PORTUGAISE. — Mélanger 
aux œufs cassé* 2 ou 3 cuillerées de purée de tomates, et 
ensuite cuire les œufs de la même façon que les œufs brouillés 
au naturel. 

ŒUFS BROUILLÉS A LA ROSSINI. — Préparer et 
cuire les œufs ; ensuite, au moment de les servir, déposer 
sur le sommet, du plat des tranches de foie gras qu’on a fait 
légèrement chauffer au four. Sur chaque foie gras, mettre un 
rond de truffe. Il L’assaisonnement des œufs brouillés peut 
être varié à l’infini ; les fonds d’artichauts cuits, le* auber¬ 
gines coupées en petits morceaux, les petits pois, etc. 

ŒUFS MOLLETS. — Plonger les œufs dan» l'eau bouil¬ 
lante, les retirer au bout de 5 minutes, et les passer aussitôt 
dans l’eau fraîche afin de pouvoir enlever facilement les 
coquilles. Dès qu'ils sont dépouillés, les déposer dans l'eau 
tiède pour les tenir chauds ; il ne reste plus qu’à les dresser 
entiers, soit sur un jus ou une sauce un peu relevée, soit sur 
une purée de tomates ou d’oseille Ces œufs sont également 
employés pour garniture d’émineé. ou de hachis de viandes. 

ŒUFS MOLLETS A LA DAUPHINE. — Préparer des 
œufs mollets ( V. ce. mot), les saucer dans une épaisse sauce 
à la béchamel, les faire refroidir, les plonger dans de l’œuf 
battu, les rouler dans de la panure et les mettre dans une 
bonne friture très chaude. Servir avec des tranches de citron. 

ŒUFS MOLLETS A LA CRÈME. — Quand les œufs sont 
cuits et épluchés, les faire mijoter quelques minutes dans 
une sauce béchamel d la crème. On peut les saupoudrer de 
persil haché. La chose importante pour tous les œufs mollets, 
c’est que le blanc soit ferme et le jaune liquide, et qu’ils 
soient servis très chauds. On peut varier à volonté les gar¬ 
nitures. , 

ŒUFS POCHÉS. — Pour 6 œufs, mettre dans une casse¬ 
role un litre d'eau, un verre de vin blanc sec, ou une cuillerée 
de vinaigre, saler. Lorsque l'eau bout, y casser les œufs l'un 
après l’autre et les verser doucement dans l’eau bouillante. 
Aussitôt que le blanc commence à se cailler, le retourner 
autour du jaune avec la cuiller, de façon à envelopper le 
jaune de toutes parts. Laisser i^pelne bouillonner pendant 
2 ou 3 minutes, les retirer avec Une cuiller à trous, les faire 
tremper 10 minutes à l’eau froide salée : les retirer, enlever 
avec des ciseaux toutes les parcelles de blanc qui dépassent. 
Les servir à volonté, soit sur une sauce tomate, soit sur une 
purée d'oseille, sur des petits pois au jus, de la chicorée, ou 
de la laitue au jus, soit sur un coulis de crevettes. 

ŒUFS DURS. — Mettre dans une casserole environ 
700 gr. d’eau pour 0 œufs ; placer la casserole sur le feu ; 
quand l’eau bout, y mettre les œufs, ave-' précaution pour 
éviter de les fendre : faire bouillir à petite ébullition 10 min. : 
retirer les œufs, les plonger à l’eau froide, pour que la coquille 
se détache bien. 31 on les laisse dans l'eau bouillante plus de 
10 min., le Jaune noircit un peu et se détache du blanc. 

ŒUFS DURS A L’OSEILLE. — Préparer une bonne 
purée d’oseille, assaisonnée à la crème, l'étendro dans un 
plat creux, et disposer do distance en distance des quartiers 
d’œufs durs, qu’on a eu soin de garder au chaud. 

ŒUFS DURS A LA CRÈME. — Faire une bonne sauce 
béchamel à la crème, la passer, y faire mijoter pendant 
15 ou 20 min. des œufs durs coupés en tranches. 

ŒUFS DURS AU GRATIN. — Diviser des œufs dura en 
tranches, garnir le fond d’un plat à gratin de sauce bécha¬ 
mel. placer les œufs par-dessus, saupoudrer de gruyère râpé, 
recommencer une seconde couche, terminer par de la cha¬ 
pelure. Faire gratiner au four pendant 25 minutes. 

ŒUFS DURS AUX CREVETTES. — Préparer 0 œufs 
durs, les séparer chacun par moitié. Enlever le jaune, l'écra¬ 
ser avec 3 cuillerées de mayonnaise. Éplucher 260 gr. de 
crevettes, les mélanger avec la mayonnaise, et eu remplir 
les œufs. Servir avec une saucière de mayonnaise. 

ŒUFS MIMOSA. — Faire durcir 6 œufs, les partager 
en deux dans le sens de la longueur, retirer le jaune et le 
passer à travers une passoire moyenne, ce qui lui donne un 
aspect léger et granuleux. D'autre part, préparer une mayon¬ 
naise, remplir les hlancs d’œufs aux 3/4 de mayonnaise et 
mettre par-dessus les granules de jaunes d’œufs en se gardant 
bien de les aplatir. 

ŒUFS FARCIS AUX CHAMPIGNONS. — Blanchir h 
l’eau bouillante salée 150 gr. de champignons frais, les 
retirer, les sécher, les hacher, les mélanger avec le Jaune 
de 6 œufs dura ; ajouter une cuillerée de persil haché, 2 cuil¬ 
lerées de sauce béchamel, triturer le mélange et en remplir 
les blancs d'œufs, qui ont été coupés en deux. Servir avec 
ou «ans sauce. 

ŒUFS FRITS. — Faire chauffer dans une petite poêle 
un peu de friture, suffisamment pour qu'un œuf y baigne ; 
l’huile est préférable au saindoux et même au beurre pour 
ce plat. Lorsque la friture commence à fumer légèrement, 
casser l’œuf dans un petit plat, incliner la poêle du côté 
de la queue, veiser l'œuf dans la friture, et avec une cuiller 
de bols, le replier sur lui-même, c.-â-d. rouler lo blanc sur 
le jaune. Le retourner dès qu'il a pris couleur, mais ne pas 
le laisser trop cuire. Faire la même opération pour tous les 
autres œufs qu'il faut égoutter A mesure et tenir au chaud ; 
puis les dresser en couronne masqués d’une sauce piquante 
ou poivrade, ou d’une sauce tomate ( V. Sauces). Les œuf» 
frits sont employés souvent comme garniture, et principale¬ 
ment comme garniture de poulets sautés. 

ŒUFS A LA TRIPE. — Cuire très doucement des oignons 
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émincés dans du beurre. Lorsqu’ils sont cuits, ajouter du Bel, 
du poivre, 1 cuillerée de farine, de la crème, puis verser 
dans cette sorte de purée des œufs dure coupés en tranches. 

ŒUVRES ANTITUBERCULEUSES. — Les œuvres antl 
tuberculeuses sont de 3 sortes : 1° préventives ; 2° curatrices ; 
3° de préservation. 

Les œuvres préventives admettent les enfants atteints 
de rachitisme, lymphatisme, abcès froid, anémie, lupus, 
périostite chronique avec ou sans suppuration, tumeur 
blanche des membres supérieure avec ou sans suppuration, 
tumeur blanche des membres inférieure permettant la 
marche avec ou sans appareil arthrite vertébrale, supporte 
ou non, permettant la marche avec ou sans appareil. Elles 
n’admettent pas les enfants scrofuleux ou rachitiques 
atteints de phtisie déclarée, de teigne, pelade, conjonctivite 
granuleuse, idiotie, épilepsie, paraJysie infantile. 

Les œuvres curatives admettent les enfants atteints 
de tuberculose à un degré curable, ainsi que ceux que leurs 
antécédents et leur constitution prédisposent à la phtisie. 
A côté de ces œuvres s’en trouvent quelques autres, dites 
de préservation, qui ont pour but d’enlever les enfants encore 
sains à des milieux contagionnés. 

1° Œuvres préventives. — Dominent en nombre. Au 
premier rang se trouvent placés les dispensaires antituber¬ 
culeux de Paris, où des médecins établissent le diagnostic 
des malades qui leur sont soumis et, suivant les cas, dirigent 
ceux-ci sur un établissement préventif ou curatif. 

Les hôpitaux et sanatoriums marins sont destinés aux 
candidats à la tuberculose plutôt qu’aux tuberculeux pro 
prement dits. L'Œuvre des sanatoriums maritimes pour 
enfants (reconnue d’utilité publique), 62, rue de Mlromesnil, 
possède les sanatoriums de Banyuls sur-Mer (Pyrénées 
Orientales) et de Saint Trojan. Ile d’Oléron (Charente-Infé¬ 
rieure). Elle reçoit 2 classes de malades : gratuits, qui lui 
sont confiés par les municipalités, sociétés de secoure mutuels, 
bureaux de bienfaisance, hôpitaux, etc. ; payants, qui lui 
sont confiés par les familles. Tous renseignements sont 
fournis par le directeur de l’œuvre. 

Hôpital Carin Perrochaud (Berck Plage, Pas-de-Calais). 
Toute l’année : garçons, 3 à 13 ans ; filles, 3 à 16 ans. Faire 
une demande à l'avance. Présentation au docteur 4 l'ar¬ 
rivée. Sur demande à l’avance, la compagnie du Nord 
concède demi tarif- Religieuses franciscaines. 

Hôpital Rothschild (Berck-sur-Mer). — L’admission à 
Paris, à l'hôpital Rothschild, 76, rue Picpus. Pour Israélites : 
garçons, 3 411 ans ; filles, 3 4 20 ans. 

Sanatoriums Saint-Jean-de-Dieu, Cerbère (Pyrénées- 
Orientales) ; Le Crolsic (Loire-Inférieure). — Garçons, 6 4 
17 ans. 3 heures de classe par jour. 

Sanatorium de Zuydcoote (Nord). — Demande au président 
du Conseil d’administration ; admet garçons, 2 4 15 ans ; 
filles, 2 4 18 ans. Places gratuites entretenues par le dépar¬ 
tement du Nord. Reçoit en été des colonies scolaires. 

Sanatoriums de Cette (Hérault) et du Moulleau (Gironde). 

— Reçoivent les enfants scrofuleux protestants. 

Hôpitaux marins de Pen-Bron, Le Croisic (Loire-Infé¬ 
rieure), de Roscoff (Finistère). — Demande aux directeurs; 
acte de naissance ; bulletin médical ; promesse de paiement 
anticipé et mensuel. Garçons, 4 4 15 ans ; filles, 4 4 25 aus. 
Vie de pension. Sœurs de Saint-Vincent-de-Paul. 

Institut maritime. (50, avenue Kléber, Malo-les-Balns, 
Nord). — Hôpital général payant ; deux dortoirs pour enfants 
des 2 sexes de 2 4 10 ans. Demande au directeur ; certificat 
médical ; acte de naissance ; promesse de paiement. 

Sanatorium marin de Sainte-Eugénie, Cav-Breton (Landes). 

— Demande au directeur : certificat médical ; acte de nais¬ 
sance. Enfants des 2 sexes : 5 à 15 ans. Admet des colonies 
de vacances. 

Sanatorium d'Arcachon (Gironde). — Demande au direc¬ 
teur ou à l’œuvre, 55, rue Fondaudège, à Bordeaux : certi¬ 
ficats médical et de vaccine ; acte de naissance. Admet enfants 
des 2 sexes : garçons, 2 à 15 ans ; filles 2 4 16 ans. 

Pour l'enfant, rue Serpente, 28, Paris (VI e ). — Envol 
gratuit 4 la campagne (le ltaincy), ou 4 la mer (Vaires, près 
Avranches), du I e * juin au l w octobre, pendant 2, 3 ou 

4 mois, d’enfants atteints de débilité congénitale et prédis¬ 
posés à la tuberculose. Demande au secrétaire ; certificat 
médical. 

2° Œuvres CURATIVES.— Œuvre des enfants tuberculeux. 

— Dispensaire et siège, rue de Mlromesnil, 35. Examen 
médical. Suivant les cas. soins au dispensaire ou envol aux 
hôpitaux de l'œuvre: Ormesson (garçons de 3 à 10 ans); 
Moisy le Grand (fillettes de 3 4 10 ans); Villiers sur Marne 
(2 sexes de 10 4 14 ans). Les enfants améliorés sont plus tard 
dirigés sur les colonies sanitaires de Noisy le-Grand et de 
Trémüly, où ils sont occupés aux travaux des champs. 
A l’Œuvre des enfants tuberculeux, ceux-ci sontadmis gra¬ 
tuitement, sans distinction do culte, ni d’origine. L’œuvre 
dispose de 10 lits au sanatorium de Zuydcootepour les enfants 
non atteints, mais prédisposés à la tuberculose. 

Œuvre de Villepinte, 25, rue de Maubeuge. — Dispensaire, 
17, rue de la Tour d'Auvergne. Admission après examen 
médical. Envoi, suivant les cas. aux maisons de l'œuvre : 

A Champrosay (fillettes de 3 4 16 ans, anémiques et pré- j 
tuberculeuses. Des écoles (une ménagère, une horticole), 
sont annexées 4 l’œuvre. Sanatorium Alice-Fa g niez, 4 
Hyèros (Var) (tuberculeuses 4 la 1 T * période). Asile Villepinte 
(tuberculeuses à tous les degrés). Les malades peuvent être 
admises 4 titre gratuit, sur demande appuyée par un bien¬ 
faiteur de l’œuvre. D’autres jouissent d’une place gratuite, 
sur demande du fondateur de la place. L’œuvre admet des 
malades payantes en dortoir et en chambre. Le linge fourni 
par les malades est blanchi 4 leurs frais. 

3° Œuvres de préservation. — Œuvre de préservation 
de l'enfance contre la tuberculose, 4, rue de Lille. — Place à la 
campagne, dans des familles ou dans des maisons établies | 
par l’œuvre, des enfants de 5 à 13 ans, encore sains, mais 
vivant daus un milieu contagionné. La durée du séjour à la 
campagne n’est pas limitée ; ou demande généralement 4 la 
famille de l’enfant une légère contribution. 

Œutre des asiles agricoles contre la tuberculose (avenue des 
Sycomores, 10, villa Montmorency, Paris-Auteuil). — Place 
dans des asiles agricoles des enfants des 2 sexes Agé» de 

5 4 15 an», encore sains. On demande en général une lettre 
de recommandation d’une personne connue de la direction 
de l’œuvre. 

Sanatorium d'isehes (Vosges), 48, rue de la Convention, 
Paris. — Le Comité de l’œuvre des dames patronnes»es délivre 
des feuilles d’admission 4 des enfants convalescents habitant 
Paris. Le séjour 4 Ischcs est de 21 à 45 Jours. Les garçons y 
sont admis de 8 4 13 ans, les filles de 8 4 14 ans. La compa¬ 


gnie de l'Est concède le demi tarif (aller et retour), Paris- 
Bourbonne. Le sanatorium d’isehes admet des colonies de 
vacances. 

Œuvre de la Rue (près Bourg-la Reine, Sfeine). — Admet 
des femmes et mères pauvres ayant besoin de repos (40 femmes 
avec leurs nourrissons). N’accepte pas les tuberculeuses 
déclarées. Le séjour y est de 3 mois au moins. 

La plupart des établissements ci dessus sont payant», 
mais la rétribution n’est pas très élevée. On fera bien, avant 
de se décider pour l’un ou l’autre, d’écrire aux directeurs, 
pour leur demander prix et conditions de séjour, après quoi 
on pourra se décider pour l’un ou l’autre en toute connais¬ 
sance de cause. 

ŒUVRES DE PRESERVATION DE LA JEUNESSE ET DE 
L’ENFANCE ABANDONNEE ET DES LIBÈRES DES 
DEUX SEXES. — La majeure partie de ces œuvres cherchent 
4 réaliser leur objet au moyen de l’assistance par le travail, 
par la création d’ouvroirs, d’ateliere, de colonies agricoles, 
où l’on cherche 4 relever le niveau moral de l’hospit&lisé, 

4 lui rendre la dignité et la confiaace en soi, en même temps 
qu’4 lui donner les moyens de gagner honorablement sou 
pain. 

ŒUVRES POUR LA PRÉSERVATION DE L’EN¬ 
FANCE ABANDONNÉE OU COUPABLE. — Garçons. — 
Société générale de protection, rue de Lille, 47 ; œuvre du 
Placement familial, 40, avenue de la Motte Plcquet; elles 
recueillent les enfants Agés de 10 4 15 ans, moralement et 
matériellement abandonnés, les placent dans des exploita¬ 
tions agricoles. La première de ces œuvres possède une école 
rurale 4 Villepreux (Seine-et-Oise), un établissement agricole 
4 Orgoville, près Pacy (Eure), une ferme aux Andalouses 
(Oran). La seconde s’occupe plus spécialement de placer dans 
des familles 4 la campagne les enfants qu’elle recueille. 

L’ Orphelinat municipal de Paris, 74, rue Denfcrt-Roche- 
reau, reçoit, sous la tutelle de l’Assistance publique, les 
enfants moralement abandonnés et les jeunes prévenus à 
l’état d’observation ; lo Patronage laïque des apprentis et 
jeunes employés du 3 e arrondissement de Paris, 3, rue 
Béranger, recueille, place en apprentissage et surveille les 
enfants moralement abandonné ; le Patronage de l'enfance 
et de l'adolescence secourt les enfants en danger moral ; 
les garçons sont recueillis dans un asile et placés dans un 
atelier (rue de l’Anclcnne-Comédie et coure du Commerce) ; 
une section pour les filles fonctionne rue de la Glacière, 166 ; 
l'Uniot, française du sauvetage de l'enfance, 10, me Pasquier- 
Aslle entoure de jardin», me Perronet, 28, à Neuilly-sur-Seine. 
Recueille les enfants des 2 sexes abandonnés ou maltraités ; 
son action s’étend sur les départements ; Société des jeunes 
détenus et libérés de la Seine, 9, me Mézières, assiste le Jeune 
délinquant au coure de la prévention, le défend devant la 
justice, obtient sa libération conditionnelle, lui enseigne un 
métier, le surveille et le protège jusqu’4 sa majorité ou 4 son 
service militaire ; Société de patronage de* libérés protestants, 
me Clavel, 26, s’occupe des jeunes détenus libérés, les héberge 
jusqu'à ce qu’ils aient trouvé un emploi ; la durée moyenne 
du séjour est de 16 jours. 

FILLES. — École de réforme de la Salpêtrière, administrée 
par l'Assistance publique, reçoit les jeunes filles insoumises ; 
l'Œuvre des petites préservées, me Violet, s'occupe unique¬ 
ment de petites filles n’ayant pas subi encore do condam¬ 
nation ; elle protège celles exposées au péril de l'abandon, 
visite celles qui se trouvent en état de détention préventive, 
recueille celles qui sont l’objet d’un non-lieu; VŒuvre de 
préservation et de réhabilitation pour les jeunes tilles de 
15 d 25 ans, 25, me de Calais, possède un asile 4 Argen- 
teuil, où sont placées les Jeunes filles acquittées ou libé¬ 
rées ; l’œuvre visite également les jeunes détenues ; l’Asile- 
ouvroir de Gérando, rue Blomet, 22. recueille 60 jeun;-» 
filles, victimes d'une première faute et abandonnées; 
F Ouvroir Saint-Vincent de Paul, 120, rue du Cherche-Midi, 
recueille les fillettes délaissée» ou vicieuse» ; la Maison 
des dames diaconesses des Eglises évangéliques de France, 
05, nie de Reuilly, comprend : 1° un établissement disci¬ 
plinaire, destiné aux enfants insoumises non encore traduites 
en justice ; 2° une colonie pénitentiaire recueillant les 
acquittées réputées avoir agi sans discernement; la Maison 
du Bon-Pasteur, me Denfert-Rochcreau, 71, otfre un refuge 
et du travail aux jeunes libérées de Saint-Larare. 

Adultes. — Patronage des prévenus acquittés de la Seine., 
136, me Broca, recueille les prévenus acquittés sans ressources 
et sans aide ; la Société de patronage des libérés protestants, 
rue Clavel, 26; Y Œuvre des libérées de Saint-Lazare, 28, place 
Dauphine ; la Société générale, pour le patronage des libérées, 
me de l’Université, 174; la Société de protection des engagés 
volontaires élevés sous la tutelle administrative, 11 bis, rue de 
Mison ; la Société centrale de patronage pour les libérés, 9, me 
Baillif ; la Société de patronage des détenues, des libérées et 
des pupilles de l’administration pénitentiaire, boulevard de 
Vaugirard, 4, ont 4 peu près toutes le même but; elles 
recueillent 4 la sortie de la prison, de la maison de détention, 
de correction, les Jeunes gens des 2 sexes, leur donnent un 
asile momentané et s’efforcent soit de les placer, soit de leur 
donner un métier. Pour tout ce qui concerne les œuvres de 
préservation, consulter le Comité central des œuvres de patro¬ 
nage, 14, place Dauphine, dont le but est de grouper tous le» 
efforts tentés par les œuvres de Paris et de la province. Les 
questions intéressant l’enfance mise sous la main de la Jus¬ 
tice, sa détention, sa défense, son placement en cas de non- 
lieu, d'acquittement ou de libération, sont tout spécialement 
étudiées par le Comité de défense des enfants traduits en 
justice. 

ŒUVRES POUR LES SOLDATS- — Les œuvres établies en 
faveur des soldats et marins se classent en 2 groupe» ; celles 
fonctionnant 4 l’extérieur, celles fonctionnant 4 l’intérieur 
des casernes. 

ŒUVRES EXTÉRIEURES. — L’Idée des cercles exté¬ 
rieurs est déj4 vieille et depuis de nombreuses années, dansl 
un certsii nombre de villes de garnison, des prêtres— prin-| 
clpalernent des aumôniers militaires — quelques pasteurs! 
même, 14 où l’élément protestant était d'une certaine irapor- j 
tance, avaient, 4 leurs frais, ouvert des salles où le» soldats! 
trouvaient des livres, de quoi écrire, quelques boissons 
saines, de» jeux, etc.... La plupart de ces cercles furent plus 
tard fermés, pour la raison qu'ils avaient tous une tendance! 
confessionnelle. Néanmoins, l'idée miss en circulation par) 
eux ne mourut pas et de tous le» côtés on a vu naître des 
foyers, des maisons du soldat et du marin. 

La première œuvre de cette nature, créée en 1893, 4 Paris, 
par Mine veuve Germond, sous le nom de * Foyer du soldat », 
a prospéré 4 tel point que les locaux qu’elle occupait ont dû 
être agrandis déjà un certain nombre de fois. IL» sont actuel¬ 


lement installés 74 et 76, rue du Temple ; Ils comprennent 
des salles de billard, de jeux, de lecture, d’escrime, un 
théâtre, etc. Aucune formalité 4 l’entrée : tout soldat a le 
droit de pénétrer ; mais on exige de lui qu’il laisse 4 la porte 
ses opinions politiques et ses convictions religieuses. Il n’y 
a pas de cotisation 4 payer. 

A l’imitation de l’œuvre de Mme Germond, un certain 
nombre de grandes sociétés ont organisé à leur tour des 
• Foyers du soldat ». non seulement à Pari», mais aussi dans 
un certain nombre de villes de garnison. La Ligue de l’En¬ 
seignement a adopté pour les centres qu’elle a créés le vocable 
choisi par la fondatrice de l’œuvre, œuvre qui d’ailleurs se 
trouve aujourd’hui placée sous son patronage. Elle a fondé 
des « Foyers du soldat », 4 Vincennes (47, rue du Moulin), 4 
Toulon (29, rue Vlctor-Chappler), 4 Anbervilliere, Orléans, 
Versailles, Gap, Toul, Nîmes, Saint-MIhiel, Cosne, Roche- 
fort, Rennes, Valence, Saint-Étienne. Clermont-Ferrand, 
Le Mans, Nevers, Dijon, Cholet, Nice, Marseille, Pari» 
(7, rue du Père-Lachaise; 43, rue des Rlgolles) et eu fonde 
chaque année de nouveaux. 

Signalons en passant que les « Foyers du soldat », Inspirés 
par l’esprit de la Ligue d’Enseignement, sont d’essence pure¬ 
ment laïque. II en est d’ailleurs de même des salles de repos 
du soldat, placées sous l'égide de l’Union des Femmes de 
France. Il en existe à Angers et à Tours. La Ligue nationale 
contre l’alcoolisme a fondé des salles du soldat 4 Cherbourg, 
Versailles et le Havre et des salles du marin 4 Toulon et 4 la 
Rochelle. 

ŒUVRES INTÉRIEURES. — Dans la caserne même. 
l’Initiative de l'installation d'une salle de Jeux, de récréation, 
de conférences, etc., doit appartenir au chef de corps ou lui 
être tout au moins suggérée par quelques uns des officiers 
qui l’entourent. Néanmoins, une fois le premier pas fait, la 
réalisation de l’entreprise sera menée 4 bien avec la coopéra¬ 
tion d’œuvres civiles parmi lesquelles figurent : 1 la Société 
Franklin, 1, rue Christine ; l’Œuvre des bibliothèques de * 
sous-officiers et soldats ; la Société nationale des conférences 
populaires, 4, rue Rameau ; VŒuvre des jeux du soldat , 
19, rue Matignon ; la Ligue française de l'Enseignement, 
16, rue de Mlromesnil ; l'Union des Femmes de France, 29, rue 
de la Ohaussée-d’Antin, etc... Le but de ces œuvres est la 
substitution du cercle récréatif 4 la cantine, la formation 
d’équipes pour les jeux au grand air, les sports, etc.,.. Le 
résultat est des plus appréciables. 

Les Bibliothèques a la caserne. — Bien que dépendant 
directement de l’autorité militaire qui les surveille, les biblio¬ 
thèques des casernes sont alimentées par les dons que leur 
font des particuliers ou des sociétés civiles, parmi lesquelles 
la Société Franklin, l’Union des Femmes de France et la 
Ligue de l’Enseignement. 

LES Conférences A LA caserne. — C’est 14 une excellente 
innovation, si on l'accompagne des restrictions suivantes. 
La conférence à la caserne doit être simple, essentiellement 
familière et porter toujours sur dos sujets pouvant intéresser 
la grande masse des auditeurs. Le conférencier, évitant tout 
ce qui est trop ardu ou d’un caractère scientifique trop 
exclusif, exposera des questions historiques, industrielles, 
agricoles, etc., mais à grands traits en les semant d'anecdotes 
capables de fixer l’attention de l’auditoire. Autant que pos¬ 
sible, accompagner la conférence de projections fixes ou 
mieux encore cinématographiques. D’ailleurs des sujet» de 
conférences et un matériel de projections sont mis gratuite¬ 
ment 4 la disposition des officiers conférenciers par un cer¬ 
tain nombre d’œuvres : la Société nationale des conférences 
populaires, 4, rue Rameau, 4 Paris ; la Société Franklin ; la 
Société républicaine des conférences populaires, 7, rue de 
l’Isly ; le Joumnl Les Annales politiques et littéraires, etc., etc. 

ŒC7Ri'8DE PLACEMENT DE8 SOLDATS LIBÉRÉS- — Parmi ces 
œuvres, U convient de citer : la Maison du soldat, 51, rue 
d’Hautevill » : Y Avenir du soldat, 7, rue des Moulins ; Y Asso¬ 
ciation des Dames françaises ; la Société amicale des soldats 
libérés, 6, chemin du Pin, Bordeaux ; la Fédération nationale 
des Unions et Sociétés d'anciens militaires, 19, rue des Bons- 
Enfants, 4 Paris ; l’Union des Femmes de France, etc. 

OFFENSES. — V. Presse, § IV. 

OFFICE (ÊCOH. DOM.). — Souvent placé à côté de la salle 
à manger ; 4 la campagne, pièce carrelée dont on peut laver 
le sol ; fenêtre grillagée pour empêcher souris et insectes ; 
stores et rideaux préservant la pièce de la chaleur et du soleil. 

Ameublement. — Armoires de planches, panier à pain, 
armoire pour cristaux et porcelaine servant rarement, et 
quelquefois pour linge de table et d’office. Armoire fermant 
4 clé pour dessert, provisions, confitures, sirops, conserves. 
Ceux-ci peuvent également être posés sur les planches de 
l’office avec la vaisselle d’un usage journalier. Quand on 
garde les viandes froides dans l’office, on les couvre d’une 
cloche de toile métallique ; des cloches de verre ou de cristal 
recouvrent le fromage. 

A Paris, dans les grands appartements, l’office a un poste 
d’eau organisé pour le lavage des cristaux et de l’argenterie, 
et un réchaud 4 gaz pour chauffer l’eau. A la campagne, 
certains office» sont assez grand» pour qu’on y oit une table 
destinée 4 la préparation des gâteaux et des bonbons. 

L’office doit se ventiler facilement par un courant d’air. 

OFFICE COLONIAL (LÊGISL-) — L’office colonial (siège 4 
Paris, galerie» du Palais-Royal) comprend : 1° un Bervice 
de renseignements (gratuits), concernant l’agriculture, le 
commerce, l’industrie, les colonies, et un service d’ftMiORA- 
tion ( V. ce mot) ; 2° une exposition permanente contenant 
les échantillons de produits coloniaux ; 3° une bibliothèque 
publique. L’Office colonial est géré par un Conseil d'adminis¬ 
tration (7 membres) et un directeur. 

OFFICE DU TRAVAIL- — V. Ministères : Travail et 
Travail (Législation du'. 

OFFICIER. 

État DE l’officier. — Le grade, conféré par décret du 
Président de la République, constitue l’état de l'officier et ne 
peut si perdre que par suite de : 1° démission acceptée 
par le Président de la République ; 2° perte de la 
qualité de français, prononcée par jugement; 3° condara 
nations à différentes peine» ; 4° destitution prononcée par 
jugement d’un conseil de guerre. — L’officier peut être 
également destitué pour l’absence illégale de son corps, 
après 3 mois ; pour résidence hors du territoire de la Répu¬ 
blique, sans autorisation, après 15 jours d’absence. 

OfMrit-r (pour devenir). — F. ÉCOLES MILITAIRES ; INFAN 
TERIE, CAVALERIE, etc. 

Positions de L’OPFICIER. — Il y en a 5:1® l ‘activité, 
position de l’officier appartenant 4 nn des cadres constitutifs 
de l’armée, pourvu d’emploi, et de l’officier hors cadres 
employé temporairement 4 un service spécial ou mission ; | 




OFFICIERS DE PAIX 


OIE 


2° la disponibilité, spéciale à l'officier général sans emploi ; 
3° la non actirité, par licenciement de corps, suppression 
d’emploi, infirmités temporaires, retrait ou suspension 
d’emploi ; 4° la réforme, pour Infirmités Incurables, ou par 
mesure de discipline ; 5° la retraite, position dernière de 
•'officier rendu à la vie civile et jouissant d’une pension. 

L’officier retraité ne peut Être replacé dans les cadres de 
l’armée active. Mais il reste, pendant 5 ans, à la disposition 
du Ministre de la Guerre qui peut lui donner un emploi de 
son grade dans la réserve, ou un grade supérieur dans la ter 
ritoriale. 

PUNITIONS. — 1 Avertissements en présence d’un ou plu¬ 
sieurs officiers ; 2° arrêts simples : l’officier doit rester à son 
domicile ; 3® arrfts de rigueur : sont subis dans un bâtiment 
militaire désigné par le commandant du corps d'armée ; 
4° réprimande des généraux et blâme du ministre ; 5® et 
6 ® mise en non-activité par suspension ou par retrait d'emploi ; 
7 e mise en réforme par mesure de discipline. 

Récompenses- —1° Mise à l’ordre du jour; 2° témoignages 
de satisfaction ou lettres de félicitations du Ministre ; 
3° citations au Bulletin officiel ; 4° avancement au choix ; 
5° médailles et décorations : Légion d’honneur (nomination 
ou promotion dans la). 

Officiers d’administration- — Ont reçu les dénominations 
suivantes depuis le 2 juillet 1900 : 


AnciKSXK DÈSOMISiTIOX. 

Aichiviatea des bnreaax d’état- 
major. 

Gardes d'artillerie. 


NOCVKIXE DÉXOMIXATIOX. 

Officiera d'administration 
service d'état-major. 
Officiera d'administration 
service de l'artillerie. 
Officiera d'admluUtration 
aervice du génie. 

Officiera d'administration 
contrôleurs d'armes. 




A dj oints du génie. 

Contrôleura d’&rmea. 

( Lee bureaux de 1* in¬ 
tendance, de l'habille- 
ment, du campemen 
vuisnri dea subsistance», du 
d’adrui- j service de santé, gref- J 
nlstration. f liera et comptables de f 
' 1* justice militaire. \ 

Hiérarchie. — Les officiers d’administration des diffé 
rente services (sauf ceux de la justice militaire) sont de 
3 e classe (sous-lieutenante), de 2 e classe (lieutenants), de l re 
(capitaines), principaux (commandants). 

OFFICIERS DE PAIX (LEQIS .). — La police municipale 
de Paris (P. Police) comprend dans son personnel les offi¬ 
ciera de paix, au nombre de 25. Ces agente sont nommés par 
décret, après avoir passé le même concoure que les commis¬ 
saires de police de Paris (F. COMM1SSAIRE3 DE POLICE). Ils 
sont spécialement chargés de la police de la voie publique. 
Vingt d’entre eux sont affectés à chacun des arrondissements 
de^ la capitale, les autres appartiennent aux compagnies de 

OFFICIERS MINISTERIELS (DROIT). — Les officiera 
ministériels sont les titulaires de certaines charges ou offices u 
qui sont nommés par décret mais qui, quand Us cessent leurs 
fonctions, ont le droit de présenter leur successeur à l’agré¬ 
ment du chef de l’État. Tels sont : les notaires, les avoués, 
les avocate h la Cour de cassation et an Conseil d’État, le» 
huissiers, les agente de change, les commissaires-priseurs, 
les courtiers (P. ces mots) ; les greffiers, bien que n’étant 

r i, à proprement parler des officiers ministériels, ont aussi 
droit de présenter leurs successeurs. 

Les officiers ministériels doivent, avant d’entrer en fonc¬ 
tions, prêter serment et verser un cautionnement. 

Le traité, passé entre un officier ministériel et celui qu’il 
présente comme son successeur, à l’effet de fixer notam¬ 
ment le prix et les conditions de la cession de l’office, est 
toujours subordonné & l’approbation du Gouvernement, 
qui peut refuser de l'agréer, soit parce que le prix de la ces¬ 
sion lui parait trop élevé, soit pour toute autre raison. 

Le Ministre de la Justice peut aussi exiger des modi¬ 
fications au traité, et, en particulier la réduction du prix 
stipulé. Les conventions secrétas, ou contre-lettres , qui 
auraient pour but de modifier le traité approuvé pnr le 
Ministre ou de stipuler un prix supérieur au prix offici l, 
sont considérées comme nulles par les Tribunaux ; elles 
peuvent, en outre, entraîner des sanctions disciplinaire contre 
les officiera ministériels qui les ont passées. 

Les officiera ministériels destitués sont privés du droit de 
présenter leur successeur. 

OFFRES RÉELLES (DROIT). — Lorsque le créancier 
refuse de recevoir ce qui lui est dû, le débiteur peut lui 
faire des offres réelles et, si elles sont refusées, cotisigner la 
somme ou la chose offerte- 

I. CONDITIONS DE VALIDITÉ- — Les offres, pour 
être réelles, doivent être accompagnée* de la présentation 
effretire de la somme ou de la chose: elles ne libèrent le 
débiteur et ne produisent, à son égard les effets d’un paie¬ 
ment, qu’autant qu’elles sont suivies de consignation 
(art. 1257, C- civil). 

Pour être valables, les offres réelles doivent réunir les 
oonditions suivantes : 1° être faites au créancier ayant la ca¬ 
pacité de recevoir, ou à celui qui a pouvoir de recevoir pour 
lui (elles seraient nulles, par exemple, si elles étalent faites 
à la personne d’un mineur ou d’un interdit) ; 2° être faites 
par une personne capable de payer ; 3° être de la totalité de la 
somme exigible, des arrérages ou intérêts dus, des frais 
liquidés, et d’une somme pour les frais non liquidés, sauf 
à la parfaire ; 4° le terme doit être échu s'il a été stipulé 
en faveur du créancier : 5° la condition sous laquelle la dette 
a été contractée (s’il s’agit d’une dette conditionnelle ) doit 
être arrivée ; 6° les offres réelles doivent être faites au 
lieu convenu pour lo paiement, et, à défaut de convention 
spéciale, à la personne du créancier, ou d son domicile, ou 
au domicile élu pour l’exécution de la convention ; 7° elles 
doivent être faites par un officier ministériel ayant compé¬ 
tence et qualité pour ces sortes d’actes (en(-principe, un 
huissier), qui en dresse procès-verbal et mentionne la ré¬ 
ponse qui lui a été faite par le créancier. 

II. CONSIGNATION. — Si les offres réelles sont refu¬ 
sées, le débiteur qui veut se libérer consigne, c'est-à-dire 
dépose, la somme offerte à la Caisse des Dépôts et Consigna¬ 
tions. Le préposé de cette caisse est, au chef-lieu du dépar¬ 
tement, le trésorier-payeur général ; au chef-lieu de chaque 
arrondissement, le receveur des finances. Pour que la 
consignation soit valable, il faut : 1° qu’elle ait été pré¬ 
cédée d’une sommation signifiée nu créancier et contenant 
l’indication du jour, de l’heure, et du lieu où la chose offerte 
sera déposée ; 2° que le débiteur se soit effectivement des¬ 


saisi de lu chose offerte, en la remettant dans le dépôt 
indiqué par la loi pour recevoir les consignations (Caisse 
des Dépôts et Consignations) avec les intérêts jusqu'au jour 
du dépt.t ; 3° qu’il y ait eu procès-verbal, dressé par l'offi¬ 
cier ministériel, de la nature des espèces offertes, du refus 
du créancier ou de sa non-comparution, et enfin du dépôt. 
4° qn’en cas de non-comparution du créancier, le procès- 
verbal de dépôt lui ait été signifié avec sommation de retirer 
la chose déposée, (art,. 1259 C- Civil). 

III. JUGEMENT DE VALIDITÉ- — Ensuite, le débi 
teur peut assigner son créancier devant le Tribunal com¬ 
pétent pour faire déclarer valables ses offres réelles et sa 
consignation ; le créancier peut, aussi prendre les devants, 
en assignant son débiteur en nullité desdites offres et con¬ 
signation. 

Tant que la consignation n’a pas été acceptée par le créan¬ 
cier ou validée par un jugement passé en force de chose 
jugée, le débiteur peut la retirer ; mais quand elle a été 
acceptée ou validée. Il lui faut le concoure du créancier. 

IV. FRAIS. — Les frais des offres réelles et de la con 
signation, reconnues ou déclarées valables, sont à la charge 
du créancier, car il est en faute de les avoir refusées, (art- 
1200 C- Civil). 

V. OFFRE DE CHOSES AUTRES QUE DES SOMMES 
D'ARGENT. — Si la chose due, au lieu d'être une somme 
d’argent, est un objet déterminé qui doit être livré au lieu 
où II se trouve, la procédure à suivre est différente. Le dé¬ 
biteur doit faire sommation au créancier de l'enlever ; al, 
sur cette sommation, le créancier n'enlève pas la chose et 
que le débiteur ait besoin du lieu où elle est placée, il 
peut obtenir de la Justice la permission de la mettre en 
dépôt dans un autre lieu (art- 1204 C. Civil). 

OIE. — L’oie est un palmipède ; bien qu’herbivore, elle mange 
des graines et des pâtées ; elle est très rustique, mais aime 
la liberté ; la laisser errer dans les prairies. Ne tenter son 
élevage qu’en liberté. 

Reproduction. — Mettre un Jars pour 5 oies. La ponte 
commence vers la fin de janvier pour se prolonger souvent 
Jusqu’en Juin. Au moment de la ponte, l’oie transporte des 
brins de paille dans son bec et construit son nid. Elle pond 
environ de 25 à 40 œufs, qu’elle couve elle-même ; l’incu¬ 
bation dore 30 jours. Pendant ce temps, soigner la couveuse, 
mettre à sa disposition de l’eau et du grain et veiller à ce 
qu'elle n’oublie pas de manger (le cas est fréquent). 

Oisons. — Les petite une fols éclos, les laisser jeûner 
24 heures, leur donner ensuite du pain légèrement humide, 
du riz cuit, des pommes de terres cuites et quelques œufs 
dure broyés ; mélanger le tout avec un pou do farine d’orge 
et de son et faire une pâtée très pen humide ; proportions : 
1/10 de pain ;2/10 de pommes de terre ; 2 10 de son ; 2 10 
de farine ; 3 10 de riz. 

Nourrir les oisons copieusement (cinq ou six repas par 
jour); mettre de l’eau à leur disposition. L’oison est très 
robuste et s’élève avec facilité. Au bout de six à sept jours, 
les laisser en liberté avec leur mère, tout en mettant une 
pâtée à leur disposition et leur évitant la pluie. A 20 jours, 
l’oison se suffit seul. 

Engraissement. — L’oison ou mieux la jeune oie de 
l'année se vend maigre ou grasse vers Noël. 

Deux procédés d'engraissement : 

1° Donner trois fols par jour l’une des pâtées suivantes : 

o) 1/3 riz cuit; 1/3 farine d’orge; 1/3 farine de maïs. 
Délayer ce mélange avec du gros lait. 

b) Pommes de terre cuites, son, ortie hachée, le tout 
délayé dans du gros lait. 

A la pâtée ajouter des distributions de mais. 

Laisser l’oie en liberté, mais lui faire absorber le plus de 
farineux possible. Y joindre de l’avoine. 

Commencer l'engraissement quand l’animal a six mois 
au moins. La période d’engraissement dure d'un mois à 
six semaines. 

2° Le procédé est identique comme alimentation, mais 
l’animai est tenu enfermé dans un local sombre ; on lui 
fera en outre avaler de force, matiu et soir, 7 à 8 pàtons 
de farine. 

Pour obtenir les pores gras. — Enfermer l’oie dans 
une case dans laquelle elle ne puisse remuer; la gaver do 
force ; pour cela lui introduire dans le jabot au moyen d’un 
entonnoir une bouillie liquide de farine de mais contenant 
parfois des raves bouillies et finement écrasées. 

No pratiquer le gavage que sur des sujets déjà bien en 
chair et pendant 15 jours environ. Avec ce procédé, le foie 
arrive parfois à peser et même à dépasser 700 grammes. 

Maladies. — Les oies sont peu sujettes aux maladies ; 
elles sont atteintes parfois de vertige à la suite d’une longue 
station au soleil ; dans ce cas, saigner l’oiseau en coupant 
une veine, très visible sous l’aile ; elles s'empoisonnent, 
mais très rarement avec de la ciguë et de la rnorelle Leur 
donner à boire du lait en abondance. 

Produits. — L'oie produit de la chair, des plumes et de 
la graisse. 

Espèces- — Deux espèces domestiques à retenir : l’oie 
commune et l’oie de Toulouse. L’oie commune (dans toute 
la France, mais surtout en Normandie, en Bcauce et en 
Champagne) a la tête petite, une poitrine peu large et peu 
haute. L’abdomen est peu descendu entre les pattes et les 
pattes sont jaune orangé. Le jars est blanc, la femelle a la 
tête grise ainsi que la partie supérieure du cou ; les scctrices 
des ailes, quelques plumes dis cuisses sont aussi grises. 
Elle pèse do 4 à 5 kilos. Elle est très rustique. 

L’oie de Toulouse comprend 4 variétés : 1® à bavette et 
à fanon ; 2° a bavette sans fanon ; 3° A fanon sans bavette: 
4° sans bavette ni fanon. De ces 4 variétés, retenir surtout 
l’oie à bavette et à fanon. Outre ces deux particularités, 
cette oie possède une tête grosse, des épaules bien sorties 
et la poitrine très développée. Le bec et b» pattes sont 
orangés et l’extrémité du bec presque rose. L'ensemble du 
plumage est gris avec des teintes plus ou moins foncées 
suivant les régions. Son poids atteint 10 kilos. Elle produit 
des foies atteignant 000 à 70D grammes. 

©le (CUIS.). — Généralités. || Rôtie. || Farcie. || A l'alsa¬ 
cienne. || A la liégeoise, il Cuisses d'oies conservées. 

N’est bonne à manger que jeune, et pendant les mois 
d’hiver, jusqu’au mois de mars. La fraîcheur se reconnaît 
à la couleur des yeux, à la fraîcheur de la saignée. Une oie 
jeune et fraîche a la graisse blanche, la peau fine, les pattes 
fines et brillantes ; le bec doit se casser sous les doigts. Poute 
la manière de saigner, vider, parer, P. Poulet. 

OIE ROTIE. — Choisir une oie jeune à graisse blanche 
et à peau fine. La vider, flamber, essuyer avec soin, la brider 
en laissant les pattes allongées ; enlever la tête, le cou, le 


bout des ailes. Embrocher, exposer à un feu vif, arroser! 
souvent. Une heure de cuisson pour 4 livres, 2 heures pour 
8 livres. On peut aussi faire le rôti au four ; placer alors la 
bête sur une grille qui l’isole du jus. La graisse qui découle 
de l’oie est très bonne à conserver et très utile en cuisine, 
surtout pour aasaissonner certains légumes tels que pommes 
de terre, épinards, chicorée, haricots blancs, etc. 

OIE FARCIE. — Choisir une oie jeune à graisse blanche 
et à peau fine. Vider, éplucher, flamber la bête, l’essuyer 
avec soin, et la brider en lui laissant les pattes allongées. I! 
Préparer une farce avec le foie et de la chair à saucisse, do 
la ciboule, et du persil hachés finement et un peu de muscade 
râpée ; assaisonner de sel et de poivre. Ajouter à cette 
farce quelques beaux marrons passés dans du bi-urrc chaud 
et en garnir Intérieur de l’oie (facultatif). L’oie peut être 
rôtie ou braisée. 

OIE A L’ALSACIENNE. — Prendre toujours une jeune 
bête, la faire rôtir au four et la servir entourée de choucroute. 
Cuire la choucroute 3 heures, lentement, avec un mélange 
de saindoux et de graisse d’oie. Mouiller avec du vin blanc 
sec, on même du champagne. Servir le jus de l’oio dans 
une saucière. 

OIE A LA LIÉGEOISE- — Couper en morceaux une oie 
très Jeune, qui ne soit n graisse, ni maigre : ne pas la désosser, 
en retrancher seulement le sternum qui est la partie la plus 
grosse de la carcasse. !| Frire soigneusement ces morceaux 
dans la poêle (la friture de saindoux ou de graisse d'oie est 
la meilleure), les en retirer ; faire roussir dans la même 
friture 2 ou 3 gousses d’ail finement hachées. Mouiller avec 
un peu de vinaigre et suffisamment d'eau chaude pour 
former une sauce abondante dans laquelle on remet les 
morceaux d’oie salés dessous et dessus. Achever la cuisson 
dans la poêle sur un feu très vif. 

CUISSES D’OIE CONSERVÉES. — Choisir des oies 
bien grasses, les tuer en les saignant et non en les étouffant, 
les plumer avec soin Immédiatement, les vider et les flamber. 
Les rôtir à la broche, mais de manière qu’elles ne soient cuites 
qu’aux deux tiers, recueillir toute la graisse qu’elles ont 
rendue. Laisser refroidir et détacher proprement les ailes et 
les cuisses ; les ranger dans une terrine ou un pot de grès 
les unes sur les autres en les pressant un peu, et mettre par 
intervalles du sel pilé et quelques feuilles de laurier- Laisser le 
tout ainsi préparé pendant 12 ou 15 heures. || Mélanger la 
graisse que les oies ont rendue avec de la bonne graisse blanche 
de porc, faire fondre la graisse et 1a verser sur les cuisses et 
les ailes do manière qu’elles en soient couvertes au moins 
de 2 ou 3 centimètres. Quand la graisse est figée, recouvrir la 
terrine ou le ,pot de grès d'un parchemin bien ficelé. Cette 
préparation se garde très bien pendant un an. Au moment 
de s'en servir, prendre avec une fourchette ce dont on a 
besoin, en achever la cuisson en l'accommodant de diverses 
manières. Avoir grand soin de toujours recouvrir de graisse 
les parties laissées dans le pot, tenir le pot ou la terrine à la 
cave pendant les chaleurs. 

Lorsque, au lieu de graisse, on veut faire usage d'huile 
d’olives voici le procédé à employer. On peut employer 
les ailes et les cuisses, ou les cuisses seules. Faire eulre 
à moitié dans de l’eau salée et fortement aromatisée les 
morceaux d’oie, les laisser s’égoutter, puis les ranger dans 
une terrine ou un pot de grès. Les recouvrir entièrement 
d'huile d’olives. Au moment de s’en servir, retirer avec 
une fourchette les premiers morceaux qui se présentent, 
les faire tremper dans do l'eau tiède et en compléter la 
cuisson de diverses façons, soit sur le gril, soit dans une 
braise, les servir avec tout» sortis de sauce, de garni¬ 
tures ou de purées. 

Ole (Jeu de I*) (JEU DE SOCIÉTÉ )- — Ce jou est 
parmi les plus anciens jeux dite do tableau, puisqu'il 
est, prétend-ou, « renouvelé des Grecs c’est aussi l'un 
des plus universellement connus et des plus simples. Il 
comporte un tableau colorié, feuille de carton ou de papier, 
qu’on étend sur la table et qu’on appelle lo « jardin do l’oie 
2 dés ordinaires et un cornet qui sert à les lmcer. Le tableau 
porte 63 petites cases régulières disposées suivant une 
ellipse enroulée 2 fols en spirale; chaque case est numérotée 
et représente un petit dessin. Les joueurs, en nombre indé¬ 
terminé, ont chacun une marque distinctive, petites piécettes, 
jetons de couleurs différentes, qu'ils déplacent sur les cases 
au furet à mesure et selon le chiffre qu’ils amènent à chaque 
coup avec les dés ; le gaguaut de la partie est le 1^ qui 
parvient ainsi à la dernière case du jardin de l’oie. Mai3Üya 
bien des épreuves et des obstacles avant d'en arriver là. 

Parmi les 63 cases, La figure de l 'Oie est répétée de 9 case* 
en 9 cases (donc aux n°- 9, 18, 27, 36, etc., 63); ou ne peut 
jamais s’arrêter sur elle et toutes les fois qu’on arrive sur 
une oie par le point amené, il faut poursuivre son chemin 
en redoublant ce nombre. 

Mais l°sl le joueur amène 9 par 6 et 3, il va se placer à la 
case 26 (figurant d’ordinaire 2 dés.) 2° s'il amène 9 par 5 et 4, 
il va en 53 ou sont aussi figurés^ dés. 

Voici maintenant les cases-écueils qu’il faut éviter et pour 
lesquelles on doit chaque fols payer une amende convenue au 
débutde la partie et. en outre, s’arrêter ou revenir en arrière, 
selon le cas : Le Pont, case n° 6. Le joueur que son 1-* point y 
conduit doit, après l’amende payée, aller se placer au n° 12, 
figurant l’Hôtellerie. — L’Hôtellerie, case 12. Arrivé là. on 
doit, pour pouvoir rejouer, attendre que chacun des adver- 
saires ait tiré 2 fols, après quoi seulement on peut tirer, à 
son tour, et repartir. — Le Puits, case 32. Le joueur qui y 
tombe y reste jusqu’à ce qu'un autre, amené par son point 
vienne l’en retirer ; il sc transporte alors à la place quittée 
par son libérateur, lequel reste à son tour dans le Puits, 
Jusqu’à ce qu’on vienne le délivrer. — Le Labyrinthe, 
case 42. Celui qui arrive au Labyrinthe doit rétrograder, 
après amende toujours, jusqu’au n° 30. — La Prison, case 
52 où l’on demeure jusqu’à ce qu’un autre joueur soit 
venu vous délivrer et prendre votre place. - La Mort, ca*e 
5S, la plus fatale puisque ecluf qui y tombe doit recom¬ 
mencer tout le Jeu. 

Lorsqu’on parvient sur une case déjà occupée par un 
joueur, celui-ci paie l'amende, laisse sa place au dernier 
arrivant et va prendre la sienne. 

Puisqu’il faut pour gagner arriver juste à la case 63, si 
l’on dépasse ce pilnt on est obligé de rétrograder du surplus. 
Supposons par exemple qu’étant à 56 on amène 12 ; comme 
il ne fallait, que 7 pour arriver au but, on rétrograde, en 
pointant chaque case, de 12—7 = 5 n°\ c’est-à-dire jusqu'en 
58, et c»- numéro étant * la Mort „ on devra recommencer 
tout le jeu. 

Nombreuses sont les variétés du Jeu de l’Oie, ce sont les 
jeux dite de tableau dont le principe reste le même et parmi 
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OIGNONS 


OISEAUX (MALADIES DES) 



lesquels on peut citer : le Jeu des monuments de Paris; le 
Jeu de l’Histoire; la Mappemonde; le Jeu de la Guerre 
ouïes délassements do Mars, etc.; ils contiennent d'ordinaire 
03 cas». 

OIGNONS (CUIS). — Glacés, farcis, ou en purée, 
ils sont employés comme garniture ou litière pour une pièce 
de bœuf, un gigot braisé, des côtelettes, etc. 

Oignons glacés. —- Éplucher par ex. 24 oignons choisis 
autant que possible d'égale grosseur, en eulever légèrement 
la tète et la queue. Beurrer le fond d’une casserole, y placer 
les oignons les uns à côté des autres, en y ajoutant 1 cuillerée 
de sucre en poudre et 4 ou 5 cuillerées de vin blanc ou de 
bouillon» Les couvrir d'un rond de papier beurré, et les faire 
cuire de manière qu'ils tombent à glace, les retourner une 
seule fois afin qu’ils se glacent des 2 côtés. Cela fait les dresser. 
Mettre alors dans leur cuisson 1 cuillerée d’espagnole 
(P. Sauces) ou une 1/2 cuillerée de farine délayée avec 
un peu de bouillon ; ne pas laisser bouillir, verser sur les 
oignons la sauce bien réduite. 

Oignons farcis- — Même préparation et même cuisson; 
seulement les choisir plus gros et les v ider avec un vide- 
pomme pour pouvoir y mettre la farce cuite. 

PURÉE D’OIGNONS. — Faire fondre dans du beurre 
frais 25 ou 30 oignons Lianes épluchés et hachés. Passer 
cotte purée à l’étamine, eu y ajoutant 2 ou 3 cuillerées de 
purée de haricots blancs (facultatif). 

OISEAUX (MALADIE 8 DES). — GÉNÉRALITÉS— F-OIE, 
PIGEON, POULE, etc. 

I. MALADIES ACCIDENTELLES DIVERSES- ABCÈS- 
— Les abcès observés surtout sur les pattes des poules et des 
pigeons, sont caractérisés par une tuméfaction chaude et 
douloureuse. Ils contiennent d'ordinaire une masse épaisse, 
jaunâtre. Les ouvrir à l’aide d’un couteau préalablement 
stérilisé dans l'eau bouillante, faire sortir le contenu et 
appliquer sur la plaie un antiseptique (teinture d'iode). 

Congestion cérébrale. — Caractérisée par du vertige, 
des mouvements désordonnés et des attitudes insolites ; 
la crête est rouge, chaude, la pupille considérable¬ 
ment dilatée. Asperger la tête avec de l’eau froide, faire 
une petite saignée par une incision de la crête. 

Entérite, diarrhée. — Souvent occasionnée par une 
alimentation défectueuse, parfois duc aux maladies perni- 
neuses (v. plus loin). Les excréments sont abondants, 
mous, blanc verdâtre, la soif est exagérée, l’appétit sup¬ 
primé. Placer les malades dans un endroit chaud, donner 
du riz, de l'eau additionnée de sulfate de fer(2 A3 gr. par 
litre), nettoyer le pourtour de l'anus et couper Ica plumes 
agglutinées. 

Empoisonnements. — Il est extrêmement difficile, sinon 
impossible, de reconnaître la cause de l'empoisonnement 
à l'examen des symptômes présentés par les malades. Lorsque 
l'on aura vu les volailles Ingérer le poison (appâts pour la 
destruction des animaux nuisibles), instituer le traitement 
suivant : 

Arsenic. — 1 blanc d'œuf toutes les heures, une pincée de 
magnésie calcinée. 

Phosphore - — Blanc d'œuf, magnésie. Ne pas donner 
d’huile. 

Sel mnrin (25 gr. peuvent empoisonner une poule). — 
quelques cuillerées d’huile d’olive. Lavements froids. 

Seigle ergoté. — Los animaux ont des vomissements, de 
la diarrhée, des paralysies ; la crête et les pattes se dessé¬ 
chent et tombent. Donner quelque» lavements, une petite 
cuillerée de café, 1 gr. de sulfate de soude dans du beurre- 

Fractures. — Observées surtout, sur lia oiseaux de cage. 
Remettre le membre fracturé en place et l’entourer d'une 
mince couche d'ouate, puis de trois petites lamelles de 
bols (3 allumettes par ex., pour un serin), puis maintenir 
le tout fixé par une bande de toile d'un cm- de largeur et de 


50 à 80 cm. de long. Isoler l’oiseau dans une petite cage où 
il restera immobile, enlever le pansement au bout d’un 
mois. 

Indigestion. — Le Jabot est parfois obstrué à la suite 
de l'ingestion d’une grande quantité d'aliments secs ou de 
feuilles vertes ; il forme une tumeur boursouflée, molle. 
Essayer de faire repasser les aliments par la bouche en exer¬ 
çant de» pressions sur le Jabot, l’oiseau étant suspendu par les 
pattes. Si l’onne réussit pas. inciser le jabot de haut en bas, 
le vider, laver à l'eau bouillie et recoudre la plaie avec du gros 
fil, laisser les oiseaux à la diète pendant deux jours. 

Rachitisme. — Caractérisé par le ramollissement des os, 
leur déformation ; le gonflement des articulations. Donner 
une nourriture abondante, beaucoup de grains ; ajouter 
aux pâtées de la poudre d’os ou des coquilles pulvérisées. 

Rhumatisme (goutté). — Se manifeste par le gonflement 
des articulations ; les oiseaux restent couchés, boitent oui 
(si la maladie atteint une articulation de l'aile) cessent de 
voler. — Appliquer tous les 2 jours de la teinture d’iode 
sur les jointures malades, les lotlonner â l’alcool camphré, 
donner du bicarbonate de soude dans la boisson (l gr. par 
litre). 

DÉFAUTS ET vices divers. — Il n’y a qu’à sacrifier les 
poules qui mangent leurs œufs, pondent des œufs sam co- 
quüle ou d coquille molle (dans ce dernier cas, mêler à la nour- [ 
rituro des coquilles d’œufs pilées, des débris de plâtre eti 
observer si l’habitude persiste) ; celles qui s’arrachent sans 
cesse les plumes ou arrachent celles de leurs voisines (picage). 
La pellicule cornée de l’extrémité de la langue (pépie) est 
absolument normale et non le symptôme d'une maladie; 
11 n'y a donc pas lieu de l’enlever, opération saugrenue qui 
n'a pour effet que de gênerTaulmal dans la préhension des 
aliments. 

II. MALADIES VERMINEUSES ET PARASITAIRES. 

— Aspergillose (chancre) (pigeons). — On constate la 
difficulté de la respiration, la diarrhée, la faiblesse, la som¬ 
nolence. La nature exacte de la maladie n'est reconnue qu'à 
l'autopsie : on observe de fausses membranes verdâtres 
sur la trachée, les bronches et les sacs aériens. La maladie 
est due à un champignon parasite. Le traitement est 
infructueux; sacrifier les pigeons atteints, désinfecter les 
pigeonniers. 

Gale déplumante (poules, pigeons). — Due à un acare 
qui se loge dans le tuyau des plumes et en provoque la chute- 
La maladie débute parle croupion. Insuffler entre les plumes 
de la poudre fraîche de pyrèthre ou de staphlsaigrc. 

Gale des pattes (poules, dindons, faisans, petits oiseaux). 

— Les pattes des oiseaux atteints se recouvrent de croûtes 
épaisse», rugueuses, grisâtres, adhérentes à la peau ; des 
crevasses 3C forment. Isoler les poules malades (l’affection 
est contagieuse) ; enlever les croûtes après les avoir ramol¬ 
lies par un bain tiède de quelques minutes, sans faire saigner, I 
appliquer ensuite une couche de pommade soufrée (soufre , 
20 gr. ; vaseline, 100 gr.), renouveler le traitement au bout 
de deux jours. Désinfecter le poulailler. 

Poux- — Fréquents chez tous les oiseaux ; ils occasionnent 
des démangeaisons incessantes. Insuffler de la poudre de 
pyrèthre, de eévadille ou de staphlsaigrc sous les plumes,! 
après les savoir légèrement humectées. Désinfecter le pou¬ 
lailler, y faire brûler 1 kg. de fleur do soufre, passer les per-| 
choira à l'eau bouillante, renouveler la paille des nids et 
nettoyer ceux-ci. 

Teigne (poules). — La maladie débute par la crête ; celle- 
ci se recouvre de taches blanchâtres, croûte uses, épaisses, 
irrégulières. L'affection gagne les barbillons, le pourtour 
de* orifices des oreilles et, à la longue, s’étend à la tête et 
au cou. Les oiseaux atteints répandent une odeur de moisi 
et maigrissent peu à peu. Appliquer sur les régions atteintes 
de la glycérine iodée (teinture d'iode, lü gr. ; glycérine, 60 gr.). 


Vers. — Les vere sont fréquents dans l'intestin deai 
oiseaux ; Us sont de diverses espèces (plats ou ronds). En 
grand nombre, ils entraînent la diarrhée, l’amaigrissement,' 
l’anémie. On rencontre les vers (ou, pour les vers plats, des 
anneaux de vers) dans les excréments. — Donner de la 
poudre de noix d’arex (1 gr.) dans de la mie de pain ou du 
beurre, ou de petites pilules de santonine. 

III. MALADIES MlOROBIENN ES ET CONTAGIEUSES. 
— Amœdose (crise du rouge des dindonneaux). — Sévit sur 
les jeunes dindons, au moment où apparaissent les caroncules 
et la crête (vere l’âge de deux mois) ; ces appendices sont 
congestionnés, foncés ; les malades présentent de la diarrhée 
et meurent au bout de 10 à 20 jours. 

Isoler les malades, leur donner une bonne nourriture, 
des œufs cuits dure, des poudres de viajide, les soustraire à 
l'action du froid et de l'humidité. 

CocciDIOSE ( diarrhée des poussins )• — Sévit sur les 
poulets de 2 à 5 semaines : les malades deviennent tristes, 
perdent l'appétit et présentent de la diarrhée. La mort sur¬ 
vient au bout de 2 à 3 jours. 

Le traitement est inefficace; il faut recourir à des nie tu re s 
préventives : désinfection doa poulaillers, des couveuses 
artificielles et des éleveuses. 

Choléra. — Bien que désigné sous lo nom de choléra 
des poules, il sévit sur tous les oiseaux et môme sur le lapin. 
Les malades sont tristes, les plumes hérissées ; ils s'isolent, 
cessent de marger ; la crête, flasque et tombante, prend 
une teinte rouge brun ; on observe de la diarrhée souvent 
striée de sang. La respiration est difficile ; la peau est cou¬ 
verte de taches bleuâtres. La mort survient au bout de 12 
à 60 heures. 

Ajouter de l’acide sulfurique pur à l’eau de boisson 
(2 gr. par litre). Sacrifier les malades, isoler les autres ani¬ 
maux par petits lots pendant une dizaine de jours. Désin¬ 
fecter le poulailler. Pasteur avait découvert un procédé 
de vaccination, mais, les vaccins étant peu demandés, l'Ins¬ 
titut Pasteur a cessé de les préparer. 

Diphtérie. — Sévit sur tous les oiseaux, caractérisée par 
l'inappétence, la faiblesse, l'apparition de fausses membranes 
jaunâtres dansie bec, les cavités nasales et sur la muqueuse 
de l’œil ; la respiration est difficile et accompagnée d’un 
bruit de sifflement ; les animaux éprouvent une grande 
difficulté pour avaler et présentent de la diarrhée. Les 
paupières sont collées par une matière jaunâtre qui obstrue 
la gorge et le nez. 

Abattre les animaux malades : le traitement est Inefficace 
et il n’y a pas Intérêt à conserver les malades qui contami¬ 
neraient les autres oiseaux. Isolef ceux-ci par petits lots 
pendant une quinzaine de Jours, désinfecter le poulailler. 
Donner de l’acide sulfurique dans l'eau de boisson (2 gr. 
par litre). La diphtérie des oiseaux n’esfc pas transmissible 
à l’homme ; toutefois 11 y a lieu de ne pas consommer la chair 
des animaux sacrifiés au coure de la maladie. L’Institut 
Pasteur de Lille prépare des vaccins, employés en 2 fois, à 
12 jours d'intervalle (demander au vétérinaire la vaccina¬ 
tion des animaux ayant été exposés à la contagion). 

Ei’iTHÉLiOME. — Observé sur la poule, le dindon, le 
pigeon et l’oie. Des nodosités croûteuses jaunâtres, parfois 
sanguinolentes et ulcérées, apparaissent sur les parties 
déplumées de la tète (crête, narines, paupières, barbillons) ; 
au bout d’un mois environ, ces nodosités se flétrissent et se 
détachent. L’oiseau maigrit et succombe parfois. 

Isoler les malades ; désinfecter le local. Appliquer de la 
teinture d’iode pure sur les ulcères, exciser les nodosités 
à l’aide de ciseaux et tamponner la plaie qui résulte de cette 
ablation avec la teinture d'iode ou avec un crayon de nitrate 
d’argent. 

Peste aviaire. — Maladie contagieuse analogue au choléra, 
mais ne sévissant pas sur les pigeons. Agir comme s’il s’agis¬ 
sait de choléra ( V. plus haut). 

Tuberculose. — Sévit sur tous les oiseaux, mais princi¬ 
palement sur la poule, le faisan, le perroquet. Symptômes 
vagues : maigreur, somnolence, diarrhée ; parfois tumé¬ 
faction des jointures, productions verraqueuses sur la peau 
de la joue ou au pourtour de l'œil. La maladie est constatée 
à l’autopsie : le foie est parsemé d’un flu piqueté grisâtre 
ou de petites taches jaunâtres du volume d’un grain de mil 
à celui d’un pois. On observe le long du cou de petites tumeurs 
rondes constituées par les ganglions lymphatiques de cette 
région, normalement, peu volumineux et difficiles à déceler. 

Abattre les malade», désinfecter le poulailler ou la cage. 
La maladie est transmissible à l'homme ; il est donc indiqué 
de ne pas conserver les perroquets atteints : la chair des 
volailles atteintes ne sera pas consommée (elle pourrait 
l'être après cuisson prolongée si la maladie est très localisée). 
Isoler les autres animaux par petits lots, surveiller leur état 
de santé et sacrifier ceux qui cesseraient d’être en bon état. 
Oiseaux chanteurs et oiseaux de volière. — De l’achat des 
oiseaux. —Pour les amateure, rien n'est plus important que 
de savoir acheter les oiseaux, en se mettant en garde 
contre les trucs Intéressés de certains marchands. 

Voici, d’après Russ, à quels signes on reconnaît d’abord 
l’état de santé de ces précieux oiseaux, et principalement 
des exotiques. « Tout oiseau, doit être fort et gai ; sa vivacité, 
naturelle ; le plumage bien adapté au corps, lisse et brillant, 
surtout exempt de souillure sous le ventre ; l’œil limpide et 
vif, sans mélancolie ni atonie. Les narines ne doivent être 
ni sales, ni visqueuses et l'os de la poitrine, ou bréchet, non 
saillant ; c’est un mauvais symptôme lorsque, étant perché, 
l'oiseau reste morne et sans mouvement, les plumes gonflées 
et hérissées. Au repas, il ne doit avoir ni la respiration 
courte, ni faire entendre, par intermittence, des sons 
bruyants. Cette dernière particularité est habituellement 
le prodrome d'une affection de poitrine. Des plume? 
froissées, le manque de queue ou de propreté, si l'oiseau 
présente bien tous les caractères de santé énumérés, sont 
sans importance, et, fût-il presque entièrement déplumé 
qu’il ne faudrait pas hésiter à l'acheter. Des conditions! 
meilleures et des soins particuliers lui rendront, en pou de 
temps, uu beau plumage. Si Ton traite avec un éleveur, 
s’assurer que l’oiseau est bien conformé sous tous les! 
rapports ; que les plumes sont fournies ; que le bec ou 
pattes n’ont aucun déiaut ; que le vol, en particulier, est 
sûr et que le passereau jouit de l’apparence de la gaieté et de 
la vigueur. ■ 

Avec ces indications, un peu d’esprit, d’observation et une 
confiance très limitée dans les boniments de certains mar¬ 
chands, vous êtes û peu près sûr de ne pas faire acquisition 
d’un oiseau malade. 

De la caob kî de la volière. — Ce dont il faut »e méfier 
le plus quand on achète un oiseau, c’est de le faire passer 
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brusquement d’une température à une autre. Lea marchanda 
tiennent souvent lea oiseaux de prix dans des pièces chauffées 
à 25° ou 28°; aussi, quand on les transporte de là dans une 
pièce froide, il n’est point rare qu'ils ne puissent résister 
à un aussi brusque changement. La première chot? à faire, 
dans ce cas, est de s'assurer de la température de la pièce, 
de celle de l’eau de l’abreuvoir, qui ne doit être ni trop 
chaude, ni trop froide, et de la nourriture qu'il ne faut ni 
trop réduite, ni trop copieuse. Lea vers de farine, les œufs 
de fourmis, l’échaudé et lea graines doivent être distribués, 
au début, avec modération. 

Le changement d'habitudes est une cause de trouble et 
de malaise pour tous lea oiseaux; aussi, avant d’introduire 
les nouveaux venus dans une grande volière, il est prudent 
de lea faire reposer quelques jours, dans une cage séparée, 
à une température modérée, ce qui leur permettra de s’habi¬ 
tuer, dans ce voisinage, avec leurs nouveaux compagnons, 
et d’éviter l’affolement qui s’empare des uns et des autres, 
quand on introduit brusquement un nouveau venu dans 
une volière. 

La propreté est la première des conditions nécessaires 
pour conserver des oiseaux longtemps et en parfaite santé, 
il faut donc, nettoyer souvent les cages et volières, ratisser 
les bâtons où les oiseaux se perchent, et changer le sable de 
rivière répandu sur le fond. L’exhalaison qui se dégage de 
leurs ordures rend les oiseaux malades, et ceux qui ont 
constamment les pattes dans cette saleté deviennent perclus, 
goutteux, et y perdent souvent leurs ongles. Pour éviter 
l’odeur des volières, 11 faut répandre, sous le sable, un peu 
de plâtre en poudre. 

Quand on veut laver les pattes des oiseaux, il faut com¬ 
mencer par les tremper dans l’eau tiède, afin d’enlever la 
croûte de saletés, sans quoi elle se colle si fortement à la peau 
que, pour les en débarrasser, il faudrait leur faire beaucoup 
de mal. 

Les oiseaux de volière sont très sujets aux maux de 
pattes, et il est prudent de les vérifier souvent, tous 
n’étant pas également propres- 

De la nourriture en* général. — Pour que les oiseaux 
de volière se portent bien, il faut autant que possible les 
nourrir comme ils se nourriraient à l’air libre. En dehors des 
maladies qu’une nourriture impropre peut provoquer, il 
arrive fréquemment que leur plumage ou le chant se 
trouvent attectés, par la mauvaise nourriture. 

Pour les oiseaux étrangers, il faut procéder, pour la nourri¬ 
ture, par à peu près, car les graines et insectes auxquels 
ils sont accoutumés nous sont inconnus, mais on y supplée 
par des graines et des pâtées qui se rapprochent le plus de 
leurs goûta naturels. 

M. le marquis de Brisay donne la composition suivante, 
comme pâtée, et prétend qu’elle est supérieure à toutes. 

8 ’il s’agit d’insectivores, frugivores, larvivores et bacci- 
vores, de quelque taille ou provenance qu’ils soient qu’on 
ne peut entretenir au régime des graines, leur donner une 
pâtée préparée comme suit : 

Faites cuire ensemble œufs et pommes de terre, une deml- 
neure d’ébullition. Épluchez, écrasez ensemble avec la four¬ 
chette avant refroidissement, le mélange se faisant mieux 
ainsi. Incorporez quantité égale de pain au lait parfaitement 
expurgé de son liquide ; saupoudrez d’une cuillerée de poudre 
Duquesne, bien connue de tous les oiseleurs, mélangez bien 
le tout, en une masse onctueuse et solide. On peut ajouter 
à volonté une pincée de raisin de Corinthe. (Recette du mar¬ 
quis de Brisay). 

A l’aide de cette nourriture, tous les insectivores, quelque 
délicats qu'il soient, se maintiennent en parfaite santé» 
soit qu’on utilise seulement la préparation, ou qu’on la 
mélange avec des pâtées appropriées. 

Pour les frugivores, l’alimentation suivante est très en 
usage : pommes ou poires, à l’état frais, coupées en petits 
morceaux, et fruits secs, figues, raisins et dattes, également 
coupés menu, une partie de chaque chose ; raie de pain 
blanc et œufs, une partie ; riz cuit, trois parties. 

Comme toutes les pâtées sont sujettes à aigrir, surtout 
en été, il faut en faire peu à la fois et renouveler dès décom¬ 
position. 

Les graines les plus employées sont : le chénevis ; très 
recherché par presque tous les oiseaux, il est très nourris 
sant, mais son usage immodéré est nuisible et amène la 
| pléthore et même l’apoplexie : aussi, beaucoup d’oiseleurs le 
! proscrivent absolument, si ce n’est pour les perruches et 
| les perroquets. Quelques graines.de temps en temps, ne peu¬ 
vent que plaire aux petits prisonniers, sans leur nuire, mais 
n'en donnez jamais en épis laiteux. 

Le millet compte deux espèces courantes : le millet blanc 
et le millet de Bordeaux, qu’on trouve dans le commerce 
en grains et en panicules. I! constitue la plus saine et la 
j mieux accueillie de toutes les graines. Le millet de Bordeaux 
convient mieux pour les plus petits oiseaux, à cause de la 
I petitesse de son grain, et il est constaté qu’ils le préfèrent 
tous en branches. 

L’avoine a besoin, pour être donnée aux oiseaux, d’être 
mondée. Dans cet état, elle convient aux ortolans, aux 
bruants, aux pinsons, aux gros-becs, aux bouvreuils. 

Les graines de soleil ou tournesol, conviennent aux oiseaux 
à becs forts, comme les cardinaux, paroares, perruche» et 
j perroquets. Les graines noires Bont réputées les meilleures ; 
concassées et débarrassées de leur enveloppe, elles sont très 
recherchées par les chardonnerets, les mésanges et plusieurs 
oiseaux exotiques. 

Le riz, nourriture ordinaire des paddas, des papes des 
prairies et autres oiseaux des Indes, ne pouvant leur être 
donné en épi, à l’état laiteux, on doit le faire macérer, toute 
une nuit, dans de l’eau ou du lait, et après l’avoir séché, le 
matin, entre deux linges, le distribuer. On leur sert de même 
! façon, les graines de navette et de colza, en ayant soin d’en 
| tremper une petite quantité à la fois, pour éviter la fermen- 
I talion. Il en est de même du chardon, indispensable aux 
chardonnerets. 

L’œillette plait beaucoup à certains oiseaux, fauvettes, 
rossignols du Japon, etc.. 

La graine de lin est très bien reçue de la linotte, du 
chardonneret, du bouvreuil, du serin, etc. 

La graine de chicorée saurage, mélangée avec de la ver¬ 
dure, convient à tous les granivores, qui sont également 
amateure du mouroiu.de la laitue, de la mâche, du cresson, 
du séneçon, du plantin et de la ciiicorée sauvage. 

Pour varier la nourriture des oiseaux en général, et des 
granivores on particulier, on peut leur donner, de temps en 
temps, des fruits frais ou conservés, tels que poires, pommes, 
cerises, bananes, raisins, ligues fraîches, oranges, etc. 
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j Roitelet 


Bergeronnette 



Alouette 





Rouge-gorgel 



Cou coupé 



R'c de corail 



Les vers et les insectes doivent aussi tenir une bonne place 
dans leur alimentation, ainsi que les sauterelles grises ou 
légèrement vertes, les abeilles, les mouches des apparte¬ 
ments, les hannetons, les papillons et leurs œufs. 

On trouvera sur la gravure d-contre la plupart des espèces 
ordinairement recherchées pour la beauté de leur chant ou 
l’éclat de leur plumage. 

OISON. — F. Oib. 

OLIVES (CUIS.). — Pour la table, cueillir les olives à la main 
avant complète maturité. Les faire infuser à froid peudant 
plusieurs jours dans une lessive faible de potasse additionnée 
d’un peu de chaux ; les tremper ensuite pendant 5 ou fl jours 
dans de l’eau fraiche qu’on renouvelle; enfin, les plonger 
dans une forte saumure parfumée de coriandre ou d’estragon. 

Olives farcies. — Détacher au canif la chair des olives en 
la coupant en spirale ; remplacer le noyau par un hachis de 
substances de choix. Si on veut les conserver, les remplir 
d’un hachis d’anchois, de câpres et de truffes et les mettre 
dans des flacons que l’on complète avec de l’huile fine. 
Boucher hermétiquement. 

Ragoût d’olives. — Faire fondre du beurre et y faire revenir 
dn persil et de la ciboule ; y mettre les olives dénoyautées 
en spirale, mouiller avec du vin blanc et laisser bouillir 
doucement jusqu'à cuisson. 

OLOGRAPHE (TESTAMENT). — F. Testament. 

OMBRELLE. — Savoir recouvrir soi-même une ombrelle, un 
encas, un parasol permet : 1° de réaliser une sérieuse 
économie ; 2° d'utiliser des montures encore fraîches ou 
faciles à rafraîchir ; 3° d’assortir l’ombrelle à la robe que 
l’on porte. 

CHOIX DES FOURNITURES : tissus et fils. — Tissus. 
Pour les ombrelles à recouvrir en soierie, prendre des taffetas 
souples unis, glacés, ou brochés ; des damas, des moires, des 
satins, des surahs, des pékins, des tussore ; éviter les benga- 
lines et autres tissus à eûtes qui renferment du coton, jau¬ 
nissent 80 ub l’action de l’air "et sont souvent trop épais pour 
cet usage. Éviter aussi les soieries sèches et ra,ides qui se 
coupent aisément. Parmi les étoffes de fil et de coton, les 
toiles légères et point trop serrées de tissu, les jaconas et 
les satinettes slmilisées ou non, font des ombrelles char¬ 
mantes et très solides. Pour les parasols de voyage qui 
doivent tenir lieu d’ombrelle et de parapluie, la silésienne 
laine et soie grise est préférable au tussor écru Bur lequel 
les gouttes d'eau s’étalent comme des gouttes d'huile, et 
aux satinettes qui se fanent avant d'être usées et tamisent 
la pluie. 

Fils. — Pour les coutures et les ourlets : fils d’Écosse, 
d’Alsace et cordonnets de sole. Pour le « glaçage » sur les 
baleines et les arrêts : gros fil de lin de la couleur des baleines, 
c’est-à-dire noir le plus souvent, ou blanc quand oelles-cl 
sont dorées ou argentées. 

COMMENT RECOUVRIR UNE OMBRELLE UNIE. 
UN EN-CAS OU UN PARASOL. —1° Démontage du godet 
et de la couverture. — Arracher, avec de petites tenailles, le 
clou qui maintient le godet au milieu de l'ombrelle, sur la 
jonction des tranches (flg. 1). ü Ouvrir l'ombrelle et découdre 
à l’intérieur tous les points du glaçage et les arrêts ; faire cette 
opération avec attention, c’est une étude, un enseignement 
pour le montage à exécuter, car tous les points que l’on coupe 
devront être refaits de la même façon, aux mêmes “adroits. 
|| Découdre une tranche avec soin (la moins usée). 

2° Repassage d’une tranche. — La tranche étant décousue, 
lui rendre sa forme première par un repassage : elle est étirée 
sur chaque bord, contre chaque baleine et il faut qu'elle 
arrive à retrouver son aspect de neuf. Mouillée et repassée 
habilement, elle sert de patron. 

3° Comment évaluer la quantité de tissu nécessaire. — Le 
patron permet de calculer exactement le métrage. Chaque 
tranche étant triangulaire, la largeur de l'étoffe à employer 
est donnée par la hauteur du triangle (flg. 2), plus 3 cm. 
environ pour les rentrées d’étoffe ; quant à la forme de» 
6, 7, 8, etc., tranches qui composent l'ensemble de l’ombrelle, 
elle sera fournie par le patron et les tranches seront coupées 
dans l'étoffe successivement et de la manière qu’indique la 
figure 4, c’est-à-dire en s'entrecoupant, la base de chacune 
d'elles touchant alternativement la lisière de droite ou la 
lisière de gauche. Le métrage de l'étoffe est égal à la lar¬ 
geur de la base des tranches multipliée par la moitié de leur 
nombre, plus une demi-tranche. Le restant d'étoffe, après 
la taille, s'utilise pour les détails du montage. 

4° Préparation de la couverture. — Les tranches étant 
prêtes, les assembler en commençant toujours par le bas : 
les poser l'une sur l'autre, endroit contre endroit, rcmplicr 
une fois les deux doubles ensemble et coudre au point devant, 
sans faire de points arrière dans la couture, percer les quatre 
doubles d'étoffe à la fols et « étirer » légèrement en cousant ; 
cet étirage est facilité par le biais des tissus qu’on assemble. 
Les coutures peuvent être exécutées à la machine, mais il 
faut alors étirer un peu, après le faufllagc (avant de coudre), 
afin que la couverture puisse ensuite prêter suffisamment 
sur lea baleines. || L’ourlet, très étroit, s’exécute au point 
d'ourlet (F. Couture). La lisière dispense du deuxième rem¬ 
pli, si elle est bien serrée; dans le cas contraire, faire deux rem¬ 
plis. Pour que la tension soit parfaite, prendre souvent dans 
l’épaisseur de l’ourlet une petite ganse de coton, qu’on tend 
fortement et dont on noue les deux extrémités quand l’om¬ 
brelle est montée en entier. Laisser un petit bout d’ourlet 
inachevé, afin de dissimuler, d'enfermer le nœud dans ses 
remplis ; couper la ganse très près du nœud et, pour plus 
de facilité, fermer l'ombrelle, pour achever l’ourlet. || Dans 
les demi-tranches restantes de l’étoffe, tailler un rond de 
8 à 10 cm. de diamètre, le déchiqueter à petites dents tout 
autour et pratiquer un trou au milieu pour le passage du 
bout du manche, sur lequel on l’enfile. Tailler 8 autres petits 
ronds de 3 cm., les déchiqueter et les fixer par quelques 
points faits à cheval sur les jonctions des baleines courtes 
et des baleines longues. Tous ces ronds sont destinés à former 
tampon sur les aspérités des jointures et à protéger la cou¬ 
verture contre leur frottement. 

5° Montage de la couverture. — Le montage ou « glaçage » 
de la couverture sur la monture est la partie la plus difficile 
du travail. || Prendre autant de grosses aiguilles et de longues 
aiguillées de fil double (jamais de cordonnet de sole, il 
s’élimerait trop vite) que l’ombrelle a de baleines. Il Intro¬ 
duire le bout du inanche, de l’envers à l’endroit, au travers 
de la couverture, étendre celle-ci sur la monture entr’ouverte. 
Il Glacer toutes les coutures à la fois, en faisant 1 point de 
feston allongé(F. Broderie blanche), avec chaque aiguille, 
àchevalsur chaque baleine,et en piquant dans l'épaisseur 
des coutures. En même temps, tendre fortement, en tirant 
sur la couture et serrant le point (flg. 5). de place en place, 
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exécuter 2 points de glaçage l’un sur l’autre, pour empêcher i 
q 11 e les points précédents ne se desserrent. I| Arrêter le glaçage 
| i 6 ou 8 cm. de l'extrémité des baleines, couper les fils. Il Ter- 
; niner en faisant quelques points d’arrêt au bout de chaque 

I couture, dans 1’« œil de la baleine (flg. 6), cette baleine' 
étant, en quelque sorte, enveloppée dans la pointe de la 
couture (flg. 7). || Ouvrir alors l’ombrelle complètement 
[>our se rendre compte du résultat de l’opération. || 1° Si le 
glaçage n’est pas assez tendu, l’étoffe grimace le long des 
baleines : recommencer le montage en tendant davantage, il 
2° L’ombrelle est trop plate reprendre chaque couture 
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Recouvrage d’une ombrelle. 



Couture d'assemblage des tranches. Tranche d'ombrclle\ 



Fig. 5 _ Glaçage de La 
couverture sur la monture 
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Fig. 6 pointe coutures 

Bout de baleine avec œil [A). dans l'œil de^baleines 


1 très peu (il suffit quelquefois de moins d'un mm.). || 3° Trop 
bombée (opération contraire). || Ne jamais reprendre ou 
lâcher un certain nombre de coutures; toutes doivent être 
retouchées, toutes doivent être de dimension identique. 

| 4° L’ombrelle est trop longue ou trop courte : recouper 

i l'ourlet ou le refaire plus étroit. 

! *■ 6° Achèvement de l'ombrelle. — Avec le gros fil du glaçage. 

! faire des points devant autour du bout du manche sur le 
| haut des tranches, serrer en fronces, tourner le brin sur la 
pointe des tranches remontant très peu contre le manche et 
nouer les extrémités du 111 ou arrêter. || Reclouer le godet. 
OMBRES CHINOISES. —Les ombres chinoises, qui ne consti¬ 
tuaient autrefois qu’un passe-temps à l'usage des enfants 
avaient conquis, il y a un certain nombre d’années, leur 
place au théâtre et il est bon de rappeler ici qu’à clics, en! 
grande partie, est dû le succès qui alla au fameux cabaret 1 
artistique du Chat Noir. L 'Epopée napoléonienne retracée àj 
grands traits par le caricaturiste Caran d’Achc, la Marche «21 
l'Etoile, qu’accompagnait une rêveuse musique de scène de^ 
G. Fragcrolle, d’autres compositions de même nature, les 1 
unes d’une inspiration vraiment poétique, les autres sim¬ 
plement mais ingénieusement comiques, appelèrent et 
retinrent pendant des années l’attention du grand public. 
Aussi la mode vint-elle, dans la plupart des cabarets d’alors 
i qui s’établirent en rivaux du Chat Noir, de faire figurer au 
| programme, soit de simples défilés, soit de véritables petites 
pièces en ombromanie. La mode en passa un peu plus tard, 
comme tend à passer elle-même la vogue des cabarets litté¬ 
raires. Mais, tout n’étant qu’un perpétuel recommencement, 

! il n’est pas téméraire de prévoir qu’une heure reviendra où 
des générations de demain se reprendront â aimer ce qui 

1 avait charmé des générations d’hier. D’ailleurs, n'en fut-il 
pas ainsi, qu'il y aurait tou joins pour se plaire à ce spectacle 
la foule Innombrable des enfants qui, pour se délasser des 
réalités trop absolues du cinéma et de la lanterne à pro¬ 
jections. accueillent avec faveur les scènes plus Imprécises et 
par là un peu mystérieuses que peuvent jouer ces silhouettes 
' dont seuls les contours sont évocateurs do vie et de mouve¬ 
ment. 

Pour ce motif, il restera toujours Intéressant de savoir 
i comment organiser, installer et animer un théâtre d'ombres 
chinoises. Aussi donnons-nous ci-dessous quelques indications 
qui permettront d’atteindre à ce résultat ; il ne s'agit pas 
ici. bien entendu, de quelque chose de compliqué, mais en 
suivant nos conseils on obtiendra un petit théâtre très suf¬ 
fisant. 

Le théâtre. — Fabriquez un cadre rectangulaire en bois 
mesurant d'ouverture 1 m. 20 de long sur 0 m. 80 de large 
et couvrez-le (comme si vous vouliez faire une toile à peindre) 
d'un calicot fin et transparent. Ce cadre pourra soit être 
monté sur 2 pieds et encadré de deux paravents, soit 
fixé dans une porte à deux battants, â une hauteur de 
1 m. 70 dans les deux cas. La partie Inférieure sera garnie 
par une étoffe quelconque non transparente. Les specta- 
, teurs se tiennent d'un côté du cadre et les opérateurs de 
l'autre côté. Les spectateurs sont dans l’obscurité. Avec 
eux se trouvent les chanteurs,si les ombres eu comportent, 
i le pianiste et l’explicateur, récitateur ou bouimenteur. 

Animez toujours vos tableaux par un commentaire ; 
faites alterner tous les genres : explications humoristiques, 

I dialogues, chant, musique dite de scène pour défilés, etc., 

| etc. 

Lf.s personnages. — Ce sont des découpures en carton 
I ou en zinc qu'on promène de l'autre côté de l’écran; le zinc. 

! même très mince, moins fragile que le carton, surtout dans les 
| petits détails, est préférable. Il est très facile à découper. 


Pour cela, ne vous servez pas d’une paire de ciseaux, mais 
seulement de burins ou de petits ciseaux à froid. Tracez vos 
dessins sur la feuille de zinc, placez cette dernière sur une 
planche assez épaisse, puis, avec un ciseau et un marteau, 
suivez à petits coups, le contour de vos dessins : le zinc se 
découpera ainsi très net. Si vous n’êtes pas dessinateur, 
choisissez dans des journaux, dans des ouvrages illustrés, 
les scènes, les personnages que vous voulez représenter, 
ils seront généralement trop petits, il faudra les agrandir. 

Collez votre dessin sur la feuille de zinc avec de la colle 
de farine et découpez. Pour un cadre de 1 m. 20 x 0 m. 80 
faites des personnages de 0 m. 30 de haut. Clouez derrière 
une légère baguette que vous laisserez dépasser sous les 
pieds et qui servira de poignée. Vous pouvez articuler les 
membres et surtout les bras de vos personnages. Dans ce 
cas, vous les découpez à part, en laissant naturellement du 
métal pour faire pivot et levier. Le pivot se fait au moyen 
d’un petit clou légèrement rivé. Pour donner le mouvement, 
placez plus loin que le rivet un tirage avec une ficelle légère 
ou un petit levier avec du fil de fer rigide. Vous pouvez aussi 
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Cordeau Tringle. 



découper, soit en carton, soit en zinc, de3 décors, arbres, 
maisons, que vous fixez sur votre cadre. Les personnages 
se meuvent en glissant près de la toile à 1 ou 2 centi¬ 
mètres de distance; plus près, ils-risqueraient d'accrocher ; 
plus loin,leur ombre pourrait ne pas être aussi nette. Vous 
maintenez les personnages avec les poignées, de façon à et 
que les pieds affleurent le bord du cadre en bas. 

Perfectionnements. — 1 0 Rideau (du côté des specta¬ 
teurs). Ce rideau, qui devra être absolument opaque, sera 
monté soit à glissement, sur une tringle fixée un peu au- 
dessus du cadre, soit comme un store roulant. Pour manœu¬ 
vrer les cordons de tirage du coté des ombres, sans avoir 
besoin de passer du côté- des spectateurs, passez, un bras 
par la draperie pendue en bas du cadre, ou mieux établissez 
une poulie de renvoi. 

2° Glissière — Clouez derrière l'écran, c’est-à-dire du côté des 
ombre» et () m. 05 plus lias que le lia» de l’écran, 2 planchettes 
de 0 m. 20 plus longues que cet écran et larges de U m. 10, 
la première espacée de la toile par un taquet à chaque bout. 


épais de 0 m. 01, et la seconde espacée de la première par : 
un taquet de même épaisseur, également à chaque bout.! 
Ayez soin, en découpant vos pereonnages.de leur réserver * 1 
sous les pieds, comme un fragment de sol, un morceau de 
zinc. Clouez sur ce fragment de zinc un morceau de bols de 
0 m. 05 de large sur 1 cm. d’épaisseur. Vous pourrez, 
grâce à ce bois faire glisser vos personnages sur les deux 
planchettes, les uns sur la 1** (ceux se dirigeant dans un 
sens), les autres sur la 2" (ceux se dirigeant dans l'autre). Vous 
pourrez à tout moment de leur course les abandonner pour 
en amener d’autres, les faire mouvoir, les reprendre, etc. 
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Position des mains. 



[pio. 9. — Le Chien de garde Fin. 10. — Le Renard. 


Avec cartonnages accessoires. 










































OMBROMANIE 


OPHTALMIE 


j Éclairage. — Mettez une lumière quelconque Rasez près 
de la toile pour qu elle éclaire bien, mai» ne voua Rêne paa 
dans vos allées et venues. Une distance d'un mètre est rai¬ 
sonnable. La lumière devra être placée à hauteur du centre 
de la toile. Vous pourrez faire des effets très heureux en 
passant devant la lumière des gélatines colorées qui teinteront 
la toile pour rappeler des effets d'incendie (rouge), de soleil 
couchant (rose ou orange), de nuit (bleu ou verdâtre). 

Si vous disposez d'un appareil à projections vous pourrez 
produire des ombres excessivement intéressantes ; au lieu 
de donner une simple lumière blanche, vous projetterez 
une vue en couleur, un véritable décor approprié à la scène 
représentée par les ombres. Si vous possédez un appareil 
double, vous pourrez aussi faire des vues fondantes et créer 
ainsi un véritable théâtre extrêmement attrayant. Les 
théâtres d’ombres célèbres tels que celui du Chat Soir 
étalent ainsi organisés. 

Bruits de coulisse — Ne négligez aucune illusion 
de vue et d’ouïe. SI par exemple une pièce de canon 
tire, imitez le bruit du coup (avec une grosso caisse) 
et la fumée (au moyen de 8 grains de poudre collés près de 
la gueule du canon et que vous enflammerez avec un fil de 
fer rougi au feu). Dan» une bataille, imitez les bombes avec 
des bouchons lancés le long de la toile, les fumées avec la 
fumée des cigarettes des opérateurs. La raousqueterie 
s’imite avec une forte crécelle à plusieurs lames, ou encore 
mieux avec une pièce d’artlflce japonaise formée de plus 
de 100 petites détonations successives. Comme cette pièce 
saute en tous sens (comme la pièce classique appelée crapaud), 
il faut la faire partir dans uue caisse. 

Depuis quelques années on a fait des ombres peintes sur 
des verres de projections. Une lanterne projette ces ombres, 
et une autre donne les décors. L’effet est bon, surtout pour 
faire de grands défilés de personnages, car on évite ainsi le 
poids et le maniement du zinc, mais les personnages ne 
peuvent pas être mouvementés. 

OMBRES VIVANTES. — Si vous pouvez installer un 
écran assez grand, dans une baie, une porte à deux battants, 
vous pourrez jouer derrière de véritables pièces ou scènes 
comiques. Quelques cartonnages vous aideront à faire des 
silhouettes originales en créant les accessoires, coiffures, etc., 
nécessaires; les costumes, n’ayant pas besoin de couleur, se 
drapent facilement avec des étoffes ou des vêtements quel¬ 
conques. 

OMBROMANIE (Ombre* avec les mains). — La produc¬ 
tion des ombres est facile et amusante. Le matériel est 
primitif : bougie et quelques accessoires en carton découplé. 
Ia bougie (à défaut de la lampe à arc) est le meilleur éclai¬ 
rage, parce qu’il donne dos ombres à contours nets. Plaeez- 
la sur un guéridon et mettez-vous entre cette bougie et le 
mur ou écran qui doit recevoir les ombres. Un écran en 
calicot de 1 m. de coté, tendu sur un cadre et dressé ver¬ 
ticalement & 0 m. 30 du sol est ce qui convient le mieux, 
car les spectateurs se tenant du côté opposé voient 
les ombres sans voir l’opérateur. Distance entre l’écran 
et la lumière : environ 2 mètres. Plus vous vous rapprocherez 
de la lumière et plus l’ombre sera grande, mais moins elle 
sera nette ; il vaut donc mieux être un peu près de l’écran. 
Commencez par faire des ombres rien qu’avec les mains, 
sans aucun accessoire, puis continuez par les silhouettes 
nécessitant l’emploi de cartonnages. Suivez les indications 
des croquis ci-contre : quand vos mains seront placées comme 
sur le dessin, regardez non plus vos mains, mais l’ombre 
produite et rectiflcz-la en avançant, reculant un doigt ou 
un autre. Dans les figures telles que le coq, le cygne, etc., 
remuez les doigts formant le bec ; dans d’autros figures, 
agitez les oreilles ou les cornes, remuez la queue du chat, 
la trompe de l ‘éléphant, en un mot rendez vos personnages 
vivants. Dans les types tels que l’avocat, faire l'ombre de 
la main avec la main la plus rapprochée de l’écran et la tête 
avec l’autre main plus près de la bougie; cette dernière 
ombre sera ainsi plus grosse et bien proportionnée. De même, 
pour le prédicateur en chaire, grossissez la chaire en tenant 
le bras près de la bougie et diminuez le prédicateur en appro- 
cha nt de l’écran la inain qui le produit. 

OMELETTE (CUIS.). — || Généralités. Il Aux croûtons. 
Aux asperges. | A la tomate. |j Aux fines herbes. l| Au fromage. 

A la jardinière. || Aux épinards. I| Aux champignons. || Au jam¬ 
bon. Il Aux rognons. || Aux laitances, au thon. || Sucrées ( V. 
ENTREMETS SUGKÉS). 

GÉNÉRALITÉS. —1° Ne jamaisfaire une omelette de plus 
de 8 œufs, parce qu’alors elle se cuit mal et irrégulièrement. 

2° Faire l’omelette dans une poêle spéciale, uniquement 
réservée à cet usage. 

8° Ne battre les œufs qu’au moment immédiat où on va 
les jeter dans la poêle, battus à l’avance. Ils tombent en eau 

Essuyez bien la poêle; y mettre une cuillerée de beurre et 
une deml*cuillerée de saindoux ri la royale, faire fondre et 
écumer le mélange. 

Casser 6 ou 8 œufs dans un saladier, saler, poivrer, ajouter 
un peu d’eau et quelques petits morceaux de beurre bien 
frais (une bonne cuillerée de crème douce et épaisse si l'on 
veut). Battre assez longtemps avec une fourchette pour 
opérer un mélange parfait. 

Lorsque le beurre est bien chaud dans la poêle, mettre 
la poêle sur le coin du fourneau, y verser les œufs d’un seul 
coup (il faut verser de très près pour éviter que le beurre 
ne fuie vers les bords de la poêle). Replacer la poêle sur 
un feu vif, laisser prendre les œufs, Imprimer à la poêle un 
mouvement circulaire, pour détacher les œufs du fond. 

Aussitôt que les œufs sont pris, faire sauter la poêle de façon 
à replier une partie de l’omelette ; continuer ce pliage 3, 4 
ou 5 fois, en remettant chaque fois la poêle sur un feu vif. 
Lorsque l’omelette ainsi repliée a pria la forme allongée 
d un poisson, laisser roussir 2 minutes l'extérieur et la 
verser sur un plat chaud. L’omelette doit être à la fols prise et 
onctueuse, l’extérieur un peu ferme, et l'Intérieur simplement 
caillé. 

OMELETTE AUX CROUTONS. — Tailler des croûtons 
de mie de pain rassis en forme de dés ; les faire dorer dans une 
cuillerée de beurre très chaud, les retirer, les faire refroidir 
et les mettre dans les œufs quand ils sont froids. Laisser 
tremper 5 minutes, battre l'omelette et la continuer comme 
l'omelette au naturel. 

OMELETTES AUX ASPERGES. —- Couper en petits 
morceaux des asperges cuites à l’eau salée. Mettre 3 cuillerées 
d'asperges pour (l ou 7 œufs, mélanger, continuer comme 
l'omelette au naturel. Cuire peu. 

OMELETTE A LA TOMATE. — Préparer et cuire une 
omelette au naturel, la dresser dans un plat et l'arroser 
avec une purée de tomates. On peut aussi servir une 


saucière de sauce tomate avec presque toutes les omelettes. 

OMELETTE AUX FIXES HERBES. — Ajouter aux 
œufs battus un peu de persil et de ciboule hachés finement,. 

OMELETTE AU FROMAGE. — Mélanger avec les œufs 
battus une certaine quantité de fromage de gruyère râpé. 

OMELETTE A LA JARDINIÈRE. — Hacher très fin 
la partie blanche de 2 ou 3 ciboules, une petite poignée de 
cerfeuil et d'estragon, un peu de cive ou civette et de cresson 
alénois, et mêler le tout aux œufs battus. 

OMELETTE AUX ÉPINARDS, A L'OSEILLE. — Avant 
de rouler l’omelette, y Introduire une cuillerée d'épinards 
ou d'oseille apprêtés soit au gras, soit au maigre. 

OMELETTE AUX CHAMPIGNONS, AUX TRUFFE3. 
— Avant de rouler l’omelette y introduire soit des cham¬ 
pignons sautés dans le beurre avec quelques fines herbes, 
soit des truffes coupées en petits dés et cuites dans une 
sauce espagnole bien réduite. 'I Replier l’omelette do ma¬ 
nière que les champignons ou les truffes soient bien enve¬ 
loppés, la dresser sur le plat, ajouter si l’on veut, pour gar¬ 
niture, quolqucs champignons ou quelques tranches de 
truffes avoe une sauce espagnole un peu claire. 

OMELETTE AU JAMBON, AU LARD. — Oouperen 
petits dés du jambon ou du lard, le faire cuire avec un peu 
de beurre dans la poêle : lorsqu'il est cuit, y verser les œufs 
bien battus, mais sans sel. 

OMELETTE AUX ROGNONS. — Hacher en petits dés 
un rognon de veau rôti et un morceau de ia graisse qui 
l'entoure et les mettre dans la poêle avec du beurre. Lorsque 
le beurre est fondu, que les morceaux de rognon sont chauds, 
y verser les œufs bien battus, faire l’omelette comme il a 
déjà été dit. On peut la servir avec une sauce piquante. 

OMELETTE AUX LAITANCES ET AU THON. — 
Laver avec soin 2 laitances de carpes, les faire blanchir 
5 minutes à l’eau bouillante avec un peu de sel. Puis les 
hacher avoc un morceau de thon fralchemont mariné, y 
ajouter une échalote finement hachée. Mettre le tout dans 
la poêle avec le beurre;quand le beurre est fondu, y verser 
les œufs bien battus, terminer l’omelette comme il a été dit. 

On peut la servir avec un jus ou une sauce piquante. 

OMELETTES SUCRÉES. — V. Entremets socrés. 

ONCLE — V. Mariaqk, Parent, Succession. 

ONDOIEMENT (RELIG). — Partie essentielle de l’ad¬ 
ministration du baptême, Béparée des autres cérémo¬ 
nies soit pour cause de nécessité, par exemple si l’enfant 
est malade, soit par permission de l’évêque, sur la demande 
des familles qui désirent remettre à plus tard les solen¬ 
nités, pour diverses raisons ; l'absence du parrain ou de la 
marraine, la crainte de nuire à la santé de l’enfant si on le 
faisait sortir trop tôt, etc. Il n’est pas besoin de permis¬ 
sion pour ondoyer un enfant en cas de nécessité ; dans les 
autres cas, on demande la permission à l'évêché, directement 
ou par l'intermédiaire du curé. Cotte permission, valable 
pour un nombre de semaines déterminé, est sujette au 
paiement d'une taxe variable selon les diocèses. — 

ONGLE INCARNE (MÉD. PRAT.). — Pénétration du 
bord latéral de l'ongle dans le bourrelet charnu correspon¬ 
dant de l'orteil ot formation d’«ne ulcérajion suppurante. 

On constate surtout l’ongle Incarné au gros orteil et 
c'est le plus souvent dans lé rebord unguéal externe 
de celui-ci que se fait l'incarnation. Cet accident est doulou¬ 
reux et rend la inarche à peu près impossible. 

Le 2* orteil est alors souvent plus ou moins caché sous le 
gros orteil, et sa mauvaise position constitue une cause 
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ONGLE INCARNÉ 




fréquente d’incarnation, en raison de la pression constante 
qu'il occasionne pendant la marche, du bourrelet charnu 
contre le l>ord de l'ongle. 

Il faut donc dans ce cas maintenir cet orteil au-dessus 
du premier par une bande dedlachylon. Dans tons les cas, 
entretenir une propreté rigoureuse de l’orteil ; s’il y a plaie 
ou ulcération faire un pansement à l’alcool avec tampon 
et enveloppement à la gaze stérilisée. 

SI malgré le traitement l'incarnation continuait, l’ongle 
devrait être enlevé, la matrice détruite; c’est dire qu’il fau¬ 
drait recourir au chirurgien. 

On évitera l'ongle incarné : 1° par une propreté rigou¬ 
reuse, plus particulièrement en été et après les marches un 
peu longues, car souvent le début est occasionné par une 
petite ulcération Infectée. 

2° En évitant de porter des chaussures serrant les orteils 
et les déviant de leur position normale. 

3° En maintenant comme il est Indiqué ei-dessus le 2° or¬ 
teil s’il avait tendance & s'enclaver entre le I eT et le 3* au 
lieu de rester à leur niveau. 

Ongles (H Y G.). — Croissent d’environ 3 millimètres par 
mois : la croissance peut être troubléo dans les grandes 
maladies, les chocs moraux, etc. ; consécutivement on voit 
apparaître des sillons transversaux qui se rapprochent 
progressivement de l’extrémité libre. Les mêmes sillons 
peuvent survenir si la matrice de l’ongle subit une altéra¬ 
tion momentané* quelconque (plaie, Inflammation, eczéma). 
Si la matrice sc trouvait atteinte définitivement, la croissance 
de l’ongle serait arrêtée, on le verrait s’atrophier et dispa¬ 
raître. Des atteintes légères et localisées de la matrice occa¬ 
sionnent ces petites taches blanches opaques ou les stries 
longitudinales que l’on voit fréquemment sur les ongles. 

Il y a des malformations de naissance : l'absence complète 


contre laquelle tout traitement reste inefficace ; ongles 
mal conformés, trop minces ou trop épais ; les ongles e n 
griffe, rares aux mains, s’observent surtout aux pieds ( V. ce 
mot). 

Les corps étrangers (échardes en bols, aiguilles, épines, etc.) 
qui pénètrent sous les ongles y déterminent souvent la for¬ 
mation d’un panaris ( V. ce mot), pouvant nécessiter l’extir¬ 
pation de l'ongle. 

Les ongles arrachés accidentellement ne peuvent repousser 
que si la matrice n’a pas été détruite ; des pansements humides 
et bains antiseptiques empêcheront l’infection. 

A la suite d’un coup violent sur l’ongle, Il n’est pas rare 
de voir apparaître sous lui par transparence une feinte vio¬ 
lacée, de le voir se désengrener et tomber; la repousse de 
l'ongle nouveau demande environ 3 mois. 

Les inflammations de la matrice et du tour des ongles 
sont surtout fréquentes aux pieds ( V. ce mot). 

L'eczéma des ongles accompagne généralement celui des 
doigts ou des orteils ( V. Eczéma). 

Certain» enfanta et même des adulte? ont l'habitude 
vicieuse de se ronger les ongles inconsciemment (onycho 
phagie). Tous le» moyens mécaniques employés contre 
cette pratique restent généralement inefficaces, et dès que 
l’enfant recouvre l’usage de sa main entravée, dès qu’il peut 
l’approcher de sa bouche, il recommence à ronger; la pulpe 
des doigta forme bientôt un bourrelet qui remonte sur la 
face dorsale, les ongles sont réduits à une étroite bande trans 
versale. Mal», en outre, c’est un danger permanent d'infec¬ 
tions par les germes qui se logent sous les ongles. Ce 
vice, héréditaire quelquefois, est souvent le résultat de 
l’imitation ; il est généralement associé à des troubles ner¬ 
veux. C'est donc plutôt par un traitement d’ordre psychique 
qu’on obtiendra les meilleurs résultats (exercice de la 
volonté, distraction, etc.). 

ENTRETIEN DE8 ONGLES. — Les tenir courts en 
raison de la plus grande facilité de le» tenir ainsi propres : 
les brosser quotidiennement, car, après avoir passé la lime 
sous le rebord de l’ongle, c’est surtout la brosse qui en chas¬ 
sera les germes qui s’y accumulent facilement. De temps 
en temps, repousser légèrement le bourrelet épidermique 
qui recouvre la base de l’ongle, et gratter de même les petite» 
pellicules qui y peuvent rester adhérente». Un coup de po- 
iissoir pourra enfin achever cette toilette. 

ONGUENTS ET EMPLATRES (MÉD. PRAT). — MMira- 
ments de consistance plus ou moins molle destinés à être 
étalés sur un tissu et appliqués ensuite sur la peau son» 
l’action calorique de laquelle il» se liquéfient. Le» emplâtres 
sont à base d’un savon de plomb ; les onguents sont à base 
de corps gras (huile, cire, graisses) et de résine. Le tissu 
destiné à les recevoir sera : une étoffe de coton ou de fil ou de 
sole, de la peau de mouton très mince, du papier. 8i l'étoffe 
est toute enduite sur une face, on obtient un sparadrap, 
taffetas, diachylon, taffetas d'Angleterre; si l'on ménage 
des vides sur la surface emplastlque à l'aide d’un moule en 
papier, on a un écusson qui, s'il est petit et véaicaut, s'appelle 
* mouche » (mouche de Milan). 

Il faut toujours demander au pharmacien les sparadraps 
en lui Indiquant la région à soigner et les dimensions approxi¬ 
matives. 

On cite comme onguents célèbres : l’onguent gris et 
napolitain à ba»e de mercure ; l'onguent populeum contre 
les hémorroïdes ; l'onguent rosat, styrax. 

ONTX. — V. Agate. 

OPALE. — Provient en général de la Hongrie ou du Mexique ; 
l'opale d’origine orientale n'existe presque plus dans le 
commerce, les filons en étant à peu près épuisés. L'opale est 
d'une couleur indéfinie : elle est chatoyante, Irisée ; les 
feux qu'elle Jette sont en général d'un rouge de flamme et 
verts ; l'opale mexicaine a des éclats orangés ou jaunes 
mêlés de vert. Plus l'opale est grande, Intacte et homogène, 
plus son éclat e?t vif, et plus élevé est son prix ; celui-ci 
cependant est plus sujet que celui d’autres pierres — le 
diamant par exemple — à subir des variations assez impor¬ 
tantes dues aux caprice.» de la mode. L’opale se taille eu 
cabochons, en goutte» de suif, de forme arrondie ou ovale, etc.. 
mais toujours sans facettes. La plupart du temps, l'opale se 
monte entourée de diamants ; dans certains ras, quand il 
s'agit d’une pierre exceptionnelle, elle se monte complète¬ 
ment seule. L’opale ne sc monte que sur or fin et toujours 
à jour, quand elle a une moyenne valeur. 

Ne pas exposer ce» gemmes délicates aux températures 
extrêmes, surtout au froid ; Pair lui-même leur est nuisible ; 
sous l'influence de ces agents extérieurs, elles perdent insen¬ 
siblement leur éclat et, comme conséquence, leur valeur 
marchande. Ne pas les porter constamment ; les laisser 
parfois reposer quelque temps dans l’écrin. 

'OPÉRATION (U Y G.). — Il faut toujours mettre son médecin 
habituel en relation avec le chirurgien opérateur et le faire 
assister à l’opération afin qu'il puisse donner d’utiles ren¬ 
seignements à l’opérateur avant et des conseils à son malade 
après’ l’opération. Pour les très grandes interventions, 
préférer une maison de santé avec médecin fixe afin de parer 
â toute éventualité la nuit, car les chirurgiens en général 
habitent hors del'établissement. Pour les opérations moyennes 
(hernie, appendicite), se faire opérer chez soi. La veille au 
matin, purger, ne manger que des choses très saines et peu de 

■ légumes verts; la veille au soir prendre un lavement, éviter 
les émotions et les fatigues, bien dormir. Le matin du jour 
de l'opération, rester à jeun fie café est permis) ; de même tout 
le jour de l’opéralion. 

La chambre aura été dégarnie de tous rideaux ou ten¬ 
tures, le plancher deux fois lavé au sublimé. Des cuvette,» 
flambées à l’alcool seront préparées sur des tables.ainsi que 
des marmites d'eau bouillie (qu'on aura soin de laisser 
munies de leur couverele, car le chirurgien seul devra le,» 
ouvrir). 

Pour le reste, le chirurgien commandera cç qu’il faut avant, 
pendant et après l'opération. 

OPHTALMIE (MÉD. PRAT.). — On appelle ainsi toute 
maladie des yeux, soit de la conjonctive.soit du globe ocu¬ 
laire, soit des milieux (cornée, iris, cristallin, etc.). On réserve 
le noin d'ophtalmie purulente à une variété de conjonctivite 
atteignant la conjonctive des paupière» et celle du globe de 
l'œil avec écoulement abondant de pus et danger sérieux 
pour la vision. Il y a une variété d'ophtalmie purulente propre 
au nouveau-né qui sc présente sous deux formes : l'une, 
bénigne et curable, appelée « ophtalmie secondaire >, appa¬ 
raissant fi à 10 jours après la naissance et résultant d’une 
contamination extra-génitale, avec paupières collées le 
matin, écoulement de pus blanc ; l'autre grave, apparue 
dans les 2 à 3 Jours qui suivent la naissance et d’origine 
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blennorragique, durant 15 jours à 3 semaines, attaquant 
les deux yeux en général et rendant aveugle, avec : gonfle¬ 
ment énorme des paupières et écoulement de liquide séreux 
jaune-citron, très abondant, devenant épais et vert bientôt. 

Il faut, pour éviter rcs ophtalmies : dès la naissance, les 
yeux étant bien lavés, instiller quelques gouttes de solution 
de nitrate d'argent fcl/150 e , ou de jus de citron; pour guérir, 
appeler un médecin qui fera des lavages antiseptiques tous 
les jours. — V. aussi Œil. 

OPIUM ( MÊD. PR AT.). — Sédatif nerveux et hypnotique 
ou narcotique. Calmant-type de la douleur, calmant des 
spasmes ou convulsions, calmant de certaines suffocation» 
et oppressions, enfin il tarit la diarrhée et calme les coliques. 
Il faut l'éviter cher les vieillards et les enfants en bas âge. 

Poudre d’opium , 0 gr. 20 en 24 houres (cachets). 

Poudre de Dotoer (expectorante, sédative, diurétique et. 
diaphorétique) dans la grippe, les fièvres éruptives, la con¬ 
gestion pulmonaire. Dose 0 gr. 06 par an au-dessus de 3 ans. 

Laudanum (de Sydenham), 1 gr. correspond à 0,10 de 
poudre, ou à 0,05 d’extrait ; il contient ft gr. 01 de morphine. 
On donne à l’adulte 2 à 5 gr. par Jour (1 gr. = 43 gouttes) ; 
à l’enfant de plus de 3 ans, 4 gouttes par 24 h. par an d’âge 
(l’ancien Codex prescrivait 1 à 2 gr. par jour). 

Elixir parégorique, 10 gr. = 0 gr. 05 de poudre et ren¬ 
ferment 1/2 cgr. morphine, 53 gouttes = 1 gr. Doses, 2 à 
30 gr. en 24 h. Enfants, 1 à 2 gr. par an après 3 ans, par 
prises de X à XX gouttes. 

Extrait thébalque (contient 20 p. 100 de morphine). Doses, 
0 gr. 10 ; enfants après 3 ans 1/2 : 1/2 cgr. par an. 

Sirop d’opium ou thébalque, 20 gr. x 0 gr. 04 d'extrait. 
Doses (enfants, 2 gr. par an), 20 à 50 gr. 

Sirop diacode ., 20 gr. = 0 gr.01 d’extrait. Doses (enfants 
6 gr. par an), 20 à 200 gr. , 

Intoxications par l’opium, P. poisons. 

OPPOSITION ( DROIT ). — OPPOSITION AUX JUGE¬ 
MENTS PAR DÉFAUT. — L’opposition est une voie de 
recours par laquelle une partie, qui a été condamnée par 
défaut (F. Jugements), demande au tribunal même qui l'a 
condamnée de rétracter la décision rendue contro elle et de 
juger l'affaire à nouveau. 

Sauf quelque» rares exceptions, toute personne qui a été 
condamnée par défaut a le droit de former opposition au 
jugement prononcé contre elle. Mais celui qui a été débouté 
d’une opposition par défaut ne peut plus former opposition 
au jugement qui le déboute. 

L’opposition e»t suspensive, c.-â-d. qu’elle doit arrêter ou 
suspendre en principe l'exécution de la décision dont la 
rétractation est demandée (art. 15.) U. de proc. civ.); du 
moment oh il est frappé d’opposition, le Jugement est consi¬ 
déré comme inexistant et le juge doit statuer de nouveau. 

De l’opi*osition en matière civile. — Les formes et 
délais de l’opposition en matière civile (les mots matière 
civile étant employés ici par opposition à matière pénale) 
varient avec les juridictions devant, laquelle elle est formée. 

En justice de pair, la partie défaillante doit former oppo¬ 
sition dans les trois jours de la signification qui lui est faite 
du jugement par un huissier commis ; le juge de paix a. 
toutefois, la faculté dans certains cas déterminés, d'admettre 
une opposition après 1 expiration de ce délai (art. 20 et 21 
C. proo. civ..). L’opposition doit êtresignlflée par un huissier 
du canton, contenir sommairement les moyens sur lesquels 
elle e«t basée, avec assignation pour la prochaine audience 
en observant toutefois les délais légaux. 

Devant les tribunaux civils, il y a lieu de distinguer : 
si le jugement est par défaut contre avoué ou défaut faut? 
de conclure (F. JUGEMENT), le délai pour former opposition 
est de huitaine à compter du jour de la signification à avoué ; 
s’il est par défaut contre part ic ou défaut faute de comparaître, 
l'opposition peut être formée Jusqu’à Vexécution du jugement 
(art. 157 et 158, C. de Proc. civ.). 

Devant les tribunaux de commerce, il est aujourd'hui admis 
que si le jugement a été rendu par défaut faute de. conclure, 
l’opposition doit être faite dans la huitaine de la signification ; 
s’il est rendu par défaut faute de comparaître, l’opposition est 
recevable, comme devant les tribunaux civils,jusqu'à Vexé- 
cution du jugement 'art. 430, C. de Coin.). 

Uu jugement est réputé exécuté : 1° lorsque Ie9 meubles 
saisis en vertu de ce jugement ont été vendus ; 2° (s’il s'agit 
d’une condamnation ein|>ortant contrainte par corps) lorsque 
le condamné a été emprisonné ou recommandé ; 3° lorsque 
la saisie d’un ou de plusieurs de ses immeubles a été notifiée 
au défaillant ; 4° lorsqu'il a payé les frais du procès ; 5° lors¬ 
qu’il y a un acte quelconque duquel il résulte nécessairement 
que l’exécution du jugement a été connue de. la partie défail¬ 
lante. Après l'un ou l’autre de ces actes,l’opposition u’est 
donc plus recevable. 

Lorsque le jugement a été rendu contre une partie ayant 
un avoué, l’opposition doit nécessairement être formée 
pur acte d’avoué d avoué ; lorsqu'il a été rendu contre une 
partie n'ayant pas d’avoué, l’opposition peut être formée 
soit par acte extra-judiciaire, soit par une déclaration sur 
le commandement ou les actes d'exécution, à charge par 
l’opposant de la réitérer dans la huitaine par une requête 
contenant constitution d’avoué (art. 162, C. de Proc. civ.). 

En certaines matières, l'opposition est soumise à des 
formes et à des délais spéciaux ; dans certains cas, aussi, 
l’opposition n’est pas possible ( F. notamment : Accidents 
du travail, Arbitrage, Divorce, Expropriation, Fail¬ 
lite, Jugement, Prudiiommes, référé. Saisie). 

De l'opposition en matière pénale. — Devant le tribu¬ 
nal de simple police, l’opposition doit être faite par un acte 
d'huissier, notifié dans les trois jours do la signification du 
jugement à la partie défaillante, outre un jour par trois 
myriamètres de distance (art. 151, C. Instr. crtra.) ; elle peut 
l'être aussi pur une déclaration faite à l'huissier au moment 
de la signification du jugement, et consignée par lui au bas 
de Pacte de signification. L'opposition emporte de droit 
citation à la l'« audience après l'expiration des délais ; elle 
est considérée comme non avenue si l'opposant ne comparait 
pas. 

I>evant le tribunal correctionnel, le délai de l’opposition est 
de cinq jours à partir de la signification du jugement faite 
au prévenu, outre un Jour par cinq myriamètres ; toutefois, 
si la signification n'a pas été faite d sa personne, ou s’il ne 
r(‘suite pas d’actes d'exécution du jugement que le prévenu 
en a eu connaissance, PopjKwition pourra être formée Jusqu'à 
l'expiration des délais de la prescription de la peine (art. 187 
C.in*tr.criin.)( F. Prescription). L’opposition doit être faite 
par déclaration au greffe et doit être notifiée régulièrement 
dans Le délai ci-dessus par l’opposant, tant au ministère public 
qu'à la partie civile (s'il y eu a une). Elle emporte de droit 


citation à la l r « audience, et l’opposition est non avenue si 
l'opposant n’y comparaît pas. 

De même qu’en matière civile, celui qui ne comparait 
pas sur l’opposition qu’il a formée ne peut plus faire oppo¬ 
sition au Jugement qui l'en déboute (art. 188, C. Instr. crim.). 
L’opposition suspend l’exécution du Jugement et anéantit 
les condamnations prononcées. 

En ce qui concerne la Cour d'assises, F. COUR D’ASSISES. 

OPPOSITION A MARIAGE. — F. Mariage. 

OPPOSITION OU SAISIE-ARRÊT. — F. Saisie-arrêt. 

OPPOSITION SUR TITRES PERDUS OU VOLÉS. — 
F. Titres détruite perdus ou volé*. 

OPPRESSION (MÉD. P RAT.). — Gêne respiratoire provo¬ 
quée par une émotion, une course, un travail,'une fatigue, 
une maladie des poumons ou du coeur. Il y a dans l’oppression 
deux éléments à considérer : l’élément sensation ou douleur 
et l’élément suffocation ou tendance au manque d'air, à 
l'asphyxie, il faut soigner la cause. 

ORAGE. — Quand la pression barométrique baisse brusque ment, 
c’est qu’un orage est proche. Pour en éviter les conséquences, 
vous devez, à la maison, dès les premiers grondement-s, fermer 
toutes les fenêtres et les portes. Si vous êtes dehors dans 
un terrain découvert, n’ouvrez pas de parapluie, ne marchez 
point rapidement, et ne vous abritez sous aucun arbre. 

ORANGEADE. — F. BOISSONS. 

ORANGER. — Planter dans une terre de jardin bien saine, 
mélangée de moitié de terreau: Irriguer pendant l'activité 
de la végétation en diminuant à mesure que l’automne 
approche ; l’hiver, arrosage très rare dans l’orangerie ; 
sortir les arbres au 15 mai. 

Tailler court si l’on veut faire produire des fleurs pour la 
vente ; sinon, tailler en belle forme pour l'ornement. Bassiner 
souvent les feuilles avec une pompe de jardin. 

Quand l’oranger jaunit, le dépoter à nu, le replanter dans 
du terreau pur, sous châssis ou serre si ou le peut ; quand 
il a repris vigueur, le remettre en caisse avec une terre 
nouvelle bien mélangée de térreau. Avoir des caisses dont 
les côtés «'ouvrent, à charnière*, pour renouveler partielle¬ 
ment. la terre sans endommager les racines. 

Feuilles d'oranger. — Récolter au mois do septembre : 
employer en infusion contre les maux d’estomac ou pour 
parfumer les sucreries. 

Ratafia de fleurs d'oranger. — Mettre 30 gr. de 
pétales de fleurs dans 1 litre d'eau-de-vie pendant 24 h. 
Mélanger 1 partie de cette eau-de-vie avec 1 partie d’eau de 
fleurs d'oranger et 1 partie de sirop do sucre. Agiter le 
mélange, filtrer et mettre en bouteilles. 

Eau de fleurs d'oranger. — Ou ne peut faire cette eau 
sans avoir un alambic. Distiller 1 partie de fleurs fraîches 
pour 4 parties d'eau. Placer les fleurs dans un diaphragme 
qui s’ajuste sur la cueurbite, les fleurs ne trempant pas dans 
l’eau. Mettre l’eau nécessaire (4 pour l) dans la cueurbite 
et porter à l'ébullition ; continuer la distillation Jusqu'à ce 
qu’on ait obtenu la moitié de Peau mise dans la cueurbite ; 
la première eau qui passe est la plus aromatique et peut être 
conservée à part pour faire une qualité supérieure. 

ORANGES. — Pour faire cette confiture, choisir de belles 
oranges, les mettre tremper dans l’eau pendant 48 h. en 
ayant soin de renouveler l’eau plusieurs fois. Les mettre 
alors dans la bassine, lw couvrir d’eau bieu fraîche, les faire 
bouillir sur bon feu vif. Dès qu'elles mollissent sous la pres¬ 
sion du doigt, les retirer du feu et les plonger de suite dans 
l'eau froide. Après quelques minutes d’immersion, les retirer 
et les couper en tranches fine». Les peser et mettre dans la 
bassine un poids égal de sucre. En faire un sirop et y mettre 
les tranches d’oranges après l'avoir écumé. Achever la cuisson 
et, avant do retirer du feu, ajouter un verre de rhum. 

ORCHIDÉES ( UORTIC .).—Pour les plus belles orchidées, 
il faut la serre tempérée ou la serre chaude, car elles pro¬ 
viennent des régions intertropicales. Suivant leur espèce, 
les planter on pots dans une terre légère et substantielle en 
les traitant comme les autres plantes de serre chaude ; ce 
sont les orchidées terrestre*. Les autres, appelées épiphyt*■*. 
sont parasites et poussent sur des troncs d’arbres ou dos 
mottes do terre de bruyère ; les suspendre dans des paniers 
en fil de fer en les laissant sur leur support favori. On ne peut 
multiplier les orchidées tropicales que par la division de 
leurs rhizomes. 

Les orchidées indigènes peuvent être cultivées facilement 
et se propager ensuite parmi les pelouses humides et daus 
les bosquets. So procurer des bulbes arrachés avec une 
épaisse motte de terre ou déterrés à l'époque où les tiges 
sont desséchées. Les planter dans des caisses dout le fond est 
drainé au moyeu de charbon plié ou do terre de bruyère. 
En été, enterrer ces caisses aux trois quarts et les recouvrir 
de mousse fraîche;en hiver, les laisser sous châssis à froid 
bien aéré. Ces soins concernent nos orchidées les plus fragiles : 
VOrchis d Large feuille, le Liftera ovale, YOphryt abeille. 
VOphrgs-fausse araignée peuvent prospérer et se reproduire 
d’elles-mêmes eu les replaçant dans loi conditions d'gxistence 
où elles ont été trouvées. 

ORDINATION (RE LIG.). — Cérémonie solennelle par 
laquelle l'évêque confère les divers degrés du sacrement de 
l'ordre ou pouvoirs spirituels propres aux ministres du culte. 
Ges pouvoirs échelonnés constituent la hiérarchie d'ordre 
qui compte, par rang décroissant, les évêques, les prêtres, 
les diacres, les sous-diacres, puis les clercs minorés (acolytes, 
exorcistes, lecteurs et portiers), enfin les simples clercs, 
initiés par la tonsure. 

La tonsure et les quatre ordres mineurs n'ongagent pas 
irrévocablement ; Us peuvent être reçus dans l'adolescence. 
L'engagement à l’office quotidien et au célibat (discipline 
occidentale) commence au sous-diaconat. Le sous-diaconat, 
le diaconat et le sacerdoee constituent les ordres majeurs ou 
sacrés. Ils ne peuvent être couférés, sauf dispense du souve¬ 
rain pontife, avant les âges suivants : sous-diaconat ; 21 ans 
accomplis ; diacuuut ; 22 ans accomplis; prêtrise: 24 ans 
accomplis. 

Les ordinations n’ont lieu qu’aux samedis des quatre-temps 
et à ceux qui précèdent le dimanche de la Passion et le jour 
de Pâques. 

Les pouvoirs reçus à l'ordination sont Indélébiles; ainsi 
le prêtre frappé de déchéance, apostat ou excommunié, 
peut validernent absoudre à l'heure de la in >rt. 

ORDONNANCE (DROIT). — On appelle ainsi des décisions 
rendues par un seul magistrat (président ou juge). Exemples 
ordonnance permettant d'assigner sans préliminaire do 
conciliation ( V . Conciliation) ; ordonnance fixant les jour, 
lieu et heure d'une enquête ( F. Enquête) ; ordonnance 
autorisant à pratiquer une saisie-arrêt (F. Saisie-arrêt). 
— F. aussi Divorce, Référé, séparation de corps. 


ORDRE (ÛCON. DOM.). L’ORDRE DANS LES OCCUPA¬ 
TIONS BT LE* RELATIONS. — Prévoirie matin les 
occupations de la journée, et, au besoin, les inscrire à 
l’avance sur un carnot. 

Commandes aux fournisseurs. — En donnant les ordres 
le matin, vérifier les providons qui manquent, articles d’épi¬ 
cerie qu’on achète en gros, denrées qu’on prend dans les 
maisons spéciales. 

Courses dans les grands magasins. —Faire la liste des 
objets dont on & besoin, en les groupant par rayons, ce qui 
permet d’abréger les courses si l’on connaît bien la distri¬ 
bution intérieure du magasin ; prendre un numéro de caisse 
pour gagner du temps. 

Travail des enfants. — Un tableau de l’emploi du temps 
soit à la maison, soit au cours ou au lycée, sert de guide pour 
la répartition quotidienne des devoirs et des leçons. 

Devoirs mondains. — Inscrire sur un calendrier la date 
des enterrements, dos mariages, des baptêmes, des diners 
ou soirées auxquels on doit assister. 

Un carnet pour inscrire les lettres à répondre et les lettres 
répondues est fort utile quand on a une correspondance 
nombreuse. Les cartes de visite doivent être envoyées le 
Jour même où l’on reçoit les faire-part : placer ccux-ci dans 
un casier spécial, et les brûler une fois la carte onvoyée. 

Enfin, on peut aussi Inscrire sur un carnet spécial les 
visites à faire, groupées par jour et si l’on veut, par quar¬ 
tiers. 

L'ORDRE ET LA PROPRETÉ DE CHACUN. — Avoir 
soin de ne jamais mettre soi-même, ou faire mettre aux 
enfants, des vêtements non brossés, des chaussures sales 
auxquelles il manque des boutons, des gants décousus ou 
déchirés. || Fixer les Jours où les enfants doivent changer de 
linge et veiller à ce qu’ils n’oublient pas. || Chaque jour, 
recoudre ou faire recoudre les vêtements en mauvais état : 
une déchirure qui s'agrandit est difficile à réparer ; enlever 
ou faire enlever les taches. || Avant chaque repas, avoir soin 
de remettre sa toilette en ordre et de se laver les mains. || 
Le soir, ne pas laisser dnns les chambres à coucher les vête¬ 
ments et les chaussures portées pendant le jour. Il Que cha¬ 
cun ait soin de ranger lui-même, et immédiatement après 
qu'il a achevé de s'en servir, tous les objets dont il a eu 
besoin. (Jette règle très simple, à laquelle on doit habituer 
les enfants de très bonne heure, rend des services inappré¬ 
ciables à la maîtresse de maison et lui fait gagner beaucoup 
de temps. 

L’ORDRE DANS LA MAISON. — Une place pour 
chaque chose, et chaque chose à sa place 1 || A proximité de 
chaque chambre ou de chaque cabinet de toilette, un pen- 
doir, une planche pour les chaussures, une armoire à linge. 

|| Dans un cabinet noir, ou entre deux portes, — hors de la 
cuisine, — les balais, plumeaux, brosses, chiffons de laine, 
torchons à meubles. || A la campagne, il est commode pour 
la maîtresse de maison d'avoir des armoires spéciales pour i 
les provisions, le linge de maison, les réserves de vaissclla 
et de cristaux qui doivent rarement servir, provisions de 
mercerie, les morceaux d'étoffe destinés aux raccommodages. 
Ceux-ci se trouvent souvent enfermés dans une pièce spé¬ 
ciale, où l'on peut tailler et assembler des ouvrages de grandes 
dimension» sans mettre la maison en désordre. Dans les 
grandes villes, le manque de place oblige à resserrer davan¬ 
tage toutes ces réserves utiles. 

Rangements de printemps. — Vider cabinets noirs, 
placards et pendoirs : essuyer le» rayons, y passer de l'essence 
de térébenthine qu'on laisse sécher : balayer et encaustiquer 
les parquets des cabinets noirs ; essuyer les cartons; brosser 
les vêtements, remettre en place ceux dont on continue à se 
servir. 

Ranger les vêtements d'hiver. 1° Fourrures précieuses : 
Les donner en garde au fourreur ou les enfermer dans des 
caisses de bois de camphrier et les battre de temps à autre. 

Fourrures de peu de valeur : Les nettoyer d'après le procédé 
qui leur convient , les enfermer dans des cartons qu’on enduit 
& l'intérieur d'essence de térébenthine et qu'on laisse sécher ; 
plier les fourrures daus des journaux avant de les placer dans 
les cartons. Fermer hermétiquement ceux-ci à l’aide de 
bandes de papier collées qui assurent la jonetion parfaite 
de la boîte et de son couvercle ; coller les bandes avec de la 
colle de pâte ou de la dextrine délayée dan» un peu d'eau 
(F. Cqlle). On peut aussi saupoudrer les fourrures d'alun 
pulvérisé ou de poudre de pyrèthre. S’assurer que les cartons 
n’ont aucun trou, aucune fissure. 

Brosser les vêtements d'hiver, enlever toutes les taches, 
vider les poches, aérer les vêtements et les mettre au soleil, 
étendre les vêtements dans des malles ou des caisse», en les 
saupoudrant d’alun pulvérisé s'ils sont de teintes fragiles, 
ou de poudre de pyrèthre. Séparer les vêtements par des 
feuilles de papier imprimé ou des journaux, afin que. si les 
mites en attaquaient un, les autre» soient préservés. Quelques 
personnes rangent les vêtements dan» des paquets enveloppés 
de linges Mânes et de papier fort. le papier étant collé pour 
que la fermeture soit hermétique ; mettre une étiquette au 
paquet. 

Brosser les tentures murales en commençant par le 
haut: brosser et battre rideaux et fauteuils; mettre aux 
meuble» les housses d'été. Prendre les rideaux d’été quand 
on a coutume de le faire. 

Sortir les vêtements d’été, les essayer pour voir ceux 
qui sont en bon état et ceux qu’il faut réparer : robes et 
costumes d'enfant» à rallonger, etc. 

Bibliothèque. — Sortir les livres en les plaçant groupés 
par rayons, sur des feuilles de papier »olide couvrant le 
plancher ; les essuyer à la fenêtre ; essuyer les planches de 
ia bibliothèque ; remettre les livres dans le même ordre. 

Lavage de tous les rideaux de vitrage, brise-bise, couvre- 
lit,, etc. 

Rangements d'automne. — Sortir les habits d’hiver, 
les secouer : les essayer pour voir ceux qui doivent être 
arrangés, rectifiés, allongés. 

Ranger les robes et les manteaux d’été après avoir fait 
laver et non repasser ceux qui sont en toile, batiste, mousse¬ 
line ; plier les étoffes blanches dan» une enveloppe de sati¬ 
nette bleue. Saupoudrer d'alun pulvérisé les vêtement* de 
serge blanche, et de poudre de pyrèthre les autres lainages. 

Mettre les rideaux d’hiver, les tapi». 

Pour les placards, pendoirs, bibliothèques, mêmes net¬ 
toyage» qu’au print< mps. 

RANGEMENTS AVANT LE DÉPART .a. A LA VILLE: 
h. A I.A CAMPAGNE. -«.AU VII.LE. — Envelopper de 
papier de soie ou de papier japonais les cadres, lustres, sus¬ 
pension», flambeaux, pendules et tous les bibelots qu'ou ne 
peut enfermer dans une armoire. 
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OREILLE 


Donner les tapis précieux en garde ; battre les autres (apis, 
les saupoudrer de poudre de pyrèthre. Appliquer des jour¬ 
naux à plat sur la surface du tapis, rouler celui-ci, l’enve¬ 
lopper de grands journaux et le ficeler. Les tentures de sole 
peuvent être recouvertes d'une percaline légère ou de feuilles 
de papier japonais assemblées ; les vieilles tapisseries seront 
entièrement recouvertes de journaux fixés avec des épingles 
de laiton ; c’est la seule manière de les préserver des mites. 
Enlever les grands rideaux, les battre ; les étendre à plat 
sur un ou deux grands draps, soit sur le sol, soit sur la table 
de la salle à manger munie de 4 ou 5 rallonges, les recouvrir 
de draps et, avec des épingles, fermer soigneusement les 
drapa servant d’enveloppe. 

Battre les couvertures de laine et les édredons ; les aérer, 
les enfermer dans des linges blancs après les avoir saupou¬ 
drés d'alun en poudre ou de poudre de pyrèthre ; ranger 
séparément chaque couverture ; coudre une étiquette au 
paquet. Battre les matelas et les traversins ; les saupoudrer 
de poudre de pyrèthre ; les couvrir d’un drap propre. 

Réunir les meubles volants au milieu de la pièce, et les 
couvrir de draps ou d’enveloppes. Sur les armoires et les 
bibliothèques, jeter un drap. 

S’assurer que le compteur et l’appareil à bains sont fermés. 

Vider les pots à eau, brocs, carafes, bain-marie du four¬ 
neau, filtre. 

Ne rien laisser dans le garde-manger, ni friture, ni restes. 

Ne pas laisser de linge sale. 

Couvrir les toilettes et cuvettes pour les préserver de la 
poussière. 

Fermer les persiennes ; devant chaque fenêtre, tendre un 
grand rideau de percaline rouge ou bleue qui Intercepte la 
poussière. 

(iraisser le fourneau avec une couenne de lard si on doit 
rester longtemps absent. 

Envelopper les pelles, pincettes, chcnêts dans du papier 
japonais ; les objets qui peuvent se rouiller sont enduits de 
vaseline ou de valvoline et recouverts d'un papier. 

Ne laisser dans un appartement inhabité ni titres, ni 
argenterie, ni objets prfcleux. Si les parquets avaient des 
taches de graisse, déposer sur ces taches de la terre de Som- 
mièrefl qui les fera disparaître. 

Lampes. — Vider les lampes à huile ; remplir les lampes 
à pétrole et à alcool, mais pas hermétiquement ; mettre sur 
les verres des bouchons do papier de sole et obstruer les 
plus petits trous h l’aide d’allumettes taillées en pointe 
pour que la poussière ne pénètre pas. 

Avoir deux bouteilles d’eau minérale à l’office pour le cas 
où l’on reviendrait à l’improviste ; placer un flambeau et 
I une botte d’allumettes suédoises dans l’antichambre. 

6. A la campagne. — Réviser l’Inventaire pour se rendre 
compte des objets mobiliers, de la vaisselle, des cristaux, etc , 
â remplacer l’année suivante. 

Arrangement des rideaux, tapis, couvertures, comme il 
est dit aux rangements à la ville. Battre les nattes ; les rouler 
et les mettre debout dans un endroit sec. 

Décrocher les stores, s’ils sont mobiles, les rouler et les 
rentrer ù l’abri de l’humidité. Ne laisser ni meubles ni 
rideaux dans les pièces humides. Couvrir les lits d’un drap 
propre. 

Rentrer les tables et chaises de jardin, empailler les 
plantes fragiles ; mettre les oignons et les graines à l’abri 
de la gelée et des rats ; le mieux est de les suspendre au 
milieu d’une pièce, loin des murs. Rentrer les outils de jar¬ 
dinage et graisser les parties rouillées. Kmpailler les pompes 
et les conduites d’eau circulant à l’air libre. 

Vider les arrosoirs, les brocs, les pots il eau, les carafes, 
les seaux, le bain-maiie du fourneau ; giaisscr celui-ci comme 
il est dit plus haut. 

S’il n’y a pas de persiennes, mettre des rideaux de percaline 
verte ou rouge, ou du papier bleu devant les fenêtres (papier 
en rouleaux, à coller dans les placards, qu’on fixe avec des 
punaises). 

Ranger toutes les clés qu’on emporte ou qu’on enferme 
dans une armoire spéciale. Ne pas laisser de bouteilles d’eaux 
minérales, dé vin, etc., dans les pièces où elles peuvent 
geler ; les laisser à la cave ; laisser une petite provision de 
bois et de charbon pour le cas où l’on reviendrait à l’impro- 
vlste. 

Si on laisse du linge sale à laver, en faire une liste très 
exacte. Paire battre et brosser l’Intérieur des voitures ; 
sur le drap qui garnit l’intérieur, semer de l’alun en poudre 
ou de la poudre de pyrèthre ; couvrir les voitures de leur 
housse. 

Piano. — Éviter de laisser un piano au rez-de-chaussée 
ou dans une pièce humide. 

Ordre (DROIT). — L’ordre est une procédure qui a pour 
objet de distribuer le prix d’un immeuble, les intérêts de ce 
prix et les loyers immobilisés s’il y en a, entre les créanciers 
auxquels il revient, en suivant le rang de leurs privilèges et 
hypothèques. La procédure d’ordre peut avoir lieu soit après 
: une vente volontaire, soit après une vente sur saisie. 

Dans les tribunaux importants, un décret désigne un ou 
] plusieurs juges spécialement chargés du règlement des ordres : 

| dans les autres tribunaux, la désignation du juge-commissaire 
! est faite, pour chaque procédure, par une ordonnance du 
président du tribunal civil rendue sur la réquisition dui 
poursuivant (art. 749 et 750, C. proc. civ.). 

Le créancier saisissant peut, dans la huitaine de la trans¬ 
cription de l’adjudication, requérir du juge spécial l'ouver¬ 
ture du procès-verbal d’ordre, ou du président, la désignation 
d’un juge-commissaire ; s’il n’en fait rien, le même droit 
appartient, après ce délai, au créancier le plus diligent, à la 
partie saisie ou à l’adjudicataire. La réquisition doit être 
accompagnée du dépôt au greffe de l’état des inscriptions : 
elle est faite par ministère d'avoué. S’il s’agit, non d’une 
adjudication sur saisie, mais d’une vente ou adjudication 
volontaire, l’ouverture de l’ordre doit être précédée des for¬ 
malités de purge ( V . Hypothèques). 

L’ordre est, dans ce cas, provoqué par le créancier le plus 
diligent ou par l’acquéreur : il peut l’être aussi par le vendeur, 
ruais seulement lorsque le prix est exigible. 

l.a tentative d’ordre peut être d’ailleurs amiable ou judi¬ 
ciaire. 

OREILLE (MÉD. PR AT). 

Injections dans le conduit. — Il faut toujours procéder 
avec une extrême lenteur et douceur, sans forte pression, 
et avec du liquide tiède : ne pas engager la canule dans le 
conduit, mais simplement le jet tout en attirant d’une main 
le pavillon de l’oreille en haut et en arrière, afin de rectifier 
l«s courbures du conduit et faciliter par le fait même l’intro¬ 
duction du liquide. 


ORGUE 


Polypes. — Visibles dans le conduit, donnant une scusa-, 
tion do plénitude, de pesanteur, de surdité, de vertige; il 
faut les enlever avec leur pédicule, par torsion, sans arra¬ 
chement, afin d’éviter la récidive. Consulter un spécialiste. 

Coups de feu. — Par armes de guerre ou tentatives de 
suicide. On constate : paralysie faciale et surdité du côté 
lésé, écoulement de sang, de liquide, de bouillie cérébrale, 
puis de pus fétide, perte de l’équilibre, vomissements, coma. 

Il faut appe'cr un médecin et mieux un chirurgien. 

Oreille externe. — Eczéma : On constate des déman¬ 
geaisons, de la chaleur, de la rougeur, des vésicules, des 
croûtes. Le tout est dû au tempérament scrofuleux, au grat¬ 
tage, etc. Complications : inoculations furonculeuses ou 
érysipélateuses. 

Il faut. appliquer matin et soir, après nettoyage des croûtes 
et fissures an coton vasellné, de la pommade à l’ichtyol à 
2/10 ou à l’iodol à 1/10. 

Corps étrangers. — Graines, pépins, noyaux, boutons, 
tampons d’ouate, Insectes, etc. Il faut, en cas de corps étran¬ 
ger vivant, injecter de l’huile pour le tuer ; en cas de *orps 
inerte, essayer doucement de le faire sortir avec une lujection 
d’eau bouillie tiède. Voir un spécialiste. 

Arrachement du pavillon de l’oreille. — Au cours d’une lutte 
ou par la chute d'un poids lourd sur le côté du crâne. Il faut 
désinfecter & la teinture d’iode et suturer. 

Brûlures. — P. ce mot. 

Inflammations du conduit auditif. — Otites externes. — 
Furoncles, acné, herpès, érysipèle, etc. Il faut faire des injec¬ 
tions tièdes à l’eau bouillie, avec du chloral au 1/100. 

Oreille moyenne. — Ruptures de la membrane du tym¬ 
pan. — Dues soit à un liquide d'injection pénétrant avec 
violence, 3oit, aux bains de mer, par la pénétration d’une 
vague, soit par un plongeon, soit par l’air à la suite d’un 
soufflet appliqué sur l’oreille ou d’une violente détonation 
(artilleurs), ou d'un effort de toux ou de vomissement, ou 
pour se moucher violemment. On constate : de la douleur 
parfois syncopale, une légère hémorragie et un peu de surdité. 

Il faut faire nettoyer le conduit par un spécialiste, puLs 
laisser réparer la blessure d’elle-mêmc en évitant tout effort 
i de rire, de chant, de toux, d’éternuement, etc. 

Inflammations de la caisse du tympan et de la trompe 
d’Eustache ou otites moyennes. — Dues souvent & l’adéno¬ 
pathie de l’enfance, aux angines, à la rougeole, au rhume de 
cerveau, à l'otite externe, etc.... On constate : toujours de la 
fièvre, des douleurs, des bruits subjectifs (sifflements, bour- 
donnements, bouillonnements, etc.), une résonance gênante 
de la voix, de la surdité, puis du pus qui tend à sortir en 
crevant le tympan et qui, si on ne l’aide fias â sortir en crevant 
le tympan, peut engendrer comme complications de l’inflam¬ 
mation des os (otite périostique), et même de la carile du 
rocher, de la méningite, de la mastoïdite, de la paralysie 
faciale. 

Il faut mettre des sangsues derrière l’oreille, injecter de 
l’huile de jusquiame et du laudanum dans le conduit auditif, 
enfin voir un spécialiste. 

1 nflammation de l’apophyse mastolde ou mastoïdite. — Duc 
à la propagation d'une otite externe ou moyenne. On cons¬ 
tate : des douleurs violentes derrière le pavillon de l’oreille, 
à l’os ; du gonflement et de la rougeur ; le sillon qui normale¬ 
ment sépare la conque de la région masto'dienne s’efface, 
un abcès se forme avec de la fluctuation, dos complications 
peuvent survenir : pénétration du pus dans la profondeur 
des cellules de l’os, méningite, plüébite des sinus, etc. 

(I faut opérer en hâte. 

OREILLONS OU OURLES (Af^/7- PRAT.). — Maladie algue, 
contagieuse, souvent bénigne et épidémique, affectionnant 
les glandes parotides des joues devant l’oreille. Les casernes, 
prisons, écoles sont souvent des milieux do contagion. 

On constate : 1° Forme simple.. — Douleur et tuméfac¬ 
tion de la joue au niveau du conduit do l’oreille, en général 
aux deux joues, avec bouche sèche, fièvre de 2 à 4 jours. 
Guérison en une semaine sans laisser de traces. 

3° Diverses localisations. — Les reins sont parfois pris 
(albuminurie) ; le cœur (endocardites) ; les jointures (faux 
rhumatisme infectieux) . les oreilles (surdité) ; les nerfs 
(méningite) etc. 

2° IL faut: isoler le malade 20 jours, désinfecter les objets 
et locaux, appeler un médecin. 

ORGE. — F. Cultures industrielles. 

ORGEAT (SIROP D’). — Monder à l’eau bouillante, éplucher 
et piler au mortier 400 gr. d’amandes douces et 100 gr. 
d'amandes amères en y ajoutant 2 décilitres d’eau et 200 gr. 
de sucre en poudre. Délayer cette pâte dans un litre et demi 
d’eau bien chaude, mais non bouillante. Tordre dans un linge 
pour extraire le lait d'amandes. Clarifier 2 kg. de sucre cuit 
au boulé. Verser le lait d'amandes en remuant le sucre su 
le feu jusqu’au premier bouillon ; ajouter 15 gr. d’eau de 
fleura d’oranger. Mettre en bouteilles quand il est refroidi. 
ORGELET OU COMPÈRE LORIOT (MÉD. PRAT.). — 
Bouton dur, rouge, douloureux au toucher. Implanté sur le 
bord libre des paupières. C'est une variété de furoncle ou 


ORGELET 



Orgelet siégeant sur le bord libre de la paupière 


Hou. Il blanchit en quelques jours, crève, se vide de son 
pus et guérit ; souvent 11 récidive. 

Il faut : laver les yeux matin et soir avec de l’eau bori- 
quée chaude (40 gr. acide borique pour 1 litre d’eau), chez 
les personnes sujettes à l'orgelet. 

ORGUE. — En musique, l'étude de l’orgue est la plus difficile 
qui se puisse entreprendre. 

On ne peut indiquer de limite d’âge pour commencer 
l'étude de l’orgue, celle-ci pouvant être entreprise avec 
fruit par toute personne qui réunira les conditions suivantes : 
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Registres.- 



Pédalier. 

Pédales 

de combinaison. 


Un clavier de grand orgue 



Soufflerie tf un grand orgue. 



Coupe d’un sommier. 

[■Boite expressive. I 



Registres. 




Principe Borne, 
du Mécanisme 
du Clavier 
là contact électrique. 




Électro- 

aimant. 


a 


Principe de l'orgue électrique. 
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OSSELETS 


1° virtuosité dans le piano ; 2° connaissance approfondie de 
la musique : 3° notions étendues d’harmonie. U faut en outre 
que l’organiste soit d’une taille suffisamment élevée pour 
qu’il puisse sans difficultés atteindre les différents organes de 
l'instrument qui, étant assez nombreux, occupent beaucoup 
d'espace. 

L’étude de l’orgue ne sera profitable qu'autant qu’on l'aura 
fait précéder d’une sérieuse étude théorique de l'instrument 
et de ses divers organes : cette étude se fera au moyen des 
ouvrages écrits sur la matière, de visites faites dans les ate¬ 
liers des grands facteurs et par la fréquentation régulière 
qui sera faite des organistes ayant quelque réputation : ce 
n’est qu’en voyant ceux-ci à l’œuvre, qu’on comprendra et 
l’utilité des différents organismes et la dextérité qu'il faut 
posséder pour arriver non seulement à les mettre en œuvre, 
mais encore à leur faire exprimer ce qu’ils doivent dire. Ce 
qui, dans l’orgue, constitue une des plus grandes difficultés 
pratiques, c’est le pédalier qui comprend, en général, deux 
octaves et demie de touches, mais il est des organes encore 
plus compliqués, comme sont par exemple, les orgues des 
grandes églises et de quelques grandes salles de concert, et 
plus encore les orgues électriques. D’après cela, il en résulte 
que ce n'est guère que vers la 16 ° année au plus têt qu’un 
pianiste en pleine possession de son talent et supérieurement 
doué pourra s'attaquer à l’orgue. Mais la virtuosité ne suffit 
pas à elle toute seule pour faire d’un bon pianiste un bon 
I organiste ; même eût-il d'assez vastes notions d’harmonie, 
il ne. pourrait prétendre à diriger de grandes orgues, s’il ne 
possède tout un lot de connaissances difficiles : fugue, 
contre-point, composition, improvisation, plain-chant et 
liturgie. Les grands organistes sont presque tous des compo¬ 
siteurs de talent. 

ORIENTATION (CONN. P R AT.). — S’orienter, c’est 

chercher, qu’on soit en plaine, en montagne ou en mer, 
quelle est la direction du Nord. Si l’on possède une carte, 
on place le Nord de la carte vers le Nord réel et on sait, 
alors exactement quelle direction (ou quelle orientation) 
on doit prendre pour se rendre nu but : 1° Le moyen le plu^ 
simple est d’examiner l'aiguille de la boussole , laquelle 
indique le Nord ; 2° pendant la nuit, le Nord est indiqué par 
1 'étoile polaire ( V. Astronomie) ; 3® pendant le jour quand 
le soleil est visible, on peut s’orienter à l’aide d'une montre : 
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Orientation 
à l'aide d'une 
montre et du 
soleil.. 




le tuteur naturel de l’enfant, ou, à bod défaut, par toute 
personne intéressée, comme par exemple, celle qui, à la suite 
du décès des parents, aurait momentanément, recueilli 
l’orphelin. On pourra activer l'admission de l’enfant on 
intéressant à son sort un des bienfaiteurs de l’œuvre ou 
toute personne qui y jouirait d'une influence certaine. 

Il nous est impossible de donner Ici la liste trop longue des 
orphelinats publics ou privés. S’adresser, suivant les cas, aux 
bureaux des préfectures, sous-préfectures, mairies, ou aux 
ministres des différents cultes quand il s’agit d'établissements 
confessionnels. 

Orphelins de la guerre. — D’assez nombreuses dispo¬ 
sitions législatives sont Intervenues, du début de la guerre 
de 1914-1918 au traité de paix 1919, pour assurer le 
sort des orphelins de la guerre. De ces dispositions, les 
unes étaient provisoires et réglaient le sort des veuves et 
des orphelins pendant la durée des hostilités ; elles sont 
aujourd'hui périmées ; les autres, plus stables, ouvraient 
aux orphelins l'accès,dans des conditions tout à fait excep¬ 
tionnelles, aux différentes bourses dans les établissements 
de l’Etat ; d’autres se préoccupaient d’assurer l'avenir de 
ceux qui demeuraient privés d’appui, réglaient dans quelles 
conditions ils seraient, placés sous la garde de la nation ; 
d'autres encore précisaient leurs droits à des pensions ou 
à des allocations de l'Etat. On trouvera quelques renseigne¬ 
ments complémentaires sur celles des mesures qui sont 
encore en vigueur aux articles : Pupilles de la Nation et 
Pensions militaires. 

OKTIIOPËDIE rit AT.). — Science et art qui s’oc- 

cupent de prévenir ou de eorrigi r les vices du corps, soit 
par des positions imprimées à l’aide d’appareils spéciaux, 
soit par l’application d'appareils capables de masquer une 
infirmité (manchots) et d'y suppléer même. Exemple : 
jambes, bras, mains artificielles, corsets pour les dilatations 
de la colonne vertébrale, etc... 

Orthopédie (Entretien des appareils). — Les appareils 
d'orthopédie, dont nous reproduisons un certain nombre 
de types dans le tableau ci-contre et dont quelques-uns 
sont d’une construction fort délicate, doivent être traités 
avec soin ; Ils sont parfois très coûteux et les précautions 
qu’on prendra avec eux permettront d’en prolonger t'usage 
d’une façon presque indéfinie. || Huilez-en avec une brosse ii 
poils doux les ressorts Intérieurs ; évitez la rouille ; ne négligez 
pas de réparer les coutures qui cèdent ; n’abandonnez jjas 
l’appareil à l’humidité lorsque vous ne vous en servez pas ; 
faites faire sans délai les petites réparations; souvent elles 
vous en éviteront de beaucoup plus Importantes. || Quant 
aux mutilés de la guerre qui sont fournis par les soins des 
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redresseur. 


Placer la petite aiguille dans la direction du soleil. Imaginer 
ensuite une ligne partant du centre du cadran pour aboutir 
il l'heure du raidi; la bissectrice qui partage l'angle formé 
par la petite aiguille et cette ligne imaginaire indiquée le 
Sud. 

La direction opposée est le Nord. 

ORME. — V. Sylviculture. 

ORONGES. — Oronges au gratin. — C’est la meilleure 
manière de manger les oronges. Enlever les queues, et faire 
sauter les tètes au beurre dans une poêle : ensuite les étendre 
par couches dans un plat gratin, et recouvrir chaque couche 
avec quelques cuillerées de crème ou de sauce béchamel. 
Faire gratiner une demi-heure à four doux, servir dans le 
plat de cuisson. — V. Champignons. 

ORPHELINAT HÊRIOT. — Fondé par le commandant 
Hériot, reçoit des enfants de troupe orphelins de l'armée de 
terre qui doivent être fils de soldats, caporaux ou brigadiers 
ou sous-offlelers, et avoir 5 ans au moins et 13 ans au plus. 
Sur 168 places, 18 sont réservées au choix du fondateur. 
Pour obtenir Vadmission à l’orphelinat, les parents ou 
tuteurs doivent s'adresser au Conseil d'administration du 
corps où l'enfant de troupe est immatriculé eu déclarant • 
1° que le secours annuel qu'ils reçoivent cessera de leur être 
payé à partir de la mise en route de l'enfant • 2° qu’à l’âge 
de 13 ans, cet enfant entrera dans une école militaire pré¬ 
paratoire. Au 1 er Juillet de chaque année, les conseils d’admi¬ 
nistration transmettent les demandes aux commandants 
de corps d’armée (commissions régionales), qui examinent, 
donnent leur avis, et transmettent au ministre de la Guerre. 
Le ministre prononce les admissions et l’entrée a lieu dans 
le courant du mois d'octobre. 

ORPHELINS (LÉGISL.). — Il n'existe aucune loi spéciale 
sur l'entretien et l'éducation des orphelins. Ceux-ci sont donc 
abandonnés à la charge des communes et des hospices, et. 
la plupart du temps, assimilés aux enfants trouvés, rentrant 
avec eux sous la dénomination générale d'enfants assistés 
( V. Enfance : protection de l‘). || L'intérêt qu’inspirent les 
orphelins pauvres a fait créer pour eux, surtout dans les 
grands centres, un nombre Important d'asiles dits orphe¬ 
linats. Ces établissements n'ont d'existence légale qu’en 
vertu d’un décret rendu en conseil d’État. Ils peuvent être 
annexés aux hospices et aux bureaux de bienfaisance. Mais 
la plupart du temps — et ce régime semble préférable — les 
orphelins sont placés dans les familles et reçoivent un 
enseignement professionnel, plus souvent agricole, il La 
majorité des Institutions recueillant les orphelins est due à 
l'initiative privée. 

Avant de solliciter l’admission d'un orphelin dan3 un 
établissement d’assistance publique ou privée, il est prudent 
1 pour gagner du temps, de savoir : 1° S'il y a une place dis- 
! pooible ; 2° quelles sont les formalités à accomplir pour 
I l’admission et quelles pièces sont à fournir. En général, on 
I devra se munir de l'aete de naissance de l’enfant, des actes 
, de décès des parents, d’un certificat médical constatant que 
I l'enfant n'est atteint d'aucune lésion organique grave. 

I Autant que possible, la demande d’admission sera faite par 
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centres d’appareillage, ils ont tout Intérêt à traiter avec 
ménagement les appareils qui leur sont remis, en premier 
lieu parce que la durée de chaque appareil est prévue pour 
un certain lape do temps et que le renouvellement avant 
la date envisagée soulève des difficultés nombreuses ; en 
deuxième lieu parce que les réparations, quand elles sont 
sérieuses, obligent parfois à adresser les appareils à réparer 
aux fournisseurs installés quel juefolsfort loin du centre d'ap¬ 
pareillage ; d’où des retards considérables et souvent une 
gêne sérieuse pour le mutilé. 

ORTOLAN (A VIC.). — Petit oiseau du Midi de la France. 
Le chasser en août et' septembre au moyen de piègps et de 
gluaux. L’cngralsscr pendant une semaine en les laissant 
dans une chambre où il n’a que la clarté nécessaire pour 
prendre la nourriture qu’on lui donne en abondance : 
avoine, alpiste, millet, eau. On peut élever l’ortolan en cage 
et s’en servir comme appelant pour les chasses aux filets. 

08. — V. Actinomycose, Fractures, rachitisme. 

Ostéite. — Inflammation du tissu osseux. Lorsque la 
pellicule membraneuse qui entoure l’os est enflammée, on 
a de la périostite, et lorsque le centre de l'os et sa moellc 
sont atteinte, on a de Y ostéomyélite : 

1° Forme, traumatimie. — Dut? aux violences extérieures, 
coups, blessures, encore appelés par les médecins du terme 
général de traumatismes. 

On constate : une rougeur violacée de la région lésée, de l'i'm- 
potence, de la tuméjaction avec douleur et chaleur localisée 
pouvant engendrer un abcès. L’évolution ne tend pas 
nécessairement à la suppuration, les choses peuvent se 
remettre en état par ré-solution ou bien l'os s’hvpertrophi 
et devient calcaire (cal). Les complications sont : Vulcère, 

Vérysipèle, la phlébite. 

Il faut : qu’urf médecin évacue le pus et draine en désin¬ 
fectant la région. 

2° Formes des adolescents ou de croissance. — D’abord il 
y a la simple lièvre de croissance souvent due aux fatigues, 
à la rougeole ou à la scarlatine, etc. 

On constate : de la dyspepsie, de la lièvre , des douleurs 
localisées aux os des joiutures. 

Il faut : le repos au lit, un peu de quinine, une bonne ali 
mentation. 

Périostite circonscrite due aux brûlures, aux infection 
locales ou générales, etc. Diagnostic et traitement ( V. ci- 
dessus : Forme traumatique). 

Ostéomyélite phlegmoneusa des adolescents. — Due au 
froid, au chaud, aux infections locales ou générales. 

On constate : une suppuration phlegmoneuse diffuse de 
l'os, de préférenoc-aux extrémités (épiphyses). qui se fracturent 
et se séparent de l’os (décollements éplphysairea). il y a des 
douleurs horribles, de l'Impotence, des marbrures et de la 
tuméfaction, une fluctuation obscure due à la présence de 
pus dans la profondeur, h'évolution est rapide (mort en 
quelques Jours), les complications fréquentes : empoisonne¬ 
ments du sang (septicémies et pyohémies), abcès à distance 
(cerveau et poumons), phlébites ; en cas de guérison il demeur- 
souvent soit de l’allongement, soit du raccourcissement du 
membre. 

Il faut : dès le début qu’un chirurgien Incise. 

3° Abcès des os. — Fréquents dans le sexe masculin de 
15 à 20 ans, et dus à l'inflammation (ostéites), et à la tuber 
culose des os. Diagnostic ( V. Abcès). 

Il faut : qu'un médecin donne issue au pus. 

4° Gangrène des os. — Due à toutes les causes de gaogrèn< 
et surtout à l'empoisonnement par le phosphore (aux 
mâchoires). 

On constate : des débris d'os (séquestres), qui se détachent 

Il faut : qu'un médecin extraie les débris et fasse des 
greffes osseuses. 

5° Tumeurs des os. — F. CANCER et TUMEURS. 

Os (Les). — F. Jeux de société. 

OSEILLE (CUIS.). — L’oseille est habituellement 
employée réduite en purée, soit au gras, soit au maigre, 
et surtout en garniture ou litière pour < ertaines viandes 
de boucherie. || Éplucher et laver l'oseille, la blanchir 
à l’eau bouillante, l’égoutter sur un tamis et la hacher ; la 
mettre dans une casserole avec un morceau de beurre, du sel 
et du poivre, la tourner jusqu’à ce qu’elle soit bien fondue. 
A ce moment, la lier avec un peu de crème et 2 ou 3 jaunes 
d’œufs, ou la mouiller soit de jus de viande ou de bonuc 
graisse de volaille, suivant qu’on l'apprête au maigre ou 
au gras. || L’oseille ainsi préparée est quelquefois servie seule, 
comme des épinards ou de la chicorée ; dans ce cas, le plus 
souvent on y ajoute des œufs durs, ou de préférence mollet* 

( F. Œufs), et une garniture de croûtons frits dans le beurre 
( F. Potages). 

OS8ELET8 (LES). — (JEUX DE SOCIÉTÉ. JEUX D'BS- 
FANTSj Généralités. Il Divers exercices (les baisers, les dos, le 
puits, la passe, les rafles, la fricassée). 

GÉNÉRALITÉS. — Ce Jeu remonte à la plus haute anti¬ 
quité puisque, à l’époque homérique, les Grecs y jouaient, 
dit-on, sous les murs de Troie. Ce fut longtemps un jeu de 
hasard au même titre que les dés avec lesquels on a pu les 
confondre : ce n’est plus aujourd'hui qu'un jeu d’adresse. 

Les osselets sont de petits os nommés astragales, que l'on 
tire de l’articulation des gigots de mouton (on trouve chez 
les tabletiers des osselets naturels ou façonnés en ivoire, 
en bols de diverses couleurs). L’osselet présente 4 faces : 
2 larges, dont l’une, arrondie s'appelle le Dos et l’autre 
rentrante, le Creux, et 2 faces étroites qu’on appelle les Plats.On 
ne peut Jouer avec moins de 4 osselets ni avec plus de 8, 
le plus souvent on en emploie 5. || La partie se dispute d’ordi¬ 
naire entre 2 adversaires et consiste en un certain nombre 
d'exercices d'une difficulté croissante ; les joueurs sont libres 
de les limiter et de les choisir. Mais celui qui manque un 
des exercicis prescrits, cède sa place à l’adversaire jusqu’à 
ee que celui-ci commette à son tour une faute, l’autre reprend 
alors son jeu au point où il l’avait laissé. Le gagnant est celui 
qui arrive le 1 er au bout de toutes les épreuves imposées. 

Les joueurs sont assis vis-à-vis l’un de l’autre, et, après 
être convenus du nombre d'osselets à manier et des tours 
qu'ils devront successivement exécuter, lis tirent à qui 
commencera le jeu. Pour cela, ils prennent l'un après l'autre 
tous les osselets dans la main droite, les lancent en l'air, 
et tâchent de les recevoir tous sur cette main ouverte, 
celui qui en a retenu le plus est 1 er à jouer. 

l w Erercice. — Prendre les osselets dans la main droite, en 
jeter l'en l’air, laisser tomber les 4 autres sur la table et. 
recevoir dans la main droite celui qu'on a lancé ; le jeter de i 
nouveau et. du temps que l’osselet met à redescendre, en I 
saisir un autre sur la table et se retrouver assez têt en plan- 
l*our recevoir celui qui tombe. Mettre alors de coté l’osselet 
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ramassé et renouveler le même exercice pour chacun des 
3 autres qui restent sur le tapis. 

Ceci fait, recommencer la môme épreuve, mais en ramas¬ 
sant 2 osselets d’un coup, au lieu d’un. Puis ce sera 3, enfin 
les 4 à la fois. 

Les Baiser». — Le jeu est à peu prés le môme, mais il faut 
embrasser l'osselet pris sur la table pendant que l'on jette 
l'autre en l’air, on le met de côté et l’on passe au 3 e , puis 
au 4 P , au 5 P . On reprend le jeu alors avec 2, puis 3, puis les 4 
à saisit et à embrasser à la fois pendant le jet du 5 e . 

Le* Do*. — Le joueur commence par prendre tous les 
osselets dans la main droite (c’est toujours la main droite qui 
lance), il les lance en l’air et les reçoit sur le dos de cette 
main en s’efforçant d’en retenir le plus possible : alors, il 
îait passer dans sa main gauche les osselets ainsi retenus, à 
l’exception d’un seul qu’il relance en l’air de la droite et 
reçoit sur le dos de la même main, pendant que la gauche 
ramasse rapidement, 1 à l.lcs osselets qui au l rt coup se sont 
éparpillés sur la table. Quand elle les tient tous, le joueur 
jette en l’air l’osselet de la inaiu droite pour le recevoir de 
la même main et, pendant ce temps, il laisse échapper de sa 
main gauche tous les autres, qui prennent des positions 



différentes en tombant sur la table. Ayant d’un rapide coup 
d’œil examiné la position de chacun, il lance de nouveau 
l’osselet de droite et le reçoit sur le dos de la main tandis que 
sa main gauche prend 1 des osselets étalés et le place de 
manière qu’il pr&ente le dos : la main droite recommence 
son exercice tandis que la gauche met en place un 2 e osselet, 
et ainsi de suite jusqu'à ce que toutes les pièces sur table 
présentent le Dos. Le jeu se renouvelle identique pour les 
Creux, puis pour les Plats, une jetée en l'air de la main 
droite étant toujours nécessaire pour chaque opération de la 
main gauche. 

Le. Puits. — Cet exercice offre un peu plus de difficulté. 
Le joueur débute comme toujours par lancer un osselet de 
la main droite pendant qu’il laisse tomber tous les autres, 
fl place alors sa main gauche sur la table, le bout des doigts 
seulement appuyé et les phalanges pliées de façon que 
l’index et le majeur se touchant par leur extrémité laissent 
entre eux, dans le milieu et dans le haut, un espace vide qui 
forme l'ouverture du puits. Cette main restera Immobile 
ainsi, tandis que la droite sera chargée d’une besogne très 
active : à chaque coup elle doit jeterson osselet en l'air, puis 
saisir très promptement un des osselets étalés sur le Jeu, le 
faire entrer dans le puits et revenir à temps pour recevoir 
celui qui est en l’air. Quand tous les osselets ont été ainsi, 
l’un après l'autre, introduits dans le puits, le joueur ret ire sa 
main gauche qui doit d’un seul coup ramasser tout le jeu 
pendant une nouvelle jetée de la droite. 

La Passe. — C’est le môme exercice que le puits, avec cette 
différence que les 2 doigts de la main gauche qui se touchent 
par le bout afin de former une ouverture, sont ici le pouce et 
l’index. 

Les 2 derniers exercices, les Rafles et la Fricassée, sont 
plus délicats : 

1° Les Rades. — Cette épreuve comprend 2, 3, ou 4 coups, 
suivant le nombre des osselets et les conventions des joueurs. 
Au I e * coup, tand s que la main droite o{)ère son habituelle 
jetée, la main gauche doit retourner du côté du plat 1 des 
osselets sur table: au 2 e coup, c’est 2 osselets qu'elle doit 
mettre à plat l’un après l'autre et pendant le même espace 
de temps : au 3* coup trois, au 4 P , quatre, ce qui exige une 
activité et une adresse peu communes. 

2° La Fricassée. — Tous les osselets étant sur la table, li 
main droite en saisit un. le jette en l’air, le rattrape, tandi; 
que la gauche ramasse d'un seul coup tout le jeu ; puis la 
main droite jettera 2 osselets qu’elle doit tous 2 recevoir 
tandis que la gauche ramassera les autres, puis 3, 4, ô, sans 
en laisser échapper aucun, tandis que de son côté la main 
gauche continue à ramasser ceux qui restent sur le jeu et 
dont le nombre va diminuant à chaque coup. 

Autrefois, nous l'avons dit, les osselets étaient un jeu 
hasard ; on y jouait comme aux dés, avec un cornet et en 
attribuant à chacune des faces une valeur spéciale : le 
Dos valait 6, le Creux 1 et les Plats l'un 3 et l’autre 4. 

OSTREICULTURE. - Reproduction et élevage des huîtres 
dans des parcs artificiels spéciaux. 

PARCS. — Les parcs sont îles concessions maritimes, 
c'est-à-dire qu’ils sont établis sur le domaine maritime et 
généralement dans les endroits plats, c'est-à-dire ou la 
mer marne (descend ) beaucoup. 

Pour obtenir une concession de parcs, faire une 
demande (papier timbré 2 fr.) au bureau de la Marine 
de la région où l'on désire s'établir. Vue enquête est alors 
ouverte pour s'assurer que l'emplacement demandé est. 
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disponible; dans l’affirmative deux affiches sont apposées, 
une à la mairie de la commune territoriale, l’autre au bureau 
de l’Inscription maritime, afin de permettre aux services 
de navigation ou aux personnes qui auraient à protester, 
de faire leur déposition dans un délai de quinze jours. Passé ce 
délai s'il n’y a aucune protestation, la demande suit son cours 
hiérarchique jusqu’au sous-secrét. de la Marine marchande. 
Au cas de pluralité de demandes, la priorité est accordée 
au 1 er demandeur et la préférence aux inscrits maritimes. 

Le concessionnaire reçoit un titre de concession numéroté 
auquel est annexé un plan du cadastre ostféicolc Indiquant 
remplacement, ainsi que la redevance annuelle à payer. 

Li*s parcs se divisent on parcs de l re , 2° et 3° ligne suivant 
qu’ils s’écartent de la basse mer, en venant sur terre. 

Installation d’un parc. — Si les emplacements con¬ 
cédés sont sablonneux, il Bufflt de niveler le terrain ; s'il 
s’agit de vasières, durcir la surface du sol en étendant une 
couche de sable (10 cent, environ) qui fait croûte, empêche 
li* huîtres de s’envaser et permet de vaquer d’un pied sûr 
aux différente travaux nécessités par cotte industrie. Pour 
les parcs de l f « ligne (parcs de basse-mer), niveler simple¬ 
ment le terrain et recouvrir de sable si le sol est vaseux ; 
pour ceux de 2 e et 3° ligne, maintenir le plus possible 1 
niveau de la basse-mer en creusant le sol ; durcir ensuite 
Pour marcher dans les parcs, se servir de sabota plats, sabots 
ordinaires cloués sur une planche de bois et montés, en 
forme de bottes, avec de la vieille toile à voile. 

DEUX sortes de parcs: 1° Parcs de reproduction où le 
frai de l’huître est recueilli (suivant, les régions) soit sur des 
fascines, soit sur des tulles, soit sur dos plateaux de bois. 
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Oes engins collecteurs sont, au préalable, enduits d’une 
couche de sable et de chaux sur laquelle viennent se coller 
les œufs éclos lâchés par la mère, et à la recherche d’un 
point d'attache. L’huître est hermaphrodite, se reproduit 
par elle-même et n'enfante pas moins de deux millions 
d’emhrvons. Les collecteurs sont mis à l’eau vers le mois 
de juillet et relevés vers février de l’année suivante. L« 
naissain est alors décollé et vendu en gros aux ostréiculteurs, 
éleveurs. Les collecteurs sont rcchaulés et peuvent servir 
indéfiniment. 

En France, deux principaux centres de pares à naissain 
Arcachon et la rivière d'Auray (golfe du Morbihan). 

2° Parcs d'élevage, dans lesquels on sème le naissain d’un 
an à l'état libre. Sont clos : petite clôture de 40 à 50 cent, 
de hauteur, généralement en l»ois et treillage de fil de fer. 
dont le faite est recouvert d’une planchette de bois posée 
horizontalement (F. flg.), destinée en partie à écarter les 
craln*. très friands du naissain, et. surtout à empêcher les 
huîtres d’être emportées au large par certaines mousse* 
marines qui roulent sur le fond. 

A partir de deux et trois ans, les jeunes huîtres sont 
achetée* par des éleveurs spéciaux qui les transjiortent dans 
d'autres parcs [claires), les engraissent et les rendent comes¬ 
tibles. 

On reconnaît l’âge de l'huître aux pousses annuelles 
bien marquées à l'extérieur de la coquille : autant de pousses, 
autant d’années(F. flg.). Four conserver les huîtres, lorsqu'on 
les reçoit en paniers, en caisses, en bourriches, mettre dessus 
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un gros pavé, ou un gros poids pour les empêcher de bâiller 
et de perdre leur eau. 

Eviter de manger des huîtres pendant les mois d’été 
(mois sans r), parce que c’est l’époque du frai, ce qui ne 
rend pas l'huître dangereuse, mais lui donne un très mauvais 
goût : huître laiteuse. 

OUATE ou COTON CA KD fi [Il Y O.). — Sert aux pansements, 
imprégnée ou non de substances médicamenteuses. L'ouate 
est conservée à l'abri des souillures (microbes), soit dans 
des vases clos, soit dans des paquets qu’on n’ouvre qu’au 
moment de s’en servir. L'ouate, débarrassée de son eau par 
une opération spéciale, devient hydrophile et capable 
d’absorber de grandes quantités de liquide. 

L’ouate révulsive a été imprégnée de substances irritantes 
(iode, farine de moutarde, etc.) ; appliquée sur la peau, sur¬ 
tout si on a pris soin de l’imbiber de vinaigre ou d’eau de 
Cologne, elle produit une réaction qui peut être utile en cas 
de rhumes, angines, pleurésies, etc. 

L’ouate sert aussi à matelasser les appareils de contention 
des entorses, des luxations et des fractures. 

OUTARDE CANEPETIÈRE (CUIS). — C'est un gros 
oiseau du volume d’un canard. On la mange un peu faisandée 
et généralement on enlève les Intestins. Cependant, quelques 
amateurs du gibier faisandé traitent l'outarde comme la 
bécasse et la servent sur des rôties. O’est un système peu 
employé etl’outarde n’est guère servie que rôtie ou en salmis. 
— F. Faisan et Bécasse (cuis.) 

OUTIL, OUTILLAGE. — V. Jardin potager. Travaux 

D’AMATECR, etc. 

OUTRAGES (DROIT). — I. OUTRAGES ENVERS LES 
DÉPOSITAIRES DE L'AUTORITÉ ET DE LA FORCE 
PUBLIQUE. — L’on entend par outrages, tout ce qui peut 
blesser ou offenser. La loi punit d'un emprisonnement de 
15 jours.à 2 ans l'outrage pur paroles, par écrit ou dessin 
non rendus publics, adressés soit aux magistrats de l’ordre 
administratif ou judiciaire, soit aux jurés, dans l’exercice ou d 
l’occasion de l'exercice de leurs jonctions, et tendant à Inculper 
leur honneur ou leur délicatesse. Si l’outrage par parole a eu 
lieu R l’audience d’une Cour ou d’un Tribunal, l'emprison¬ 
nement est de deux (2) ans à cinq (5) ans. L’outrage par 
gestes ou menaces est puni de peines qui, selon qu’il a été 
ou non fait R l’audience, varient d’un mois R deux ans 
d’emprisonnement (art. 222 et 223, C. pén.l. Au nombre 
des magistrats de l'ordre administratif figurent les ministres, 
préfets, sous-préfets, maires, commissaires de police. 

L'outrage fait par paroles, gestes ou menaces à un officier 
ministériel, à un agent dépositaire de la force publique, et R 
tout citoyen chargé d'un ministère de service public, dans 
l’exercice ou à l'occasion de l’exercice de ses fonctions, est puni 
de six (6) jours à un mois d'emprisonnement et d’une amende 
de 16 fr. R 200 fr. ou de l'une de «ces peines seulement. Si 
l’outrage est dirigé contre nn commandant de la force publique 
la peine est un emprisonnement de quinze (15) Jours à 
trois (3) mois et une amende de 16 fr. à 500 fr. (art. 224 
et 225, C. pén.). 

Parmi les agents dépositaires de la force publique, on peut 
citer les gardes champêtres, les agents de police, les gen¬ 
darmes, les militaires en service commandé. La qualité de 
commandant de la force publique est reconnue notamment 
aux sous-officiers et brigadiers de gendarmerie. Comme 
exemples de citoyens chargés d'un service public, nous signa¬ 
lerons les instituteurs, les agents des contributions indi¬ 
rectes, les agente assermentés des chemins de fer, etc. 

L’outrage n’est un délit que s’il a été commis en présence 
de celui R qui il était adressé, ou s’il est parvenu R la connais¬ 
sance de ce dernier par la volonté de son auteur ; il en est ainsi, 
par exemple, si un propos outrageant a été tenu, R l'adresse 
d’un tiers, devant des personnes qui, par leur qualité, 
devaient nécessairement en rendre compte à ce tiers. 

En matière d'outrage, la proi'ocation ne fait pas disparaître 
le délit et la preuve des imputations outrageantes ne peut 
pas être offerte : mais il n’y a délit qu’autant qu’U y a eu 
intention d'offenser. 

OUVRAGES DE DAMES CROCHETS ET JOURS. - Le cro¬ 
chet. — On «nomme ainsi un petit instrument en métul 
(pour le crochet de fil), eu buis, eu celluloïd, en ivoire ou en 
os (pour le crochet de laine), en forme de baguette, unie 
ou avec une boule R l’un des bouts et dont la seconde 
extrémité terminée en pointe, est entaillée de manière R 
figurer une sorte d’hameçon ou de crochet. Certains cro¬ 
chets ont deux becs, c'est-à-dire un crochet à chaque 
bout, ils servent pour des points spéciaux de crochet tuni¬ 
sien en deux couleurs ou deux genres de laine ou de soie 
(flg. I^t2). 

I. TRAVAUX AU CROCHET. — Sous cette rubrique 
on comprend deux genres d’ouvrages, d’aspect très diffé¬ 
rent, quoique obtenus par des procédés analogues : crochet 
de laine et crochet de fil. Le crochet de laine (qui s’emploie 
pour les objets de layette et les bas, châles, jupons, gilets, 
écharpes, pèlerines, etc.), est le premier R enseigner aux 
enfants, car l’instrument que son exécution exige, n’a pus 
une pointe assez acérée pour devenir une cause de danger 
entre leurs mains; il suffit du reste R les initier R tous les 
points qu’ils retrouveront plus tard dans les dentelles de 
fil et les passementeries de soie, pour lesquelles le crochet 
d'acier, mince effilé et pointu comme une épingle, doitjtftre 
conduit par des mains expertes, sans étourderie, ni précipi¬ 
tation. 

II. CROCHET DE LAINE. I. Choix du crochet. — 
Souvent les explications de crochet commencent par cette 
formule : « avec un crochet proportionné à la laine... » ; ou 
entend dans ce cas par proportion : le choix d'un crochet 

j qui, employé avec une certaine grosseur de laine, fournisse 
! un réseau souple, ni lâche ni serré, dont les points mats 

j (brides, demi-brides ou autres points du même genre) ne 
soient pas ujourés par l'usage, d’un gros crochet allongeant 
exagérément les boucles, ou serré jusqu’à la raideur par un 
crochet trop fin rétrécissant ces mêmes boucles à l’excès. 
Cette proportion ne peut être établie d'après la grosseur de 
la laine, elle varie avec le tour de main de l’ouvrière, elle 
seule peut jugerdu rapport que son crocliet et sa laine doivent 
! avoir, pour fournir le réseau plus ou moins ajouré que son 
j travail exige : léger et « mousseux », en quelque sorte, pour 
1 les pèlerines, passe-corridors, écharpes, etc..., plus soutenu 
pour les brassières, jupons, bas et chaussons d’enfant. En 
. résumé : trois ou quatre crocheta de grosseurs variées peuvent 
s’employer avec le même brlu de laine, suivant le genre 
de l’ouvrage qu’on désire et la main qui l’exécute. 

II. Choix de la laine. — La laine la plus connue et la 
plus ancienne est la laine mérinos, elle est douce au toucher, 
jolie (en blanc surtout) et moulinée (c’est-R-dire tordue)! 


sans excès ; sou défaut est de rétrécir au lavage, R moins de 
certaines précautions ( V. Lavage des flanelles) que beaucoup 
de personnes ignorent ; pour les objets de layette et géné¬ 
ralement pour tous les objets devant être souvent nettoyés, 
le plus simple est doue de choisir une laine dite « irrétrécis¬ 
sable s, il en est de toutes qualités depuis In laine spéciale 
aux œuvres de bienfaisance jusqu’aux mérinos anglais, 
laine câblée et aux laines écossaises, R tous prix, et de toutes 
grosseurs, qui conviennent pour les ouvrages les plus ditfé- 
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Accessoires. 


Fio. i. — Crochet en os. 

< 2 ■ 

_Fio. 2. — Crochet à 2 becs. _ 


Points de crochet. 



Position des mains 


Mailles serrées. 



Fio. 7. — Maille serrée (l u temps). 



Fio. 8. — Maille serrée (2* temps). 


C . B ^ A 



Fio. 9. — Différentes manières de piquer le crochet 
dans la tête des mailles : A, dans le côté de derrière; 
B, dans le cûlé de devant , C, dans la tête entière. ; 



Fio. 10. — Mailles serrées en allant et evenant. 



Fio il. — Mailles serrées piquées dans la tète entière. 


rente. Les laines de Perse et perlées s'emploient spéciale¬ 
ment pour les châles et pèlerines. La laine bouclée mohair 
qui imite l'astrakan Bert pour garnitures, en bordures de 
vêtements, rarement seule, R moins cependant que ce soit 
pour les coiffures : toques ou bonnets. Les laines zéphyr 
conviennent pour les écharpes et vêtements légers. Les 
laines mélangées d'un brin de soie (luine Pompadour. 
Cristal, Ondine) ne s'utilisent guère que pour les écharp-s 
et capuchons du soir ou les passe-corridors de peu de 
durée, qu'on veut plus jolis que pratiques, car la soie dont 
ces laines sont mélangées étant floche, s’ébourriffe et 
ne supporte aucun nettoyage. La laine édredon, ou nei¬ 
geuse, est destinée aux couvertures de berceau, aux coit- 
fures de sport, etc. A côté de ces qualités ou « types » de 
laine qu’ou trouve dans tous les magasins, il en est de spé¬ 
ciales à chacun qui ne sont guère qu’une variété des autres. 


III. Principaux points de crochet. — 1® Jeté. — 
Terme commun au tricot et au crochet. Le jeté consiste R 
lancer le brin de laine (ou de fil) devant la maille qu’on 
vient d’exécuter, en le passant de dr. à g. et d’arrière en 
avant par-dessus le crochet, entraîné par celui-ci, il traverse 
tantôt la maille, tantôt tin point du rang précédent. I! sert 
aussi R allonger (comme augmentation) les doubles, les 
triples brides, etc. { 

2° Maille chaînette. — On appelle « monter une chai- 
nette » faire passer toujours un jeté au travers d’une boucle 
ou maille (travail imitant une chaîne). Chaque jeté ayant 
traversé une boucle devient boucle et la boucle se trans¬ 
forme en maille chaînette. Pour commencer une chaînette, 
poser l’extrémité du brin à cheval sur le crochet et la tordre, 
un jeté (flg. 3), le tirer de g. à droite, au travers de la boucle 
(flg. 6), un jeté etc. (flg. 4 et 6). 

3® Maille serrée. — La maille serrée est le point de cro¬ 
chet le plus bas; elle se fait ainsi : après avoir préparé une 
chainette de la longueur nécessaire, tenir celle-ci horizon¬ 
talement entre le pouce et l’index de la main g., piquer le 
crochet d'avant en arrière sous un brin de l'avant-deralère 
maille de ia chainette (flg. 7), un jeté le ramèneradeg. Rdr. 
au travers de la maille et de la boucle restée sur le crochet. 
Répéter ce point dans chaque maille de la chainette. 
On appelle • fermer en rond ■ l’action de piquer le cro¬ 
chet dans la première maille d’une chainette et d’y faire 
une maille serrée pour obtenir un cercle plus ou moins grand : 
milieu d’une roue, tour d’un bas, d’un jupon etc. On emploie 
aussi les mailles serrées pour renforcer une chainette, et 
pour revenir sans former d’épaisseur sur une barrette de 
dentelle d’Irlande ou sur le bord d’un rang de crochet 
quelconque, quand on veut éviter de casser le brin. * 

A. Maille serrée en cassant le brin d chaque rang ou en 
tournant. — Après avoir exécuté le premier rang comme ci- 
dessus, en piquant chaque point dans une maille chaînette, 
casser le brin, un jeté, l'attirer complètement au travere de 
la dernière maille, tordre le brin autour du jeté (flg. 3), piquer 
d’avant en arrière dans le côté de derrière de la tête de la 
l 10 maille serrée etc. (flg. 8). Remarque : On nomme «tête ■ 
d’une maille serrée, d’une demi-bride, d’une bride, etc., la 
maille chaînette qui surmonte le point ; la façon dont on 
pique le crochet dans le «côtéde derrière» (A, flg. 9), le 
côté • de devant » (B) ou « la tête entière » (C) des pointa 
change l'aspect de l’ouvrage (quand on ne prend que la 
demi-maille les pointa forment côte), sans changer les 
pointa eux-mêmes. 

Les mailles serrées faites en tournant sur une chaînette 
fermée en rond donnant le même dessin que la figure 8. Les 
première» font un tissu épais pour chaussons de bébé et 
mitaines ; les deuxièmes des poignets de manches pour 
brassières et gilets. t 

B. Mailles serrées en allant et revenant (c.-à-d. sans 
casser le brin).— 1 er rang comme ci-dessus, R la fin de ce rang 
une chaînette « pour tourner, » (locution qui indique que 
l’ouvrage doit être retourné de dr. R g., le dernier point 
prenant alors la plaoe du I er , l'envers du dernier rang étant 
R l’endroit). Remarquer : que chaque fols qu’on retourne un 
travail au crochet il est nécessaire d’exécuter une chainette 
pour la maille serrée, la demi-bride, et le point double, 
2 chaînettes pour les bride», 3 pour les doubles brides, 
4 pour les triples brides. Ces chaînettes sont destinées R 
empêcher les lisières de grimacer. 2“ e rang et suivant», une 
maille serrée dans chaque maille serrée (flg. 10). Les points 
exécutés en allant et revenant n’ont pas d’envers (flg. 11); 
mailles serrées piquées dans la tête entière et en tournant. 

4° Demi-bride ou demi-colonne. — Une chaînette ; l*» rang: 
piquer le crochet dans une maille, un Jeté (flg. 12). t irer le jefcc 
au travers delà maille (flg. 13), ce qui fait une boucle. L’en¬ 
semble de ces 2 fig. s’appelle : « relever une boucle de tuni¬ 
sien », ou simplement : « relever une boucle ». Uu jeté, (flg. 14) 
le tirer au travers des 2 boucle» qui sont sur le crocliet 
(flg. 15). Les flg. 16, 17, 18, 19, 20, montrent : les demi- 
brides exécutées en tournant (ou en cassant R ch. rang) 
et en prenant la maille entière (flg. 16) ; eu allant et reve¬ 
nant et prenant la maille entière (flg. 17) ; en prenant la 
maille par derrière en tournant (ce point se nomme » point 
de bourse », flg. 18) ; le même en allant et revenant (fig. 19); 
en prenant la maille par devant en allant et revenant (flg. 20). 

Diminution dans les demi-brides : au lieu de piquer dans 
chaque point pris de l’une de» trois façons indiquée» plus 
haut, eu sauter un R l’endroit où l’on veut diminuer (flg.21). 

Augmentation dam les demi-brides : : piquer 2 fois dans 
le même point, c-à-d. : faire 2 demi-brides dans la même 
maille, côte R côte (flg. 22). 

5® Bride courte : tient le milieu entre la demi-bride et la 
bride; se fait ainsi: un jeté, piquer dans une maille (flg. 23), 
uu jeté, relever uue boucle, uu Jeté, le passer au travers 
des 3 boucles qui sont sur le crochet (flg. 24). Les brides 
courte» et les brides peuvent être exécutées comme les 
demi-bride» : en tournant ou en cassant R ch. rang, et en 
allant et revenant ; tantôt en prenant dans la maille entière, 
tantôt en piquant sur le devant de la maille ôu la prenant 
par derrière. Le» augmentations et diminutions s’exécu¬ 
tent de même que dans les demi-brides. * 

0° Bride ou colonne. — Commencer comme la bride courte, 
quand on a 3 boucles sur le crocliet et un jeté, au lieu de 
tirer celui-ci au travers des 3 boucles, l’amener seulement 
au travere des deux plus proche», il reste 2 boucle», faire 
1 jeté et tirer au travers des 2 boucles (flg. 25 et 26). 

7° Double bride. — Se nomme ainsi à cause du double jeté 
fait avant de piquer le crochet dans la maille (flg.27); pour 
ce double jeté, tourner le brin deux fois autour du crochet, 
piquer dans la maille, relever une boucle, un Jeté, le passer 
au travers de 2 boucles (flg. 28) ; 1 jeté, traverser 2 boucles. 
1 jeté, traverser les 2 dernières boucles pour « fermer » le 
point. Les doubles brides se ferment ainsi en 3 fois. 

8° Triple bride et 9° Quadruple bride (flg. 29 et 30). — La 
triple bride exige 1 jeté triple (3 tours sur le crochet) et 
la quadruple bride, 1 jeté quadruple (4 tours), l’une et 
l’autre se ferment comme la double bride : 2 boucle» par 2; 
élit* fournissent des brides très hautes qui s’utilisent plus 
souvent dans les dentelles que dans les fonds en laine. 

10® Brides fermées ensemble. — S’emploient surtout 
pour le» dentelle». Commencer comme une bride : après 
avoir relevé la boucle dans une maille, tirer 1 jeté au travers 
de 2 boucles, sauter une maille comme pour une diminu¬ 
tion, 1 Jeté, relever une boucle dans la 3 e maille (fig. 31), 
1 Jeté, traverser les 3 boucles, ou si l'on veut allonger le point : 
traverser seulement 2 boucle», 1 jeté et fermer le» 2 der¬ 
nière'» boucles. '■ 

11° Doubles brides en X. — S'utilisent en entre-deux 
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pour coulisser un ruban ; «oit en long de place en place dans 
un fond de demi-bride, de bride, de point double ou de 
tunisien, pour jupon ou pèlerine ; soit en travers pour la 
ceinture ou l’encolure de ces mêmes objets. Après avoir 
relevé la boucle qui succède au jeté double, 1 jeté, traverser 
2 boucles, 1 jeté, relever 1 boucle dans la 3 e maille (comme pour 
le point précédent), 1 jeté, traverser 2 boucles, etc., continuer 
en traversant les boucles 2 à 2 ; une chaînette, 1 jeté, relever 
une boucle de dr. à g. dans la maille du haut des 2 brides, 
à leur jonction (flg. 32 et 33), terminer comme une bride. 

12° Point double. — Ce point est de la même hauteur 
que la demi-bride; on l’emploie parfois pour remplacer une 
diminution dans un fond de demi-bride, quand on veut 
éviter l'ajourage produit par une maille sautée. Relever une 
boucle dans une maille, en relever une deuxième dans la 
suivante, 1 Jeté, le tirer au travers des 3 boucles (flg. 34). 
Relever la l re boucle du 2* point dans la dernière maille 
où l’on a piqué et la 2* dans la maille suivante (flg. 35) 
en tournant ; exécuter le 2« rang en piquant dans la maille 
entière. En allant et revenant : piquer dans le côté de 
derrière ou la maille entière. 

13° Point marguerite. — L’envers du point marguerite 
est joli. Cependant il se fait rarement en allant et revenant, 
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Demi-bride ou dcmi-colonno. 




brides (flg. 38). Elles B'utilisent aussi en allant et revenant 
pour pèlerines, écharpes, passe-corridor. Monter une 
chaînette, une demi-bride dans la plus proche, sauter 
une maille (c.-à-d. ne pas piquer dans la 2*), 5 brides dans 
la 3 e , sauter une maille, 1 demi-bride dans la 5 e , une coquille 
de 5 brides dans la 7° etc. (les brides peuvent être sépa¬ 
rées l'une de l’autre par une maille chaînette). Pour un 
fond de coquille 2 e rang : commencer par une demi-coquille ; 
2 chaînettes pour tourner, puis : 2 brides dans la tète de la 
l re demi-bride ; une demi-bride dans la tête do la bride du 
milieu de la l r ® coquille (en prenant les mailles par derrière) ; 
une coquille sur la 2° demi-bride, etc... (flg. 39) : 3* rang : 
commencer par une demi-bride comme le 1" rang, etc. 

15° Picot. — Le picot est employé en garniture au bord 
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Brides fermées ensemble. Doubles brides en X 



Fio. 32. - 

Doubles brides en X • 

('!« temps). * 11 


Point double 




Fio. 33.-2® temps. 


on peut pour éviter de casser la laine A la tin des rangs» 
exécuter une maille chaînette, un rang de demi-brides pour 
revenir sur chaquernngde marguerites et à la tin 3 chaînettes 
pour tourner. Monter une chaînette en comptant 2 mailles 
pour chaque marguerite et 3 pour le tournant. l r ® margue¬ 
rite : relever une boucle dans chacune des 4 plus proches 
mailles en comptant depuis le crochet, 1 jeté, le tirer au 
travers des 5 boucles, une chaînette pour fermer. 2° mar¬ 
guerite et suivantes : relever une boucle dans la fermeture 
de la l re marguerite, une dans le côté de derrière du dernier 
pétale (ou dernière boucle), une dans la dernière maille où 
l'on a piqué, une dans chacune des deux plus proches mailles 
(«g. 3«), 1 jeté ( tig. 37), le tirer au travers des 0 boucles ; 
fermer par une chaînette. 

Augmentations : pour une marguerite relever 4 boucles 
nu lieu de 5, c.-à-d. no piquer que dans une maille à g. do 
la marguerite précédant l'augmentation, répéter 2 fois 
cette augmentation pour avoir une marguerite de plus 
dans le rang. Diminution : relever 6 boucles au lieu de 5, 
c.-à-d. piquer dans 3 mailles à g. de la marguerite. Répéter 
2 fois pour avoir une marguerite de moins dans le rang. 

14° Coquilles ou écailles. S'exécutent le plus souvent 
comme une dentelle au bord d’un jupon ou d'un manteau, 
mais en faisant alors un picot entre les brides ou demi- 
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| des objets de layette au crochet et au tricot, il se fait en 
même laine que le fond ou bien pour plus d'élégance en 
| coton perlé n° 5 au n° 8 de la couleur de l'objet ou de nuance 
tranchante. Pour chaque picot : 4 ou 5 chaînettes, une 
| demi-bride dans la tête de la bride ou de la demi-bride qui 
précède le picot, en prenant la maille par devant (flg. 40). 
1 ou 2 brides ou demi-brides, 4 ou 5 chaînettes, etc... 

10° Points tunisiens. — Les pointa tunisiens sont très 
variés, la manière de piquer le crochet pour relever les 
boucles en change l'aspect et l'épaisseur; ils servent pour 
(■ouvertures, chaussons, brassières et tous vêtements épais. 
Ils s'exécutent en 2 rangs sans retourner l'ouvrage, le l rr 
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Points tunisiens. 



Fro. 44. — 4 9 temps : 


Fio. 48. - 

tunisien imitant le tricot 
manière de relever les boucles. 


relève une boucle pour chaque point de dr. à g. et les gard< 
toutes sur le crochet et le 2 e les ferme de g. à dr. ; dans les 
explications de crochet ces 2 rang9 comptent pour un seul 
Les fonds tunisiens se roulent d’eux-mêmes l’envers en 
dessus ; pour obvier à cet Inconvénient, on a coutume de 
faire un ou plusieurs rangs de demi-brides ou autres points 
sur les lisières, qu'ils redressent; le tunisien ord. peut être 
i brodé au point de croix (tapisserie) comme le canevas. 

a) Tunisien ordinaire. — 1 er rang : relever une boucledan* 
| chacune des mailles d’une chaînette (flg. 41) it la fin, 1 jeté, 

I fermer la dernière boucle seule en passant le jeté au tra 

vers (flg. 42) ; ensuite fermer touj. 2 boucles ensemble 
(flg. 43) : ne pas faire de chaînette à la fin du rang. 2 e rang 
relever une boucle dans chaque boucle du l eT rang en piquant 
de dr. à g. dans cette boucle (flg. 44) ; fermer comme ci- 
dessus. 

Augmentation : relever une boucle dans le côté supérieur 
de la maille de fermeture du rang précédent entre 2 boucle» 
(flg. 45). Diminution : relever une boucle dans 2 boucles du 
rang précédent prises ensemble (flg. 46). 

b) Tunisien fantaisie. — .Relever toutes les boucles 
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Tunisien 

à deux becs. 

|§jy 

sf- 

fcimffi 

Fig. 49. — 

Fio. 50. — 

Endroit du point. 

Envers du point. 


comme pour l’augmentation (flg. 47) ; dans ce point les 
augmentations se font en relevant une boucle comme dans 
le tunisien. Les diminutions : en fermant 3 boucles ensemble 
au lieu de 2. Fermer comme ci-dessus. 

c) Tunisien imitant le tricot. — Pour relever les boucles 
du 2 e rang, piquer au travers de chaque boucle de l’endroit 
à l’envers sous la fermeture (flg. 48) ; 1 jeté, l’attirer de 
l’envêrs à l’endroit etc. 

17° Tunisien d 2 becs. — Se (ait avec un crochet spécial 
et 2 couleurs de laine ; ou une laine et un coton perlé. Pren¬ 
dre (par exemple) la laine, avec un bout ou bec du crochet, 
exécuter une chaînette et relever des boucles ; retourner 
l’ouvrage, abandonner la laine sans la casser.... Avec le 
coton et le 2« bec du crochet fermer les boucles de laine et 
relever des boucles de coton, abandonner celui-ci ; retourner, 
etc. (flg. 49 et 50). 

18° Crochet d la fourche. — La fourche est un petit instru¬ 
ment de métal ou de buis ; le 1« (en métal) a la forme d’une 
épingle à cheveux (flg. 51) et sert pour des entre-deux à 
boucles d’égale longueur; le 2 e (en bols), dont l’une des bran¬ 
ches est remplacée par une lame de 2 ou 3 cm. de largeur, 
est destiné à fournir des boucles de 2 longueurs différentes 
(flg. 52), ce deuxième genre est d’un usage peu répandu. 
Les entre-deux à la fouréhe s’emploient en garnitures ou 
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Crochet à la fourche. 


C- 

Fia. 5i. — Fourche en métal. 



Fia. 52. — Fourche en bois 



Fio.” 53 — Entredeux à la 


fourche (!•* temps). 



Fio 55. — Manière de réunir les entre-deux. 



Fra. 50. — Roue à fa fourche. 


volants, réunis par des points quelconques; on en iun 
aussi des fonds d’écharpes et de châles légers, et des pèle¬ 
rines ; froncés sur l’un des côtés ils fournissent des roues. 
La laine zéphyr convient spécialement pour ce travail, on 
prend parfois 2 brins ensemble afin que les boucles soient 
plus « fournies « ou plus nombreuses. Tenir la fourche de 
la main g. verticalement les pointes en bas, tourner 2 fois 
la laine autour de g. à dr., piquer le crochet d’avant en 
arrière, entre les branches de la fourche au-dessus des brins 
enroulés, saisir le brin supérieur : une demi-bride il cheval 
sur tous le.- autres brins au milieu de la largeur de la four-| 
ehe (flg. 53) : une 2* demi-bride sur un brin seul à g. de la 
p r . Retirer le crochet de la boucle; retourner la fourche 
sur elle-même de dr. il g. de manière à tendre le brin en 
travers sur l’envers: piquer 1. crochet dans la boucle, saisir 
le brin, une chaînette, une demi-bride dans le brin à g. ou 
grande boucle, etc. (flg. 54). 

2 manières de réunir les entre-deux. l re : Sans brin | 
supplémentaire, c.-à-d. en faisant passer les boucles lesi 
unes au travers des autres. Préparer des entre-deux d’égale 
longueur, en comptant les boucles de l’un des côtés de 
chacun. avec un crochet plus gros que celui employé pou r le tra¬ 
vail ù la fourche, piquer de dr. h g. dans un certain nombre de 


OUVRAGES DE DAMES (CROCHET) 
Le crochet de (il. 
Accessoires : Crochet et lacets. 
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Fio. 57. — Crochet d'acier à manche. 



Fig. (JO. — Galon à médaillon ou amande. 



Fio. Cl. —Crequelet avec pied et dent au crochet 



Fio. 62. — Mignardise. 



Fig. 03. — Dentelle fuite en travers avec galou 
médaillon serpentunt. 


boucles du 1 er entre-deux, saisir le même nombre de boucles 
du 2* entre-deux, les attirer au travers des l ,eB ; reprendredes 
boucles du I e * pour les passer au travers de celles du 2* 
Ceci forme une côte mais exige des boucles assez longues.. 
Pour une pèlerine, les entre-deux doivent être de plus 
en plus longs, commencer par l’encolure, réunir d'abord 
le plus court au suivant, en prenant toujours davantage 
de boucles du 2 e que du 1 er , afin d'augmenter, etc. La 
2" façon de réunir les entre-deux consiste à faire avec un 
brin de coton perlé ou de laine fine, une demi-bride à cheval 
sur une ou plusieurs boucles d’un entre-deux prises ensem¬ 
ble ; quelques chaînettes ; une demi-bride, dans une ou plu¬ 
sieurs brides du 2* entre-deux, etc. (flg. 55). Augmentation : 
en prenant davantage de boudes de l’un des entre-deux, 
(par ex. 4 de l’un et 6 ou 8 de l'autre). 

19° Roue d la fourche, (flg. 56). — Préparer un entre¬ 
deux assez long pour que. en coulissant un brin de laine 
dans toutes les boucles d’un des côtés et le nouant serré, 
les boucles du 2 e côté rayonnent à plat sans grimacer, et 
que la côte ou zigzag du milieu, appelée «nervure», reste 
également plate ; poser les deux extrémit és de cette nervure 
l’une près de l’autre et les arrêter à l'aiguille. 

ni. CROCHET DE FIL. I. Fournitures. — 1° Fils et 
soies. — Les flls à crochet se nomment « cordonnets à cro-, 
chet. » ; Ils sont en coton très tordus et de différentes qualité* 
Bimilisées ou non ; celui qui sert à l'Irlande (fil spécial) est ! 
le plus beau. Les imitations de Venise s’exécutent avec du 
fil de lin, dit : « à dentelle ». La soie est un cordonnet très 
tordu aussi, on l’emploie pour les passementeries, les bourses, 
les dessins de tapisserie et le crochet perlé. Les cordonnets 
perlés similisés remplacent souvent la soie. Les crochets 
d’acier sont proportionnés à la grosseur du cordonnet, les 
plus commodes ont un manche de bois, la partie en acier 
rentre dans un tube ou étui de métal, qui s’emboîte sur le 
bout du manche ; ainsi enfermé le crochet peut être trans¬ 
porté sans danger (flg. 57 et 68). 

2° Jjacets. — Ce sont des entre-deux ou galons : galon-1 
toile (flg. 59), galon à médaillon (flg. 60), crequeleta (flg. 61) | 


manière de relever les 
boucles du 2* rang et 
des suivants. 



Fio. 46. — Diminution : 
l boucle relevée dans 2 
boucles prises ensemble. 


Fio. 47. — 
Tunisien fantaisie : 
manière de relever 
les boucles 
(A. augmentation). 
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mignardise (flg. 62) qui servent de « pied » (ou bord supé¬ 
rieur) à certaines dentelles ou crochet et serpentent parfois 
dans le bas ou le milieu formant ainsi tout le dessin 
(flg. 63). Les bouclettes ou «picots» de ces lacets permet¬ 
tent de piquer de9 points : demi-brides, brides, doubles 
brides, etc., (en les séparant par des chaînettes), sur le 
Isjrd supérieur ; les mêmes points groupés de façon quel¬ 
conque sur l'autre bord terminent la dentelle. Les «cre- 
quclcta • sont des zigzags avec ou sans pied (revoir flg. 03) 
et sans picot, on les utilise tantôt en piquant le crochet au 
travers des pointes, tantôt en exécutant les demi-brides 
à cheval sur eux. Tous ces lacets fournissent des dentelles 
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Dentelles et roues. 


Petite roue avec uriliet. 


Fio 71 - 

Œillet ou roue en relief. 


Dentelles faites en long. 


moins légères et moins riches que l'Irlande même et que les 
autres dentelles exclusivement au crochet, mais d'exécution 
facile et rapide (flg. 04 et 65). 

3° Bourdon et fil A ■pointer. — Le premier est une sorte de 
ganse ronde en 111, le deuxième un très gros cordonnet de 
coton, l’un et l’autre servent d* «âme» ou d’armature pour 
la guipure d’Irlande. Le 1" est plus ferme, il donne des 
motifs qui ont plus de soutien que le 2*, souvent trop 
mou, surtout pour les grands motifs k longues pointes espa¬ 
cées. 

II. POIVTB. — Tous les points expliqués nu sujet du 
crochet de laine sont usités pour le crochet de fil, à l’excep¬ 
tion du point marguerite. Les entre-deux à la fourche rem¬ 
placent parfois (avec avantage) la mignardise. Parmi les 
points tunisiens, le plus ordinaire est le seul employé pour 
le Venise au crochet où 11 imite le point mat À l’aiguille. 

III. Dentelles et entre-peux. — Les dentelles et 
entre-deux destinés À orner la lingerie s’exécutent tantôt 
en long, c.-à-d. par rangs dont le l» 1 » est piqué sur une chaî¬ 
nette ou un lacet mesurant la longueur de l’objet k garnir 
(flg. 64 et 65) ; tantôt (le plus souvent) en travers (flg. 60). 
Ce dernier genre a plus de partisans que le I e * dont la 
monotonie rebute beaucoup de personnes et qui est presque 
toujours moins joli que le 2 *. Le dessin des dentelles aux 
fuseaux (flg. 67), les ronds delà frivolité (flg. 68), les maille* 
ajourées et matesdu filet brodé s’imitent au crochet (flg.69) ; 
à côté de ces modèles, on en trouve avec coquilles ou 
demi-coquilles à picots ; avec fleurs et feuilles stylisées sur 
un fond de barrettes en maille chaînette à picots, etc. (flg. 
67). 

IV. Roues. — Les roues sont des motifs ronds de toutes 
tailles : Petit « œillet • fait d’un tour de brides piquées 
à cheval sur une chaînette fermée en rond (flg. 70) ou œillet 
bombé, où la chaînette est remplacée par plusieurs tours de 
fil enroulés autour d’un crayon, qui, le crayon ôté, forment 
un anneau (flg. 71). Cet anneau tenu entre le pouce et l’index 
de la main g. pendant le recouvrage en demi-brides ou en 
brides, fait le centre de la plupart des roues moyennes et 
grandes, et sert avec l'œillet plat à remplir les intervalles 
restant entre les motifs d’Irlande, pour éviter les trop 
grandes surfaces de fond. Groupés par 6 ou 7, ils forment 
des grappes de raisin utilisées aussi pour l’Irlande. Les roues 
moyennes et grandes réunies par bandes, carrés ou rectan¬ 
gles font des entre-deux, dentelles, têtières, etc. Isolées : 
des motifs d'incrustation ou d'application ; pour linge de 
table, stores, et coussins (flg. 72 et 73). 

V. Guipdre d’Irlande. — C’est la plus jolie des den¬ 
telles au crochet, elle se distingue par des motifs mats : 
fleurs stylisées, rinceaux et palmes imités des points à 
l'aiguille Renaissance ; roues de toutes dimensions réunies 
par un « fond » de ■ barrettes d ou boucles de chaînettes 
avec ou sans picots ; ce fond est fait tantôt de réseaux 
réguliers comme un quadrillage, tantôt de petits arceaux, 
tantôt (le plus souvent), de chaînettes inégales, piquées les 
unes dans les antres et rattachées aux motifs par des demi- 
brides, des brides, des doubles, triples et quadruples brides 
suivant la distance qui les sépare. Ces fondB s’appellent 
« grilles d’Irlande », on en fait parfois des entre-deux 
et des laizes, sans motifs mats. Quelques-unes des grilles 
sont agrémentées de petites « écailles » (flg. 74) exécutées 
en 2 ou 3 rangs de la manière suivante : (Ex.) 12 chaînettes, 
une demi-bride dans une boucle du rang précédent, une 
chaînette, retourner : 12 demi-brides (une dans chaque 
chaînette), 3 chaînettes, retourner : 6 brides séparées l'une 
de l’autre par une chaînette, sauter une demi-bride entre les 
brides. Continuer la grille. 

Usage du bourdon. — Le bourdon simplifie le travail des 
motifs mats en remplaçant avec avantage la chaînette, il 
donne de la fermeté à l'ouvrage et permet d’obtenir sans 
peine la forme arrondie exigée par le dessin, en le tirant 
simplement au travers des demi-brides (flg. 76) dont ou le 
recouvre, afin que cca demi-brides, serrées les unes contre 
les autres, se placent d'elles-mêmes en éventail, les têtes 
plus larges ne pouvant se rapprocher autant que les bases 
plus étroites. Le bourdon s’emploie pour les tiges, les courbes 
et les contours des motifs, le bord des pétales et des feuilles 
remplis de points ajourés copiant les tulles et autres fonds 
ou réseaux légers des points à l’aiguille. Motif mal d S ailes 
(flg. 75-80) demi-brides sur le bourdon pour un côté de la 
tige, fermer les 30 dernières en rond, en piquant d’&vant en 
arrière entre la 31« et la 30° bride et faisant une maille 
serrée, serrer fortement le bourdon dans le rond (ne pas 
serrer sur la Mge). l r * aile : 22 demi-brides sur le bourdon, 
une demi-bride dans le pied ou base de la 10* demi-bride 
qui précède le rond, pour «rattacher». Retourner, Laisser 
le bourdon ; un rang de jours de 2 chaînettes, sauter 
2 demi-brides, une demi-bride dans la 3 e , etc., rattacher 
sur une demi-bride du rond, casser le fil. Reprendre le 
bourdon : 1 rang de 4 deml-brldes à cheval sur les 2 chaî¬ 
nettes qui séparent les brides en prenant le bourdon avec la 
chaînette dans l’épaisseur des demi-brides. De place en place, 
en face d’un jour (de 2 en 2 jours) : 1 picot, entre la 2* et 
la 3 e deml-brlde,flnirpar3demi-bridessur le rond et le bour¬ 
don. Retourner :2 e aile :30 demi-brides, rattacher au milieu 
de la longueur de la l r * aile, continuer comme la l r «. Pour 
les 3 ailes suivantes augmenter toujours de 8 demi-brideR. 
A la fin de la 5 e , après avoir rattaché sur le rond, exécuter le 
2' côté de la tige (flg. 74): demi-bride sur demi-bride en 
prenant le bourdon dans l’épaisseur. Tirer plus ou moins 
les deux extrémités du bourdon pour arquer la tige selon 
son goût. 

Montage de* motifs, fond (flg. 77). — Préparer un patron 
du col, rabat ou autre objet à exécuter, en tracer les contours 
sur une toile d’architecte, et détermlnerpar quelques points 
de repère on un dessin sommaire l’emplacement des motifs. 
Poser la toile d'architecte sur un papier épais, les faufiler 
ensemble et fixer les motifs à leur place par des points 
d’arrêt en laissant libres les contours de chacun. Avec du 
cordonnet de 2 numéros plus fin que celui ayant servi pour 
les motifs, faire la grille comme noua l’avons dit plus haut 
en piquant tantôt dans le bord des motifs, tantôt, dans les 
boucles ou barrettes déjà exécutées au rang précédent. 
Il est commode d’entourer en premier lieu chaque roue ou 
motif à peu près régulier dans ses contours, de 2 ou 3 tours 
de boucles à picots (voir flg. 78 : milieu de la dent); les 
motifs ainsi entourés en se rapprochant les uns des autres 
et se rattachant par les barrettes voisines, laissent peu de 
vides à combler, ce qui simplifie beaucoup le travail du 
fond, assez difficile à exécuter dans les grandes surfaces. — 
Le fond étant terminé, régulariser Ips bords par un rang 
de bouclettes d’égale longueur (3 ou 4 chaînettes) sans 
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Guipure d’Irlande. 


jF 10- 74. — Entre-deux dif| 
grille d'Irlande 
aoee écailles. 



F.O. 77. - 

^nWIRél! Dentelle à 3 arceaux 
bordant les fond» 
d'Irlande. 




Crochet perlé. 





Fio. 82- — 

Milieu de bourse ronde 
perlée 


Fio. 81. -Bourse d fond perlé. 
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picote, séparées par des demi-brides, brides ou doubles i 
brides de manière que la ligne reste droite. Sur cette 
ligne exécuter une petite dentelle genre Venise, le modèle- 
est presque toujours le suivant dont chaque dent est 
composée de 3 arceaux (revoir flg. 76 et 77), l re dent : 

5 demi-brides dans une boucle, 5 dans la 2 B , 5 dans la 3° ; 
retourner ; 6 chaînettes, une demi-bride dans la demi-bride 
du milieu de la 2 e série ; 6 chaînettes, une demi-bridt 
dans la l r « demi-bride de la 1” série ; retourner ; dans la 
lie boucle: 5 demi-brides, un picot, 5 demi-brides; dans 
la 2 e : 5 demi-brides, retourner ; 6 chaînettes, une demi- 
bride dans la demi-bride qui précède le picot delà l r * boucle ; 
tourner ; 5 demi-brides, un picot, 5 demi-brides dans la 
boucle ; 1 picot, 5 demi-brides, dans la boucle laissée ina¬ 
chevée. Toutes les dents se font comme celle-ci. 

VI. VENISE AU CROCHET (flg. 78). — On nomme ainsi les 
imitations de point de Venue ou plus exactement de den¬ 
telle Retlcella et point coupé, dont les dessins sontcomposés 
de cercles, de barres, de pointes mates, de roues pleines ; 
ccs 2 genres sont très faciles à copier, exécutés en très gros 
fil de lin, ils donnent des carrés, entre-deux et dentelle 
décoratifs et solides pour ameublement. Préparer le dessin 
sur toile d’architecte avec une règle et un compas en se 
guidant sur une dentelle à l'aiguille et en agrandissant au 
besoin mathématiquement. Faire pour chaque baguette 
étroite : une rangée de demi-brides sur une chaînette, pour 
les baguettes larges, 1 ou 2 rangs de brides (flg. 77), pour les 
cercles mats, des brides sur un rond en chaînettes et pour 
les cercles ajourés : 1 tour de demi-brides, 1 tour de brides, 
séparées l’un de l’autre par 1 ou 2 chaînettes; puis un 
tour de demi-brides avec ou sans picote. Pour les pointes i 
mates des rangs de tunisien commencés sur un certain I 
nombre de mailles et diminués à chaque bout de chaque 
rang, en relevant les boucles (flg. 79). Il Pour les roues pleines 
faire 3 chaînettes, former en rond et tourner ensuite toujours 

en spirale (comme flg. 80), en exécutant des demi-brides et 
augmentant de façon que les roues restent plates. || Tous 
ces détails étant préparés d’après les dimensions exigées 
par le dessin, les faufiler sur la toile d’architecce (doublée 
de papier épais), l'envers en dessus en commençant par les 
cercles, les roues et les pointes, poser les baguettes sur les 
autres motifs et coudre les différentes parties les unes aux 
autres avec une aiguille et du fll de moyenne grosseur en 
dissimulant les points d’arrêt dans l’épaisseur des réseaux 
au crochet. Démonter en coupant les points de faufilure 
à l’envers du papier. 

VII. Passementeries et boutons au crochet. — Tou¬ 
tes les dentelles un peu lourdes d’aspect., les roues, les 
motifs, entre-deux et dentelle imitation de Venise, exécutées 
en eprdonnet de soie et ornées (ou non) de qq. perles de 
métal ou de jais cousues après coup à l’aiguille, font des 
passementeries solides et originales. Pour les boutons, 
exécuter des ronds en spirale de demi-brides comme ci- 
dessus (Venise au crochet) de la dimension d’un moule 
de bois; ce diamètre obtenu, continuer la spirale en dimi¬ 
nuant, introduire le moule tendu de tissu de soie dans la 
capsule au crochet, froncer et arrêter le dernier tour au 
moyen d'une aiguille à l’envers du moule. La capsule au 
crochet peut être ornée d’un dessin de tapisserie en perles, 
ou entièrement perlée (F. ci-dessous crochet à dessin de 
tapisserie et crochet perlé). 

VIII. Crochet a dessin de tapisserie. — Se fait au 
« petit point » ou « point de bourse » c.-à-d. en demi-brides 
en cordonnet de soie ou cordonnet perlé simillsé et s’em¬ 
ploie pour bourse, petit sac du soir, blague à tabac, etc. 
Le dessin peut être fait en spirale (pour bourse ronde eu 
2 parties) ou en tournant ( pour réticule) ou bien à plat en 
cassant le brin à chaque rang, afin que le point ait un envers 
et un endroit distincts. Prendre une nuance pour le fond et 
une ou plusieurs autres pour les dessins, qu’on copie sur 
un modèle de point de croix : étoile dont le centre d’un rond 
fait le milieu, motifs de semis en guirlande pour les réticules 
et les fonds plats. Exécuter le nombre de demi-brides et 
de rangs correspondant aux points du fond du modèle, 
avec la couleur choisie pour ce fond et en prenant dans 
l’épaisseur des points (comme un bourdon d'Irlande), 
le ou les brins des autres cordonnets destinés aux dessins 
(flg. 80); faire, à mesure qu’on les rencontre, les points des 
autres couleurs, en mettant alors le brin du fond dans 
l’épaisseur des points du dessin. Quand les brins ou les 
« couleurs ■ exigés par le dessin sont trop nombreux pour 
être renfermés dans l’épaisseur des demi-brides, on peut 
les laisser passer à l’envers en les tendant d’un dessin à 
l’autre, mais il est très difficile de ne pas exagérer cette 
tension et de laisser la souplesse nécessaire au travail, qui 
dans ce cas exige une doublure, aussi élastique que le crochet. 

IX. Crochet perlé. — Mêmes utilisations que ci- 
dessus ; se fait en demi-brides avec dessin de perles ou 
entièrement criblé de perles cachant les pointe de cordon¬ 
net (flg. 81). Enfiler des perles de métal ou de verre aussi 
régulières que possible sur le cordonnet destiné au travail, 
exécuter les demi-brides en poussant de la main g., une 
perle contre chaque demi-bride terminée et piquer tou¬ 
jours les demi-brides dans le côté de derrière des mailles 
du rang précédent (flg. 82). Pour les dessins placer les perles 
aux endroits déterminés par un modèle au point de croix. 

X. Crochet de raphia. — On fait avec le raphia des 
entre-deux et des roues d la fourche pour rideaux et stores, 
solides, peu salissants et originaux sinon jolis. || En tra¬ 
vaillant sur une ficelle comme sur un bourdon d’Irlande, 
sans trop rapprocher les demi-brides, on en peut faire aussi 
des chapeaux de jardin et des corb illes. 

Jours (T R AV AV X DE DAMES). — Les jours se divisent 
en trois genres; 1° jours à l’aiguille. || 2® jours A l'aiguille sur 
toile. |! 3° jours à /ils tirés. 

l” JOURS A L’AIGUILLE. — Il en existe d’innombra¬ 
bles variétés obtenues par des combinaisons. Ils servent, à 
l’exécution de toutes les dentelles A l’aiguille . pour le réseau 
en fond (A), le remplissage (D), et le /onage (dentelle d l'ai¬ 
guille) (0). i| Ils s’utilisent tous pour le remplissage des points 
de Gènes et des dentelles Renaissance (dentelles à l'aiguille), et 
aussi parfois dans les cœurs des fleurs et quelques motifs 
déeouiés de la broderie Richelieu, de l’application sur tulle 
(broderie blanche) e t sou? le nom belge de /onage dam Vappli 
cation d’Angleterre et de Bruxelles (derteües A l’aiguille), 
comme aussi dans les points français. 

A. — JOCR8 A L'AIGUILLE POUR RÉSEAUX OU PONDS 
— a. Tulle uni d mailles rondes (ou hexagones tordues), j 
Réseau qui se fait en toutes sortes de grosseurs de fll de lin 
pour les points d l'aiguille et en fll de coton très fin pour 


le fond de la dentelle de Bruxelles et le point gaze ( F. Den¬ 
telles A L'AIGUILLE). 

Un nœud de feston à ganehe, sur le point de Boulogne de 
l'armature ou entoilage, puis 1 rang de points de feston tordu 
ainsi : replier le fll de droite à gauche, piquer l’aiguille dans 
l’armature supérieure de haut en bas, puis, sur le fll replié i 
et dans la boude qui est au dessus (flg. 1) ; à la fin du rang,' 
exécuter 2 points de feston simple (broderie blanche) sur le 
point de Boulogne latéral de droite • lacer ensuite de droite 
à gauche tous les points du rang, en piquant de haut en bas 



dans chacun, et tendant le brin (flg. 2) ; 2 points de feston 
sur le point de Boulogne latéral de gauche. 2 e rang de feston 
piquer les points, 1 dans chacun en glissant l’aiguille entre le 
brin du laçage et. le point (flg. 3). 

b. Tulle tordu A mailles carrées (réseau du point de Gènes). — 
1« rang comme ci-dessus 1; lacer par 2 points dans cha un 
(flg. 4). 2* rang . piquer les points 1 dans chacun, par-dessus le 
laçage (flg. 5). 

c. Barrettes festonnées en étrilles. — Quadriller la toile 
d’ingénieur du montage, à la règle et à l'encre, calquer le 
dessin de la dentelle sur ce quadrillage et préparer l'entoi¬ 
lage; avec une longue aiguille de fil de lin double, faire 1 rang 
de longs points de feston mordant sur le boni supérieur de 
l’entoilage et contre chaque point fi mesure de son exécution 
par 2 points transversaux (flg. 6). 2° rang en piquant 1 point 
dans chacun, etc..., ceci forme une armature, qu’on festonne 
ensuite au point de languette (broderie blanche ) avec picots 
de poste , de languette , picots simples ou sans picota (flg. 7). 

B. Principaux points de remplissage. — a. Point de 
feston en allant et revenant. Le plus simple de tous : 1« rang : 
de gauche à droite point? de feston écartés : 2* rang : de 
droite à gauche 1 point dans chaque point du 1" rang (flg. 8). 
Aspect plus ou moins ajouré d’après l’écartement des points. 
Tour ombrer une feuille ou un pétale plus large A l’une de? 
extrémités qu'à l’autre, commencer ces points par la partie 
étroite en les rapprochant les uns des autres, l'écartement 
progressif des points en nombre égal à chaque rang produit 
un ajourage de plus en plu“ accentué (flg. 9). Pour augmenter 
dans l'exécution des ronds, commencés par le centre, faire 
2 points dans le même de place en place (flg. 12). || Pour 
diminuer sauter 1 point (flg. 1 ). 

b. Point mat uni. — Le plus usité, dans tous les genres de 
dentelle? à l'aiguille. |[ l 1 ' rang : de gauche à droite, points 
de feston, en laissant entre 2 l'épaisseur du fil servant à leur 
exécution . 1 ou 2 points de feston à la fin du rang sur l'ar¬ 
mature, revenir de droite à gauche en tendant le brin à la 
hauteur du bas des points de feston, au rang suivant, piquer 
les points à cheval sur le briu tendu et dans un point du rang 
précédent pris ensemble, (flg. 1 \ et 15). 

e. Point mat à échelle et jours réserves. — Pour l'échelle 
ou la nervure, à chaque rang sauter 1 ou 2 points de gauche 
à droit e et en revenant de droite à gauche lacer le point allonge 
en piquant une ou deux fois l’aiguille de haut en bas derrière 
le brin, pour former I échelon tordu (fig. 1 ). || Les jours 
réservés se font en sautant plusieurs points à un rang et au 
rang suivant, en piquant dans le grand point autant de points 
de feston qu’on en a sautés. . I.es jours réservés placés oit 
semis sur un fond mat y dessinent des dessins de toute 
sortes (flg. 17). 

d. Point mat A losanges. — 5 <T rang . 3 points de feston dans 
l’armature supérieure • laisser la distance nécessaire pour 
2 points ; 1 point de feston, laisser la distance de 2 point? 
5 points * (reprendre de • à *). 2 e rang (ceux-ci se comptent 
toujours de gauche à droite) 1 point entre le 1 er et le 2° du 
l* 1 rang; un entre le 2 f et le 3 e ; un à droite et un à 
gauche du point isolé; un entre le 1 er et le 2* des E 
Continuez un entre 2, 4 en tout; * (reprendre de 

à *). Continuer ainsi en diminuant pour la pointe des 
losanges Impaire, et augmentant pour les losanges pairs 
vflg. 18) le dessin commençant par 1/2 losange. Il 

e. l'oints accouplés ou groupés. — 1 e -' rang . de gauche à 
droite 2 joints de feston tordus ou non tordus se touchant 
laisser la largeur de 2 joints, etc... 2 e rang de droite A gauche 
2 points entre les roupie", etc... (flg. 19). Les points gioupéi 
(flg. 20) ne oomjXHtont pas toujours le même nombre de 
point? dans les groupes. 



f. Tulle carré à dessins. — De place en place, piqnerj 
2 on 4 points de feston tordus entre 2 points, au lien d'un point' 
seul, ceci forme un carré mat; distribuer les carrés mats d’après 
un dessin de points de croix ou (si l’espace est trop étroit), 
les espacer régulièrement en semis (flg. 21 et 22). 

g. Jours à raies transversales. — Couper les fonds mats de 
un ou plusieurs rangs de points de feston en allant et reve¬ 
nant, de rangs de tulle tordu séparés par des rangs mats, etc... 
(flg- 23). 

h. Points tordus pour courbes. — Dans les courbes, les points 
mats ou autres devant toujours être exécutés en travers, 
pour obtenir des rangs plus étroits dans les creux et évasés 
du côté le plu? large,faire un seul point de feston sur l’armature 
du creux et 2, 3 ou 4 points sur le bord le plus large, serrer 
moins les points de feston du côté extérieur et davantage 
vers l’intérieur ; dans les courbes très accentuées, couper ; 
le mat par des raies transversales avec points plus ou moins j 
tordue d’après la hauteur à remplir (flg. 21 et 2 ). 
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OUVRAGES DE DAMES 


O. Fonages. — Se composent parfois simplement, de quel -1 
ques tours au feston tordu et lacé (flg. 26 et 27), avec ail 
centre un œillet festonné sur le dernier tour, ou une roue 
mate en reprise (flg. 27), ceci surtout pour l’ornement des 
cœurs ronds. Les carrés sc garnissent d’un l pr tour de feston 
tordu, puis d’un 2* tour de 8 longB points de feston maintenu 
par un 3° tour de feston tordu, et lacé. En festonnant le 
2" tour ou bien en exécutant des pointes de guijrure (broderie...) 
sur l'armature formée par le 2* tour, on obtient 2 fonages 
très différents (flg. 2b et 30). Pour les rivières ou ajourages 
serpentant en ruban, faire un zigzag en nœuds de feston, 
coupé par un 2 e zigzag (flg. 31), les garnir de pointes de gui¬ 
pure (flg. 31), de carré? mats (flg. 32), etc.... 

II. JOURS A L’AIGUILLE SUR TOfLE. — S'obtiennent 


JOURS A L’AIGUILLE 



- Fonages pour dentelles. 
Fie. 26. 

ï^-Cceur rond avec 
SfcfVi. feston tordu 
.J&drt et œillet CssvJ/ 


Fio. 27. 

Cœur avec *^4 
roue en reprise. 





MsïsiÉN 

§gP||g 

îm « 


J pointes 
festonnées. 

Fia. 30. 

Carré avec pointes de guipure. 






F,o. 31. — Rivière a ztg-cags 
(f« temps). 



Fio. 32. — Rivière à zig-zags (2* temps), avec pointes 
de guipure , A et B, et carrés mats, C. 


sans tirer de fils et souvent sans suivre le sens de la chaîne 
ou de la trame de l’étoffe, par le passage d’une très grosse 
aiguille à pointe, enfilée de fil fin, au travers d’un tissu léger : 
étamine, toile claire, linon, mousseline... S’emploient con¬ 
jointement avec le plumetis (broderie blanche) pour l’orne¬ 
ment du cœur des fleurs et autres motifs, et pour des rivières ; 
servent aussi pour imiter Je point de. Venise et pour dessiner 
de* rinceaux, crosses et feuilles légères. 

Quelques jours a l’aiguille sur Ton.E. — a. Rivière 
au point turc. Indiquer les sinuosités de la rivière par une 
ligne dessinée au milieu de la largeur qu’elle doit occuper, 
piquer l'aiguille au-dessus de la ligne à l'extrémité de droite 
comme pour un point devant (couture), tirer l'aiguille en lais¬ 
sant dépasser un petit bout de fil, faire un nœud de feston 
en repiquant l'aiguille au travers du 1" et du 2 e trou, pour 
empêcher le fil de glisser (la plupart des jours se commen¬ 
cent, de cette manière). || Piquer l'aiguille dans le 2 e trou, la 
faire sortir en biaisant vers la gauche, au-dessous de la ligne, 
piquer en arrière du 3' trou et sortir en biaisant au-dessus de 
la ligne, à gauche du 2 e trou ; piquer dans le 2*' trou, sortir 
au-dessous de la ligne à gauche du 3 f . etc. (ttg. 33). 

b. Incrustation au point turc. — Le point ci-dessus sert 
souvent à incruster les entre-deux et motifs de dentelle. 
mous lesquels l’étoffe doit être découpée. Faufiler la dentelle, 
exécuter le point turc en piquant dans le pied ou lisière 
de celle-ci comme l’on a piqué au-dessus de la ligne et dans 
le tissu seul, pour les ajourages du bas de la rivière (flg. 34): 
celie-ci achevée, découper l'étoffe à l’envers de la dentelle 
près du point turc, c'est-à-dire à quelques flls du tissu de 
distance des ajourages supérieurs. 

c. Ajourages en nœuds de feston pour fonds. — Ceux-ci 
s'exécutent dans le sens du tissu. Prendre quelques flls de 
chaîne sur l'aiguille, nouer sur eux en noeud de feston (fi g. 35); 
piquer dans le trou de gauche, sortir quelques flls de chaîne 
plus à gauche, nouer en piquant dans le 2 e et le 3 e trou ; 
faire ainsi plusieurs lignes de nœuds de feston à égaie dis¬ 
tance les unes des autres, en nouant sur les mêmes flls de 
chaîne ; tourner l’ouvrage sur le côté et répéter le même 
travail sur les flls de trame restés en baguettes entre les 
lignes des nœuds du 1 er sens, en piquant dans les trous 
(flg. 35). Ceci forme des séries de trous réguliers coupés d’une 
''rolx de flls tendus. 

d. Quadrillage ajouré pour fond. — Suivre le sens de l’étoffe : 
Piquer de haut en bas à droite sur quelques flls de trame, 
exécuter un nœud de feston ; ensuite : piquer plus à gauche de 
haut en bas dans les mêmes lignes de trame et continuer 
ainsi en surjet de manière à obtenir une baguette de flls de 
trame serrée entre 2 rangs de jours réguliers ; répéter cette 
baguette au-dessous en piquant dans les ajourages du bas 
de la I rp baguette pour le haut de la 2 ff . Tourner l’ouvrage 
sur le côté et faire de même sur les flls de trame (flg. 36). 
Pour serrer davantage les baguettes, on peut tourner 2 fois 
autour d’elles dans chaque jour (flg. 37). 

e. Relief ajouré sur ganse. — On obtient de cette façon dos 
baguettes larges en relief entre 2 séries d'ajourages et des 
carrés d'un joli effet pour mouchoirs. Tenir l’ouvrage l’envers I 


en dessus, faufiler sur cet envers une ganse ou mieux une 
étroite coulisse de fll n° 1, n° 2 ou n° 3 ; par-dessus cette 
ganse, exécuter des pointsde /tonW/e (broderie de couleur) 
en piquant 2 fols dan? les mêmes trous (flg. 38 et 39). Pour les 
carrés, couper un fragment de coulisse n° 3 ou 5, faire des points 
de flanelle dans le sens de la chaîne, puis dans le sens de la 
trame (flg. 40). 

f. Cordonnet ajouré. — Dessiner des vrilles, ou autres 
ramages légers, prendre un brin de gros coton à broder bril- 
lanté (du plus gros n°), ou de très gros fll de lin, le passer au 
travers du tissu de l’endroit à l’envers, faire un nœuddeoe 
côté et tendre le brin sans le couper de l’écheveau . avec 
une grosse aiguille enfilée de fll fin, coudre ce gros brin en 
ourlet à jours ( F. plus loin) sur le tracé (flg. 41). 

g. Rivière échelle, bordée de cordonnet. — Faire 2 lignes 
parallèles de cordc nnets ajourés comme ci-dessus, en piquant 
pour le plus haut du 2 e dans l'ajourage du bas du 1 er (flg. 42) 

h. Bordure échelle festonnée. — 2 rangs de cordonnets ajou¬ 
rés en échelle ; pour le 2*, au Heu d’exécuter les jours, fes¬ 
tonner de gauche à droite au point de languette < BROD ERIK blan¬ 
che) en piquant 2 ou 3 points dans chaque ajourage du bas du 
1 er cordonnet (flg. 43). Découper le tissu en dehors du fes¬ 
ton. 

i. Etamine ajourée à l'aiguille avec dessin en reprise dite 
« Broderie de (/ayant »(flg. 44). —Imitation du point à l'ai¬ 


guille; faufiler l'étamine sur une moleskine : repriser ( V. Rac- 
commodagk) les dessins (personnages, animaux, rinceaux, 
fleurs, etc.), en prenant les flls de trame 2 à 2 et sautant 
2 flls de chaîne entre les rangées de points, contrarier à chaque 
rang, ou de 2 en 2 rangs pour former damassé. || Ombrer en 
ne sautant qu’un fll de chaîne entre les rangées dans les 
endroits qu'on désire rendre plus opaques. || Exécuter cer¬ 
taines parties en travers sur les flls de chaîne, pour changer 
l'aspect. || Prendre 2 grosseurs différentes de fil de lin ou de 
cordonnet perlé similisé pour détacher les dessina les uns des 
autres. || Entourer les motifs de cordonnets et de brodes ( V. Bro¬ 
derie blanche) en fll de lin plat ou coton similisé imitant la 
soie d'Alger. || Ceci achevé, faire le fond en quadrillages 
ajourés (revoir § h. et flg. 42 et 43.). 

III. JOURS A FILS TIRÉS. — a. Les jours à fils tirés 


se font sur toile unie plus ou moins grosse, batiste, ctr... et 
dans les toiles cailloutées, damassées, granitées, etc... où les 
fils sont plus difficiles à tirer. || Les rivières à flls tirés ne 
peuvent dessiner les sinuosités des rivières obtenues par ajou¬ 
rage à l'aiguille (geure 2°), car elles doivent toujours suivre 
le sens de la chaîne ou de la trame. 

On nomme « faisceaux » les flls du tissu réunis et liés en 
groupe par des points ou des nœuds de feston. 

a. Comment tirer les fils .—Pour un ourlet : tirer les flls un à un 
à la distance voulue du bord de l’étoffe en saisissant le 1 er fll 
au milieu des effllures avec les ongles du pouce et de l'Index 
de la main droite et tirant doucement de manière à froncer le 
tissu, la main gauche tenant ce tissu avec le pouce posé sur 
l'endroit et les autres doigts à l'envers et glissant à mesure 


JOURS A L'AIGUILLE 


Jours à lils tirés sur toile. 




vers la gauche en suivant les fronces ; de place en place, 
Introduire la pointe d’une épingle sous le fll fronceur (flg. 46) 
et l’attirer hors de l’étoffe depuis la droite, etc... procéder 
de même pour tous les fils a tirer. || Pour les rivières à fais¬ 
ceaux quand l'ouvrage n’est pas monté sur un cadre : commen¬ 
cer par tirer les flls auxt endroits où devront se trouver les 
noeuds de feston, exécuter ceux-ci dan3 un ajourage de quel 
ques flls de largeur et tirer ensuite les flls restant entre les 
rangées de nœuds; de cette façon les rivières restent plus 
plates et rétrécissent moins l'ensemble 

b. Ourlet simple. — Faufiler un ourlet, s'il s’agit d’un enca¬ 
drement de mouchoir, nappe, etc..., faufiler les 4 ourlets à 
l’exception des coins, c'est-à-dire en dehors des endroits où les 
ajourages doivent se rencontrer et former croix. :i Tirer les flls 
contre les remplis des ourlets et (pour le mouchoir) achever 
la faufllure comme pour un ourlet ordinaire, (P. couture), 
en plaçant les jours des remplis en face les uns des autres. || 
Ourler d'un bout à l’autre de la façon suivante . piquer l'ai¬ 
guille de bas en haut en biaisant dans l’épaisseur de l'ourlet 
( point de côté), du côté de l’envers, tirer le fll, piquer de droite 
à gauche horizontalement sous 4 flls de chaîne (ou de trame) 
environ (le double à cause des 2 épaisseurs rem pliées dans les 
angles) : tirer le fll, piquer une 2 e fois sous les mêmes flls et 
avant de tirer l’aiguille l'introduire dans l'épaisseur de l’ourlet et 
la sortir à gaucho des 4 flls, etc... (flg. 47 et 48). 

c. Ourlet d fours échelle. — Commencer comme ci-dessus, 
retourner l'ouvrage le bas en haut et faire les mêmes points 
de côté en piquant dans les flls de trame (ou de chaîne) du 
tissu les plus proches de l’ajourage et sous les mêmes flls de 
chaîne (ou de trame) pour former échelle (flg. 49). 

d. Ourlet d fours contrariés. — Même exécution que c, 
mais en prenant sur l'aiguille les 2 derniers flls du I e ' fais¬ 
ceau avec les 2 premiers du 2 e pour obtenir un zigzag (flg. 50) 

e. Rivières d faisceaux simples et contrariés. — Préparer la 
rivière (flg. 50) sur une hauteur de 20 flls de trame ; exécu¬ 
ter sur chaque lisière de la rivière des points d'ourlet à jour 
sur 4 flls de chaîne, en tirant seulement 3 ou 4 flls de trame 
pour chaque rangée de points. Au milieu de la hauteur, tirer 
de même quelques flls, nouer en nœud de feston sur 12 flls de 
trame, puis sur 8 flls, puis sur 12, etc., tirer les flls de chaîne 
restant au-dessus de la rangée de nœuds de feston : nouer en 
mêmes nœuds tous les petits faisceaux des ourlets 2 à 2, soit 
par 8 flls. Même rangée de nœuds au-dessous du milieu 
(flg. 51). Rivière à faisceaux contrariés : nouer les petits 
faisceaux de 4 flls 2 à 2 en 3 endroits et en contrariant les 
faisceaux. 

f. Rivières persanes. — On nomme ainsi des ajourages main¬ 
tenus aux 2 bords par des pointa d’ourlet à jour, et dont les 
échelles de 20, 30 ou davantage de flls tirés de hauteur, sont 
seinés de dessins en reprise ( Filet BRODÉ) exécutécn fll plat ou 
eu coton à broder (flg. 52). Il est bon, quand ces rivières 

• doivent être très hautes, de faire 2 ou 3 rangs de nœuds de 
feston sur les échelles, afin do les empêcher de se déplacer et de 
soutenir les points de renrise. 

g. Fonds quadrillés d baguettes et dessins de filet. — Tirer 
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PAIN 




PAGEL (CUIS.). — Poisson à chair blanche assez délicate; 
s’accommode à la maître d'hôtel comme le maquereau; 
le faire mariner 30 minutes dans de l'huile d'olive avant de 
le mettre sur legril. Peut aussi s’apprêter comme la daurade 
(F. ce mot). 

PAIEMENT 'DROIT). — Le paiement est un des modes d'ex 
tinction des obligations (F. Obligations). C’est l’exécu¬ 
tion même de l'obligation, et, plus particulièrement, de 
celle qui a pour objet de transférer la propriété d'une somme 
d'argent, par exemple un prix de vente ou des loyers. 

Tout paiement suppose une dette ; par conséquent, celui 
qui a payé ce qu’il ne devait pas est en droit de le réclamer. 
Toutefois, il ne pourrait pas en exiger la restitution s’il 
l’avait payé volontairement en exécution d'une obligation 
naturelle (F. OBLIGATIONS, § V). 

I. QUI PEUT PAYER? — Un paiement peut être effectué 
par toute personne intéressée : le débiteur, un co-obligé, une 
caution : il peut même être fait par un tiers qui n’y est point 
intéressé, à la condition qu'il paie au nom et en l’acquit du 
débiteur ou que, s’il agit en son propre nom, 11 ne se fasse 
pas subroger dans les droits du créancier (P. Gestion d’af¬ 
faires, Mandat, Subrogation). Cependant, le paiement 
(sens large), qui consiste dans l’exécution d’une obligation 
de faire ne peut être effectué par un tiers contre le gré du 
créancier, lorsque ce dernier a intérêt à ce que l'obMgation 
soit exécutée par le débiteur lui-même (Exemple : obligation 
contractée par un peintre d’exécuter un portrait). 

Une chose ne peut être valablement donnée en paiement 
que par celui qui en est propriétaire et qui est capable de 
l’aliéner; néanmoins, s’il s’agit du paiement d'une somme 
d'argent ou d'une chose qui se consomme par l’usage (par 
exemple des comestibles), le créancier qui l'a consommée 
de bonne foi est & l’abri de toute réclamation, bien qu’il l'ait 
reçue en paiement d'un autre que le propriétaire ou d’un 
propriétaire incapable. 

II. A QUI DOIT-ON PAYER? Le paiement doit 
être fait au créancier, ou à quelqu’un qui ait pouvoir de lui 
(mandataire), ou qui soit autorisé par justice ou par la loi 
à recevoir pour lui (tuteur, curateur, syndic de faillite); 
mais, dans ce dernier cas, le paiement ne peut être fait que 
de la manière et sous les conditions imposées par la loi ou 
par le tribunal. Le paiement fait à celui qui n’avalt pas le 
pouvoir de recevoir pour le créancier est néanmoins valable, 
si le créancier le ratifie (F. Ratification), ou s’il en a pro¬ 
fité. De même, le paiement fait de bonne foi à celui qui est 
en possession de la créance est valable, malgré qu’il n’en soit 
pas le véritable propriétaire. La détention du titre de créance 
ne suffit pas, en principe, pour constituer celui qui le détient 
possesseur ae la créance ; être en poesessiond’une créance, 
c'eet se présenter avec toutes les apparences du créancier 
véritable ; tel est, par exemple, Vhéritier apparent en ce qui 
concerne les créances de la succession. 

Le paiement fait au créancier incapable de recevoir n’est 
pas valable, à moins que celui qui a payé ne prouve que la 
chose payée a tourné au profit du créancier. Le paiement 
fait au mépris d'une saisie-arrêt ou opposition n’est pas 
valable A l'égard des créanciers saisissants ou opposants ; 
ceux-ci peuvent contraindre le débiteur à payer de nouveau, 
sauf son recours contre le créancier (C. cIv. art. 1238 à 1242V 

III. QUE DOIT-ON PAYER ? — Le créancier ne peut 
pas être contraint de recevoir une autre chose que celle qui 
lui est due, quoique la chose offerte soit d’une valeur égale 
ou même supérieure à celle-ci. Le débiteur ne peut pas, 
non plus, forcer son créancier à recevoir un paiement par¬ 
tiel, même Bi la dette est divisible (F. Obligations,! V) ; 
mais les tribunaux peuvent, en considération de la posi 
tion du débiteur, lui accorderdes délais modérés pour le paie¬ 
ment : ces délais prennent le nom de délais de grâce. 

Quand la chose due est un corps certain, c’est-à-dire une 
chose déterminée et individualisée, le débiteur est libérépar 
le paiement ou la remise de cette chose dans l’état où elle se 
trouve lors de la livraison, pourvu : 1° que les détériora 
tlons qu’elle a subies ne proviennent pas de son fait ou de 
sa faute, ni du fait ou de la faute des personnes dont il estj 
responsable ; 2° qu’avant ces détériorations, il n’ait pas été) 
mis en demeure de payer. 8i la chose qui doit être donnée en 
paiement n’est déterminée que par son espèce (un cheval 
une barrique de vin), le débiteur n'est pas tenu, pour être 
libéré, de la donner de la meilleure espèce, mais il ne peut pas, 
non plus, l’offrir de la plus mauvaise. Quand-la dette est d'une 
somme d’argent, elle doit être payée en monnaieayantcours 
ou en billets de la Banque de France. 

IV. LIEU ET FRAIS DU PAIEMENT. — Si la conven 
tion des parties n'apas déterminé le lieu du paiement, II doit 
s’effectuer, savoir ; s’il s’agit d’un corps certain et déterminé, 
dans le lieu où se trouvait la chose due à l’époque où l'obli¬ 
gation a été contractée ; et dans les autres cas, au domi-' 
cile du débiteur. 

Les frais du paiement (frais de quittance notamment) 
sont à la charge du débiteur (Art. 1247 et 1248 C. Civ.). 

V. IMPUTATION DES PAIEMENTS. — L’imputa¬ 
tion des paiements suppose que le débiteur a contracté 
plusieurs dettes envers le même créancier. Elle consiste.à 
déterminer la dette à laquelle s’appliquera un paiement in¬ 
suffisant pour les éteindre toutes. C'est, en principe, le débi¬ 
teur qui a le droit de choisir la dette qu'il entend éteindre. 
Toutefois, si la dette porte intérêts, le paiement partiel s’im¬ 
pute, de plein droit, sur les intérêts d'abord ; et le débiteur 
d’une dette productrice d'intérêts ou d’arrérages ne peut 
pas, sans le consentement du créancier, imputer le paiement 
qu’il fait sur le capital par préférence aux intérêts ou arré¬ 
rages. Lorsque le débiteur de plusieurs dettes a accepté une 
quittance, par laquelle le créancier a imputé ce qu'il a reçu 
sur l’une de ces dettes spécialement, il est présumé avoir 
renoncé au droit de faire lTmputatlonlui-même ; et, par suite, 
il ne peut plus demander à ce qu’elle soit faite sur une dette 
différente, à moins qu'il n’y ait eu dol ou surprise de la part 


du créancier. Lorsque la quittance ne porte aucune imputa¬ 
tion, le paiement doit être imputé ainsi qu'il suit : 1° SI 
toutes les dettes sont pareillement échues, l’imputation se 
fait sur la dette que le débiteur avait le plus d’intérêt à 
acquitter (exemple : si une seule des dettes emporte con 
tratnte par corps ou produit intérêts, c’est sur celle-là que le 
paiement s'imputera) ; 2° Si une dette est échue et que l’autre 
ne le soit pas, l’Imputation se fait sur la dette échue ; 3°Sl les 
dettes sont de même nature, le paiement B’impute sur celle 
quia été contractée la première; 4° Enfin, si les dettes se 
présentent dansles mêmes conditions,l'Imputationsefaitsur 
chacune d'elles proportionnellement (C. clv., art. 1258). 

VI. PREUVE DU PAIEMENT. — Celui qui se prétend 
libéré par un paiement, d’une obligation dont l’existence a 
été reconnue ou prouvée doit justifier de ce paiement 
(F. Actes, Preuve). 

PAILLE. — Comme aliment pour les bestiaux, la paille fraîche¬ 
ment battue vaut 50 p. 100 du foin ordinaire. Réserver la 
paille de froment pour les chevaux et moutons, les pailles 
d'orge et d'avoine pour les bêtes à cornes,les pailles vieilles 
ou piétinées pour les litières. 

Couvrir les meules et les étables avec les pailles dont les 
moutons ont mangé la meilleure partie. Ces couvertures 
en chaume conservent la fraîcheur en été et la chaleur en 
hiver; elles sont de beaucoup préférables à la tuile. 

Se servir de la paille de seigle pour tous lesliens de botte- 
lage et pour la fabrication des ruches, des nattes, des paillas¬ 
sons. 

Utiliser la paille de maïs pour remplir les paillasses et 
pour la fabrication des chapeaux. Les vaches, les moutons, 
les chevaux mangent avec plaisir les menues pailles ou 
balles des céréales détachées par le battage. Les donner en 
mélange avec les racines d’hiver. 

PAIN. — Le pain s'obtient par la cuisson d’un mélange de 
farine et d'un peu de levain délayés dans de l’eau salée et 
transformés en pâte par le pétrissage. 

Le bon pain. — On obtient un bon pain ; 1® par l’em¬ 
ploi d’une bonne farine de froment ; celle-ci doit être d’as¬ 
pect blanc Jaunâtre, sans taches d’aucune sorte, de tou¬ 
cher suave, pesante et sèche; 2° par une fermentation 
parfaite, obtenue au moyen du levain ou de la levure de bière 
(5 kg. de levain pour 100 kg. de farine.' • 3° par un 
pétrissage fait avec soin, de -elle façon que le levain bien 
réparti puisse agir dans toute ia pâte uniformément; 4° par 
une cuisson régulière et suffisante ; la température du four 
au moment de l'enfournement doit être de 250 à 300'’. Cette 
température est nécessaire, pour que la masse intérieure 
du pain, >a mie, soit cuite à une température minima de 
100°, la croûte subissant seule le maximum de chaleur du 
four. 

Le bon pain est sonore et léger ; sa croûte dorée, croquante, 
fait corps avec la mie ; cette, dernière est compressible quand 
le pain est suffisamment fraig ; si on la pétrit, elle ne se fixe 
pas aux doigts, pas plus qu'elle ne s’effrite; son pouvoir 
absorbant est considérable et ce n’est qu'après saturation 
qu’elle Be désagrège dans un liquide. Le pain rassit après 
12 ou 15 heures ; il est alors moins agréable au goût, mais 
plus digestif. Sous l’influence de la chaleur d'un four, le 
pain rassis s’attendrit de nouveau. 

Mauvais pain. — En dehors des pains sophistiqués, fabri¬ 
qués avec des farines frelatées, inférieures ou addition¬ 
nées de substances étrangères le pain, même s'il est fait avec 
de bons matériaux, peut être mauvais : 1° S’il est trop ou 
insuffisamment salé ; il est alors Acre au goût, ou complète¬ 
ment insipide ; 2° S’il est mal pétri, ou mal levé : sa super¬ 
ficie est irrégulière ; son odeur et sa saveur sont désagréables, 
plutôt acides ; la mie est compacte, massive. il est essen¬ 
tiellement indigeste ; 3° S'il est trop ou insuffisamment 
cuit ; s’il est trop cuit, alors que la croûte est noire, char¬ 
bonneuse, l’intérieur, faute d’une suffisante évaporation, 
est mou, aqueux ; s’il n’est pas assez cuit, la croûte manque 
de coloration, n’existemêmeparfolsqu’à l’état de pcllicuiein- 
coiore; la mie, insuffisamment poreuse, est dense, hu¬ 
mide; composée de grumeaux de farine mal délayée, elle 
fait dans la bouche l’effet d'une pâte crue, dont elle a la 
saveur désagréable et acidulée. 

Valeur nutritive du pain. — Le pain ne peut pas, à lui 
seul, constituer la nourriture d'un homme; il est néan¬ 
moins un des meilleurs aliments connus, à condition toute¬ 
fois que la farine employée soit richeen gluten. La croûte, 
plus digestive que la mie, est aussi plus nourrissante qu’elle. 

Le pain idéal. — On admet assez volontiers aujour¬ 
d'hui quele pain idéal devrait être fabriqué avec des farines] 
répondant aux conditions suivantes : 1° broyage des grains 
par l’ancien procédé des meules ; on obtient ainsi des fa¬ 
rines moins triées, moins raffinées, moins blanches, mais 
plusrationnellementcomposées; 2° emploi total du grain avec 
les deux restrictions suivantes; a) élimination du gros 
son provenant de l'enveloppe superficielle et dont l'action 
mécanique sur les intestins ne peut être tenue en compte, 
le pain étant un aliment et non un médicament ; b) broyages 
répétés du son provenant de l'enveloppe sous-jacente; ces 
broyages ont pour but de déchirer les cellules renfermant! 
les phosphates qui sont ainsi mis en liberté et deviennent 
facilement assimilables; les produits de ces broyages suc¬ 
cessifs sont maintenus intégralement dans la farine. 

Le pain obtenu avec de pareilles farines sera à peu près 
totalement absorbé par l’économie, qui recevra, alors, non 
seulement de carbone et l’azote que lui apportent l'ami¬ 
don et le gluten, mais encore les phosphates que le son tient] 
en réserve. 

Ainsi, le pain dit complet sera, s'il est bien levé et bien 
cuit, plus nourrissant que le pain blanc, sur lequel il aura 
toujours l’énorme avantage du prix. Il est donc raison¬ 
nable de lutter contre le préjugé du pain blanc. 

FALSIFICATIONS. — Les falsifications du pain sont 
nombreuses; la plupart d’entre elles ont.-pour objet de le 


rendre plus pesant en lui conservant la plus grande dose 
d’humidité possible. Les boulangers peu consciencieux 
arrivent à ce résultat oit mécaniquement, soit chimiquement. 

A) Mécaniquement., en faisant subir à la pâte une cuisson 
spéciale qui a pour but de saisir la croûte le plus rapide¬ 
ment possible, de façon & rendre l’évaporation delà masse 
intérieure plus difficile. Vous constaterez la fraude en 
coupant une tranche de pain suffisamment épaisse 
(3 à 4 centimètres), que vous pèserez avec toute exacti¬ 
tude ; vous la mettez au four de façon à la sécher ; vous pesez 
ensuite de nouveau : la perte d'une pesée à l'autre ne doit 
pas dépasser 20 à 22p. 100. 

B) Chimiquement, par l'adjonction & la farine de certaines 
substances chimiques : chaux, craie, talc, alun, sulfate 
de cuivre ou de zinc. 

Chaux. — Ou reconnaîtra la présence de la chaux, en 
traitant par l’acide chlorhydrique de la mie desséchée ; il 
se produira une effervescence caractéristique. 

Alun. — Fort employé par les falsificateurs, car son 
action est triple : Il blanchit le pain, augmente le pouvoir 
absorbant de la pâte et précipitela fermentation: on recon¬ 
naîtra sa présence de la façon suivante : Recueillir les cen¬ 
dres d’une vingtaine de grammes de pain qu’on a fait inci¬ 
nérer ; traiter par l’acide nitrique étendu ; filtrer, puis 
ajouter de l’ammoniaque; on obtient un précipité conte- 
nantdes phosphates, parmi lesquels du phosphate d'alumine, 
en cas d’adultération par l’alun. Séparer et laver le préci¬ 
pité; en placer une partie sur une lamelle de platine et ajou¬ 
ter quelques gouttes (2 ou 3) de chlorure de cobalt ; chauf¬ 
fer doucement, d’abord pour sécher, puis à flamme plus vive; 
le mélange, s’il s’y trouve de l'alun, prendra une colora¬ 
tion bleue 11. Vous pouvez, plus simplement encore, prendre 
100 gr. environ de pain que vous émiettez et laissez macé¬ 
rer dans l'eau pendant 2 ou 3 heures; exprimez dans un 
linge, filtrez, séchez dans une capsule de porcelaine ; ajou¬ 
tez de l’eau, filtrez à nouveau, puis versez de l’ammonia¬ 
que ; la présence de l'alun se manifestera par la forma¬ 
tion d’un précipité qui se colorera en bleu au contact du 
chlorure de cobalt.il Enfin, procédé Herz : Faites macérer 
5 gr. de copeaux de bois de campéche dans 100 cent, cubes 
d'acide inéthylique ; préparez d’autre part une solution satu¬ 
rée de carbonate d’ammoniaque ; mélangez 5 cent, cubes de 
la première préparation, avec une quantité égale de la 
seconde ; ajoutez 90 cent, cubes d’eau. Versez ce mélange 
sur 10 gr. environ de pain émietté dans une capsule de por¬ 
celaine ; laissez en contact 5 minutes ; égouttez le liquide 
non absorbé: lavez le pain, faltes-le sécher dans une 
étuve à eau. S’il contient de l’alun, il prendra une colora¬ 
tion bleu foncé ; dans le cas contraire, il deviendra rou¬ 
geâtre d’abord pour brunir ensuite. 

Sulfate de cuivre. — Les propriétés de ce sel qu’on re¬ 
trouve parfois A l'état naturel, dans les pains inhabile- 
ment falsifiés, ont beaucoup d’analogie avec celles de 
l’alun ; comme lui, il développe le pouvoir absorbant de la 
pâte et active sa fermentation. Sa présence se reconnaît 
assez facilement par le traitement suivant ; Délayez dn 
pain dans de l’eau ; acidulez avec de l'acide sulfurique ; placez 
dansla bouillie ainsi formée un morceau defer bien décapé; 
celui-ci, au bout d'un certain nombre d’heures, apparaîtra 
chargé d’une couche rougeâtre de cuivre métallique. 

Sulfate de line. — Pour le découvrir dans le pain, inciné¬ 
rez quelques grammes de ce dernier ; Jetez les cendres dans oe 
l’acide chlorhydrique étendu; ajoutez unexcés d'acétate de 
soude et saturez ensuite d’hydrogène sulfuré. Le sulfate de 
zinc décéléra sa présence par la formation d’un précipite 
blanc de sulfure de zinc. 

Autres falsifications. — Le pain est parfois falsifié par le 
mélange, non pas de diverses qualités de farines de fro¬ 
ment,ce qui est courant et même nécessaire dans la fabrica¬ 
tion loyale du pain, mais par l'adjonction à la farine de fro¬ 
ment de farines inférieures, soit qu’elles soient molsics 
ou rances, soit qu'elles proviennent de graines d’un usage 
nuisible : ivraie, seigle ergoté, ou d’un emploi incorrect : 
légumineuses. 

Les farines moisles ou rances communiquent au pain une 
odeur etouae saveui spéciales aisées à reconnaître et qui 
rendent leur emploi difficile ; l’ivraie brunit la pâte et lui 
communique une certaine amertume ; le pain dans la com¬ 
position duquel est entré du seigle ergoté est taché de 
violet pâle ; son odeur comme sa saveur sont désagréables; 
au contact de la potasse caustique, il prend rapidement- une 
odeur de saumure. 

Quant aux autres corps étrangers introduits frauduleu¬ 
sement dans le pain, on les retrouve à peu près tous; il 
suffit pour cela d’émietter dans un tube A essai 4 ou 5 gr. de 
mie séchée qu’on mêlera avec 30 ou 40 cent, cubes de chloro¬ 
forme; ajouter 40 A 50 gouttes d’eau, puis laisser reposer; 
les substances étrangères tomberont au fond du tube où 
on les recueillera. 

Pains pour diabétiques. — Des très nombreuses sortes de 
pains- imaginées pour les malade, sseuls les pains, biscottes 
et-biscuits pour diabétiques méritentdc retenir l’attention. 

Ce sont des produits de la composition desquels on élimine 
autant que possible l'amidon qui.se transformant en sucre, 
partie au coure de la fermentation panaire, partie durant la 
digestion, apporte dans l’économie du malade un élément qui 
doit en être soigneusement proscrit . Dans ce but, on fabrique 
des pains de gluten, dans lesquels une certaine quantité de 
gluten est mélangée avec de la farine ordinaire (30 à 40 p. 100 
de farine) ; lés pains de gluten ont le défaut de fatiguer rapi¬ 
dement ceux qui en usent;en outre, leur utilité est des plus 
contestable, l’amidon y existant encore en quantité beau¬ 
coup trop considérable ; dansla même intention,on fabrique 
des pains, biscuits et gâteaux avec la farine que donne la 
graine du soja, qui ne contient qu’une quantité insignifiante 
d’amfdon (3 p. 100), malheureusement,les produits au soja 
conservent une saveur marquée de pois crus et Bontlaxatifs; 
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finalement, on a essayé des pains d ’aleurone (albumine végé¬ 
tale) : ce produit, lui aussi, fatigue très vite. 

AUTRES CÉRÉALES. — La farine de froment n’est pas 
la seule employée dans la fabrication du pain : le seigle, 
l'orge, le maïs, l’avoine, d’autres céréales encore, donnent des 
farines qui, utilisées en mélange ou séparément, produisent 
des pains d’un usage courant dans certaines régions, complè¬ 
tement inconnus dans certaines autres. Citons le pain de 
incteil : L/3 de seigle, 2/3 de blé ou moitié et moitié ; ce pain 
est agréable au goût et nourrissant, à la condition d'être bien 
cuit; le pain d'orge , grossier de fabrication, d’une digestion 
difficile, se dessèche rapidement ; le pain d'avoine, brun de 
couleur, compact, amer au goût, moins digestif encore que le 
pain d’orge, etc., etc. 

Taxe municipale du pain. — Le pain étant considère 
comme un aliment de première nécessité, la loi a donné aux 
municipalités le droit d’en fixer le prix, quand elles le juge¬ 
raient opportun, de façon à empêcher toute augmentation 
injustifiée. Il va de sol que la taxe municipale ne peut être 
établie que sur les pains se vendant au poids ; les pains de 
luxe et de fantaisie, se vendant à la pièce, ne sont l’objet 
d'aucune limitation. , , 

PÉTRISSAGE A BRAS. PÉTRISSAGE MÉCANIQUE. — 
Rien n’est malpropre et antihygiénique comme le pétris¬ 
sage à bras qui se pratique encore dans la grande majorité des 
boulangeries françaises. Il serait de l’intérêt public qu'un 
mouvement se déclarât en faveur du pétrissage mécanique et 
l’imposât partout. Ce résultat serait vite atteint si les con¬ 
sommateurs soucieux d’hygiène se décidaient à n’acheter le 
pain que dans les boulangeries où le pétrissage mécanique se 
pratiquerait à la vue même du public. 

Pain bénit ( RELIG .). — Pain que le prêtre bénit, le 
dimanche, durant la grand’messe, après le Credo et qu'on dis¬ 
tribue ensuite aux fidèles. L’usage est assez fréquent dans les 
villes de remplacer le pain par de la brioche. 

Offert À tour de rôle par les familles. Pour cette offrande se 
conformer aux usages locaux qui seront indiqués par le curé. 
Pain d'éplre. — Prendre 500 gr. de miel et le faire cuire à 
feu vif jusqu’à ce qu’il écume ; le verser tout bouillant au 
milieu d’un tas de farine disposé dans un pétrin et le mêler, 
au moyen d'une spatule, avec la farine jusqu'à ce qu'il n'en 
absorbe plus. Il est alors en pâte un peu ferme et on l’étend 
dans le pétrin pendant un quart d'heure pour qu’il refroi¬ 
disse. Quand la pâte est reposée, y ajouter un demi-verre de 
lait dans lequel on aura mis à fondre, la veille, 15 gr. de po¬ 
tasse ; pétrir la pâte avec les mains, comme pour le pain, en y 
incorporant peu à peu 12 gr. d'anis, autant de cannelle ou de 
girofle, réduits en poudre très fine. 

Pains de fruits. — Clarifier GO gr. de gélatine avec 3 ou 
4 décilitres d’eau et le jus d'un citron ; passer à l’étamine 
500à 600 gr. defruits(fraises,framboises, péches.abricots. ou 
autres). Quand la gélatine est refroidie, y mêler le suc de deux 
oranges et le jus de fruits. Faire glacer dans des moules 
huilés etaervir ces pains comme les gelées de fruits. Il ne faut 
les faire qu’avec le jus de fruits crus. 

Pain perdu. — Couper des tranches de pain ou de brioche 
et les faire tremper, danB du lait sucré et parfumé. Casser à 
part des œufs, les battre en omelette avec du sucre et du 
zeste de citron râpé : y tremper les tranches, les faire frire 
et les servir brûlantes avec du sucre en poudre. 

PA ISSON ( LÉO!SL .). — On désigne par ce nom le droit de faire 
' paître les porcs dans une forêt, à l'époque do la glandée. — 
V. Pâturage, Usage forestier. 

PA LA IS ( AIÉD. PR A T.). — A bcès. — Le long des arcades den¬ 
taires, dus en général, à des dents cariées; ils sont visibles et 
palpables. Il faut les faire ouvrir par le médecin. 
Malformations ( V. Bec-de-lièvre). 

Perforations. — Intéressant la partie osseuse du palais 
(tuberculoso, syphilis...), elles permettent l’écoulement 
du mucus du nez dans la bouche et le nasillement de la voix ; 
il faut alors qu’un chirurgien les répare, soit à l’aide d’une 
greffe, soit par un appareil amovible en argent du genre des 
dentiers. Intéressant les voiles membraneux du palais, 
les perforations, dues à des accidents (crayons, tuyaux de 
pipe, etc.), consistent en des déchirures qui nécessitent des 
sutures. 

PALMES ACADÉMIQUES. — Les palmes ont été créées pour 
récompenser les services rendus à l'enseignement. Tout can¬ 
didat Indiquera ses titres ot ses références. Il transmettra sa 
demande au ministre de l’Instruction publique directement, 
ou par l'intermédiaire de ses chefs hiérarchiques ou du préfet 
de son département suivant le cas. || Les nominations ont lieu 
à l'occasion du l or janvier et du 14 juillet,mais cette dernière 
promotion est réservée aux membres de l'enseignement. Faire 
parvenir la demande avant ces dates, à une époque que les 
journaux font généralement connaître. Les palmes acadé¬ 
miques peuvent aussi être données au cours d’une cérémo¬ 
nie présidée par un ministre en personne : Age minimum 
30 ans. || Les membres do l'enseignement primaire ne 
peuvent être proposés pour les palmes académiques que 
s'ils sont titulaires depuis 2 ans au moins de la médaille 
d'argent ( V. MÉDAILLES). 

Oette décoration consiste dans une double palme d'argent, 
portée avec un ruban violet foncé pour les officiers 
d'académie, d'or pour les officiers de l’Instruction publique. 
Les officiers de l’Instruction publique, qui doivent avoir 
au moins 5 ans de grade d’officicr d’académie, ont en outre 
une rosette sur le ruban. || Aucune pension. 

PALEl'K (.U ÉD. P RA T.). — Blancheur du visage due à l’ané¬ 
mie, à l’émotion, à la syncope, et nécessitant un traitement 
tonique et stimulant : grogs, café, éther, alcool, chaleur, etc. 
PALPITATIONS ( MÉD. PUAT.).— Battements de cœur plus 
fréquents, plus tumultueux et non seulement perceptibles, 
mais pénibles et angoissants, ce qui les distingue de la tachy¬ 
cardie ou simples « battements de cœur». Dues à un état 
nerveux (hystérie, goitre exophtalmique, danse de Saint- 
Guy. thé. ‘café, tabac, alcool, fatigue, émotions, etc.) aux 
maladies de cœur (tous les rétrécissements sont accompagnés 
de spasmes et, d'uutre part, le cœur moins chargé bat. plus vite), 
enfin à la chloro-anémie. On constate des accès douloureux 
tandis que le pouls ne varie pas. 

Il faut traiter les causes et prendre des calmants (valériane 
et bromures). Voir le médecin toujours. 

PALUDISME (MÉD. P RAT.). — V. FIÈVRE PALUDÉENNE, 

| Moustiques. 

PANADE (CUIS). — PANADE POUR CROQUETTES DE 
VOLAILLE. —Faire tremper à l'eau froide et ensuite cuire 
à petit feu un morceau de nüc de pain rassis, gros comme 
deux œufs, faire épaissir, et travailler comme la sauce 
pâtissière. Ajouter un ou deux œufs, dessécher sur le feu, re¬ 
froidir sur uneassiette et employer comme la sauce pâtissière. 


PANADES POUR QUENELLES ET FARCES. — 
Panade au lait. — Faire tremper 50 gr. de mie de pain rassis 
dans du lait froid; lorsque le pain est ramolli, faire cuire le 
mélange sur un feu doux en y ajoutant une cuillerée de beurre, 
travailler jusqu'à l’épaississement complet et piler avec la 
viande ou le poisson destiné aux quenelles. 

Panade a l’eau ou au bouillon. — Procéder comme ci- 
dessus, en employant de l’eau ou du bouillon au lieu de lait. 

Panade a la farine. — Faire bouillir un demi-verre de 
bouillon; délayer àcôté 2 cuillerées defarlneavec un peu d'eau 
froide ; verser peu à peu cette farine dans le bouillon chaud; 
ajouter environ 30 gr. de beurre;travailler la pâtesur le feu 
jusqu’à ce qu'elle se détachede la casserole; laisser refroidir 
et employer en pilant. Pour cette panade, comme pour pres¬ 
que toutes les farces, si la pâte laisse ressortir du beurre à 
l’extérieur, il suffit d’y verser quelques gouttes d'eau froide 
pour ramener la liaison à son point. 

Panade a la crêmede riz. — Procéder comme cl-dcssus, 
en employant de la crème de riz au lieu de farine ; cette 
panade est très délicate ( V. aussi Potage*). 

PANARIS (MÉD. PRAT.). — Inflammation survenant aux 
doigts à la suite d’une piqûre, crevasse, érosion parfois 
minime et négligée. 

On constate une rougeur localisée ou entourant complè¬ 
tement le doigt, un peu de gonflement et de douleur ; puis 
apparaît en un point variable, autour de l’ongle, quelquefois 
sous lui, une tache blanchâtre qui n’est autre chose qu’une 
petite ampoule contenant un liquide louche; celui-ci évacué, 
la douleur disparaît et la cicatrisation s'opère. 

Mais à côté de cette forme bénigne de panaris superficiel, 
il en e3t qui évoluent plus profondément, surtout ceux qui 
siègent à la pulpe des doigts; la douleur est alors beaucoup 
plus vive, pouvant même s'accompagner de fièvre. 

Il faut, dès le début, prendre des bains de doigt dans une 
solution chaude de sublimé à 1 p. 1000; dans l’intervalle 
des bains, appliquer des pansements humides imbibés de la 
même solution (ne jamaisemployer pour les pansements delà 
main des solutions phéniquées). Si la douleur est intense, si 
au bout de 4 ou 5 jours elle persiste sans que le panaris se soit 
ouvert, il faut recourir au médecin, car un débridement peut, 
être indispensable. 

Complications. — Un panaris de la pulpe non débridé à 
temps peut se propager et atteindre l’os de la phalangette qui 
se nécrose et qu’il peut devenir nécessaire d'extirper. Toute¬ 
fois, il existe des panaris qui se développentd'embléedans la 
profondeur et sont graves dès le début. 

Faute d’avoli été débridé en temps opportun, un panaris 
peut encore se compliquer de phlegmon, suppuration pro¬ 
fonde de tout le doigt, et, s’il s’agit du pouce ou du petit doigt, 
la Buppuratlor peut même remonter à la main et à l’avant- 
bras, s’accompagnant d'une douleur violente et nécessitant 
des interventions parfois considérables. 

Pour éviter les panaris. — Pratiquer l’antisepsie rigou¬ 
reuse des plaies et blessures des doigts. Se méfier toujours des 
piqûres faites avec un instrument sale, avec des échardes de 
bois, les épines de poissons ou de plantes. 

PANIERS — V. Vannerie. 

PANS (ARCH1 T.). — Pans de bois, df. fer.||Garnissage) 

des pans.—C’ est une charpente verticalercmplissnntrofflce 
de mur, ce mode de construction, autrefois très répandu, 
est actuellement interdit en façade dans les grandes villes. 



bois des cheminées et conduits de fumée. Les pans de bois 
se garnissent soit par un hourdis en briques ou en car¬ 
reaux de plâtre, soit avec deux lattis enduits au 
plâtre ou au mortier d'argile sur les deux faces appa- 



sont en bois. l|Les pans de /er.employésdanslesconstructions 
de rapport à nombreux étages,n'ont pour eux que leur soli¬ 
dité et le peu d'espace qu'ils occupent. Us sont sonores, et 
froids à cause de leur peu d’épaisseur. On les garnit le plus 
souvent en briques. 

PANSEMENT (MÉD. PRAT.). — BUT DU PANSEMENT. 
— On a recours à un pansement quand il faut mettre une 
partie malade à l’abri de l’air, des chocs et des frottements, 
recevoir le sang et les liquides (pus et sérosité), provenant 
d’une plaie-, préserver les parties voisines; maintenir en 
contact les substances médicamenteuses prescrites; im¬ 
mobiliser quand il y a lieu, la partie malade. 

QUALITÉS DU PANSEMENT. —Il doit être rigoureuse¬ 
ment propre, c'est-à-dire n’apporter ni ne laisser pénétrer 
aucun germe morbide. Tout en étant absorbant pour les 
sécrétions et les liquides Issus de la plaie, il doit assurer 
l'occlusion du dehors en dedans. En d’autres termes, U 
doit être perméable du dedans en dehors et imperméable 
dans l’autre sens. II doit être simple, fait au besoin avec 
des matériaux de fortune. 

Avant tout pansement, arrêter rigoureusement tout 
écoulement de sang ( V. Hémorragie). 

PRÉPARATION DU PANSEMENT. — Si l’on n’a ni 
matériaux de pansements, ni instruments préalablement 
stérilisés à l'autoclave ou à l’étuve sèche ( V. Stérilisation),! 
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faire bouillir le plus longtemps possible les instruments dans 
une solution de carbonate de soude à 2 p. 100. || Faire 
bouillir pendant 1/2 heure un nombre suffisant de com¬ 
presses pour le lavage de la plaie et le pansement propre¬ 
ment dit. Employer de préférence la gaze, sinon la toile 
fine usagée. || Faire bouillir si possible les cuvettes et pla¬ 
teaux; à défaut d'ébullition, les flamber à l'alcool.|| Faire 
bouillir de l’eau et la laisser dans le récipient où elle aura 
bouilli.H S’il y a déjà un ancien pansement, le défaire. 

Dérouler le» bandes en évitant de les laisser traincr à 
terre. Les couper s'il s’agit de bandes de tarlatane. Enlever 
le coton, puis les compresses non adhérentes à la plaie (se 
servir d’une pince de préférence aux doigts). Recouvrir 
d’une, compresse stérilisée. Il Se laver ensuite les mains 
longuement et soigneusement avec de l’eau bouillie chaude 
et du savon, brosser spécialement les ongles et le pourtour 
des ongles. Si les mains sont grasses, les antiseptiques ne 
peuvent agir: les tremper dans de l'alcool à 90°, ou dans 
une solution antiseptique : sublimé à lp. lOOO.oxycyanure 
de mercure à lp. 1000, permanganate de potasse à lp. 1000; 
après immersion dansle permanganate, décolorer les mains 
dans une solution saturée de bisulfite de soude). S’essuyer 
les mains avec un linge stérilisé ou s’abstenir de les essuyer. 
A défaut de tout antiseptique, avant le lavage à l'eau j 
bouillie, on peut sc frotter les mains longuement avec de 
1 1 cendre de lessive ou delà farine de moutarde : ou encore 
sc passer les mains à la teinture d’iode (les décolorer ensuite 
au bisulfite de soude). 

PANSEMENT PROPREMENT DIT. — SI une com¬ 
presse de l’ancien pansement adhère à la plaie, la déta¬ 
cher doucement avec une pince stérilisée, en ayant soin, 
pour la décoller, de presser ail-dessus une compresse 
trempée dans l'eau bouillie. || Procéder ensuite au lavage 
de la plaie, puis du pourtour de la plaie avec des com¬ 
presses ou des tampons d’ouate hydrophile imbibés d'eau 
bouillie pure ou additionnée d’alcool à 90°, ou d’eau sa¬ 
vonneuse (employer du savon blanc de Marseille et veiller 
à ce qu’il soit très propre) ou môme d'alcool à brûler. Net¬ 
toyer du centre à la périphérie et jeter fréquemment les 
compresses et tampons servant au lavage. S’il s'agit d'une 
plaie suintante, presser légèrement les bords pourexprimer le 
pus. Avec une pince, enlever les croûtes et les parties mortes. 
Si le médecin l'a prescrit, cautériser au crayon de nitrate 
d'argent (en essuyant soigneusement ensuite), les bour¬ 
geons charnus qui peuvent recouvrir les bords de la plaie 
et retardent la cicatrisation. (On active le bourgeonne¬ 
ment d'une plaie atone en la touchant légèrement avec le 
crayon de nitrate d'argent). || Quand il s'agit d'une plaie 
irrégulière ou d'un abcès, on facilitera l'écoulement du pus 
par le drainage. Les drains employés de préférence sont 
de petits tuyaux de caoutchouc rouge, de grosseur va¬ 
riable, percés latéralement de trous ; .Ils devront être préa¬ 
lablement stérilisés par l'ébullition. Les placer de telle 
façon que 1*orifice extérieur soit plus bas que le fond de la 
plaie. SI la cavité profonde est très étroite, les drains seront 
remplacés par une mèche de gaze stérilisée, il Appliquer 
ensuite le pansement prescrit, sec ou humide, aseptique 
ou antiseptique. Ce dernier, qui peut occasionner de gra¬ 
ves accidents, ne devra jamais être appliqué san3 ordon¬ 
nance du médecin. 

DIVERS MODES DE PANSEMENTS. — Le panse¬ 
ment aseptique, actuellement le plus employé, sera, sui¬ 
vant les cas, sec ou humide. || Pansement sec. Si la plaie 
ou la lésion n'est pas infectée (ni suppuration, ni inflamma¬ 
tion) ( V. Plaie), le pansement sec est Indiqué. Il consiste 
en l'application sur la plaie de compresses stérilisées re¬ 
couvertes de coton hydrophile, puis de coton ordinaire et 
maintenues par un bandage approprié ( V . Bandage). 
En appliquant le pansement, veiller à rapprocher les lè¬ 
vres de la plaie pour obtenir une cicatrisation plus nette 
et plus rapide. I Pansement humide. Si la plaie ou la lésion 
est infectée, s’il y a suppuration ou inflammation, c’est-à- 
dire gonflement, rougeur et douleur ensemble ( F. PLAIE), 
on devra faire le pansement humide. Pour cela, recouvrir 
la plaie et le pourtour de la plaie de compresses que l’on 
a trempées dans de l'eau bouillie pure ou additionnée 
d’alcool à 90° (les exprimer légèrement avant l'applica¬ 
tion), mettre ensuite du coton hydrophile.encouche épaisse, 
puis du coton cardé,et maintenir par une bande. En atten¬ 
dant le médecin, c’est à l’un de ces pansements qu'il fau¬ 
dra recourir, suivant que la lésion est ou non Infectée. En 
principe, préférer le pansement humide dans tous les cas 
où il y a plaie ouverte. 

Le pansement antiseptique peut être sec ou humide. |l 
Sec, il consiste à recouvrir la plaie d’une poudre antisep¬ 
tique (iodoforme, acide salicylique, salol, aristol, quin¬ 
quina pulvérisé, borate de soude etc.), et à appliquer en¬ 
suite le pansement sec ordinaire. On peut se servir aussi 
comme compresses de gaze Imprégnée de l’antiseptique 
prescrit (gaze iodoformée, gaze salolée, etc). !l Humide, le 
pausement antiseptique se fera comme le pansement hu¬ 
mide aseptique, en remplaçant l'eau bouillie par une solu¬ 
tion antiseptique (acide phénique à 1 p. 1000, sublimé à 
1 p. 1000, permanganate do potasse à 1 ou 2 p. 1000). 
L’emploi à tort de ces antiseptiques peut présenter de 
graves dangers. N’en user que sur les prescriptions du méde¬ 
cin. On sc sert beaucoup aujourd’hui d’eau oxygénée qui 
n’est pas toxique et de teinture d’iode que l’on emploie 
en badigeonnages sur la plaie.Quand on emploie la teinture 
d’iode, ne pas laver la plaie d l'eau auparavant. L'acide 
borique et le borate de soude à 3 p. 100 sont des antisep¬ 
tiques lnoflensifs, mais faibles. 

Le pansement terminé, brûler toutes les compresses et ; 
pièces de pansement souillées et nettoyer soigneusement 
les cuvettes et instruments (les flamber à l’alcool). 

En résumé ; 1° préparer liquides et matériaux de pan¬ 
sement; 2° défaire l'ancien pansement; 3° se laver les 
mains; 4° nettoyer la plaie; 5° appliquer le pansement; 
0° le Axer par un bandage (F. Bandage); 7° brûler linges 
souillés et nettoyer cuvettes et instruments. 

PANSEMENT DES PETITES PLAIES. — Les plaies 
minimes et les écorchures pourront être pansées d’une 
manière très simple en les recouvrant d’un agglutinntif, 
tel que traumaticine employée en badigeonnage, taffetas 
d’Angleterre, collodion riciné appliqué soit directement 
sur la plaie, soit en recouvrant préalablement la plaie d'un 
nuage de coton hydrophile. En principe, ne jamais fermer 
une piale par un agglutinatif avant de l'avoir soigneuse¬ 
ment nettoyée ; autrementelle pourrait s'infecter. Il est pré¬ 
férable de badigeonner les plaies minimes, écorchures, etc., 


à la teinture d’iode. On peut aussi se servir, pour les plaies 
superficielles, d'empl&tre à l'oxyde de zinc. 

PANSEMENT D’URGENCE. — Quand on ne peut 
faire bouillir, ni l'eau, ni les compresses nécessaires au 
pansement, il faut s’abstenir de laver la plaie. L’eau non 
bouillie est dangereuse à cause des germes qu'elle contient 
et le sang, en s'écoulant, lavera suffisamment la plaie pour 
lui permettre d’attendre le pansement définitif. Du linge 
frafchcment lessivé, conservé à l’abri de la poussière, pourra 


Principe fondamental: laplus grande «tmp/tctfépossible: 
en dehors de certaines souffrances physiques qui provoquent 
des contractions violentes et des mouvements exagérés, 
tous les sentiments humains, s’ils sont sincères et Intenses, se 
traduisent par des mouvements très simples. Évitez donc de 
trépigner ou de vous contorsionner, comme Bi vous aviez une 
rage de dents, dès qu'il s'agit de peindre la douleur. || Inspi¬ 
rez-vous plutôt des œuvres de la statuaire, toujours simples 
quand elles sont vraiment belles- cet art, immobilisant 


servir pour les compresses. Si possible, le repasser avec un l'expression d’un sentiment, sans les ressources ou les subter- 


fer très chaud. 

RENOUVELLEMENT DU PANSEMENT. — Le pan¬ 
sement sec d’une plaie non infectée peut rester quelques 
jours (4 ou 5), sans être refait. On obtient ainsi une cica¬ 
trisation plus rapidcet on diminue les chances d'infection. I! 
Dans les autres cas, il faudra refaire le pansement au 
moins une fois par jour, deux si c'est possible. Il faut tou¬ 
jours refaire le pansement dès qu’il se présente un des 
signes suivants: fièvre, accélération du pouls, douleur anor¬ 
male, suppuration abondante ayant traversé le panse- 


fuces de la couleur,est la synthèse de la pantomime. || Tou¬ 
tefois, le mime a plus de ressources que le sculpteur ; car il a 
les transitions et le mouvement. 

Soit l’étude de la douleur, un des sentiments les plus 
faciles à rendre. Cherchez à exprimer son intensité et sa 
qualité par l'attitude générale et les jeu de physionomie 
que vous causerait l'annonce des peines ou des malheurs 
suivants : la mort d'un indifférent ; d’un vieil ami; d'un 
enfant; d'un père ou d’une mère; d’un ennemi mortel; 
h perted’une fortune; l'assassinatd" une personne connue,c te., 


ment, suintement nauséabond de la piale, enfin rougeur etc. Donnez toutes ces expressions sans vous regarder da ru 


et gonflement autour de la région malade. 

PANTOGKAPHE.— Instrument servant à agrandir, à copier 
à la même grandeur, ou à réduire un dessin. || Composé 
de quatre réglettes dont trois, AB, BC et cl), sont d’égale 
grandeur et la 4', bc, de grandeur égale à la moitié des trois 
autres, réunies deux par deux respectivement aux points B 
et c (flg. 1). 

COMMENT ON CONSTRUIT UN PANTOGRAPHE. 
— Après avoir préparé les réglettes : 1° marquer sur AB 
des points tels qu’ils divisent AB en deux parties égales 
(flg. 1, point 1/2), puis la moitié de AB en deux parties 
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Construction d’un Panlographe. 



11 « 


Y. Clavettes. 

f Vti passée 
dans un bouchon. 


Pointe sèche. Crayon. dans un bouch 


Usage du Panlographe. 



égales (flg. 1, point 1/4), puis cette moitié en deux partie- 
égales (flg. 1, point 1/8), etc., à partir de A vers B. 

2° Porter sur BC de B vers C; sur cD, de c vers D, et 
c, des divisions analogues. 

3° Percer au point c un trou permettant de fixer un 
crayon ou une pointe sèche. 

1° Passer par A une vis permettant de fixer le pantogra¬ 
phe à une planche. 

5° Percer des trous aux pointa de division permettant 
de passer des chevilles. 

PRINCIPE GÉOMÉTRIQUE DU PANTOGRAPHE 
— Basé sur la théorie des triangles semblables. 

Le triangle ABC est semblable au triangle Abc, mais Ir 
côté BC est (par exemple), le double du côté bc. Le poini 
A étant fixe, tout déplacement du point c sera reproduit 
ou doublé par le point C. 

COMMENT ON 8E SERT DU PANTOGRAPHE. — 
1° Mettre les chevilles aux numéros marqués sur l’appa¬ 
reil correspondant au nombre de fols que l’on désire agran¬ 
dir le dessin; par exemple, pour agrandir du double, mettre 
les chevilles aux numéros 1/2 : pour agrandir quatre fois, 
au numéro 1/4, etc. 

2° Sur une planche à dessin.fixer l'extrémité A du panto¬ 
graphe, à l'aide de la vis dont il est muni. 

3° Adapter la pointe sèche dans le trou c et flier sous 
cette pointe le modèle, par des punaises, de manière qu'elle 
soit bien au centre. 

4° Adapter le crayon dans le trou C et fixer la feuille 
dessous de telle manière qu'il soit bien au centre, comme 
pour le modèle. 

5° Tenir le crayon de la main droite, en suivant du 
regard la pointe sèche qui devra suivre toutes les lignes 
du modèle et qui donnera sur la feuille de papier une repro¬ 
duction fidèle, dans la proportion voulue, du modèle. 

POUR RÉDUIRE. — 1° Placer le crayon au point c 
et la pointe sèche en C. 

PANTOMIME. — Vérité par l'attitude f.t la mise en 

SCÈNE. || DÉVELOPPEMENT D'UN ARGUMENT. 

La pantomime est un excellent moyen, pour le comédien 
amateur, d'obtenir une intensité d'expression et de vérité 
qu’il chercherait vainement en jouant directement la comé¬ 
die. Avant de peindre, on commence toujours par dessiner, 
c'est-à-dire par reproduire le modèle avec la seule ressource 
du noir et du blanc. La pantomime est au théâtre ce qu'un 
dessin est au tableau peint. Les moyens restreints dont dis¬ 
pose le mime l'obligent à une absolue vérité d’expression et 


la glace (grand défaut de certains mimes). Des amis devront 
être les juges de ces études et en analyser la vérité. Recom¬ 
mencez, suivant la même progression, jusqu’à résultat tout à 
fait satisfaisant. Même méthode pour l’expression des autres 
sentiments. 

L'absence de moyens à côté oblige le mime à concentrer 
toute l'attention du spectateur sur son masque et scs gestes. 
Il faut donc nettement définir et affirmer sa pensée en arrê¬ 
tant plus que ne le ferait le comédien l'expression et l'attitude. 

Le mime doit en effet donner au spectateur le temps 
nécessaire pour comprendrelapensée qu'il exprime, non par 
des paroles, mais uniquement par son expression, comme fait 
une statue. Dès que ce sentiment général est perçu, conduire 
par des transitions lentes la pensée du spectateur au senti¬ 
ment suivant. Ces transitions sont très Importantes. On ne 
peutles saisir quesiellessont marquées nettementetsanshûte. 
|l En résumé, mimer simplement, lentement, et avec pré¬ 
cisât. 

VÉRITÉ PAR L'ATTITUDE ET LA MISE EN SCÈNE. 
— Le meilleur élément d'étude est I'enfant. Pierrot — le 
mime classique — devant exprimer ses sentiments avec une 
très grande naïveté, ne trouverait nulle part une plus grande 
sincérité d’expression que chez l’enfant. Observez les colères, 
les ruses, les tendresses, les mensonges des enfants, etessayez, 
si vous le pouvez, d’en Imiter la parfaite naïveté. 

Complétez vos études, si vous en avez le moyen,par des 
observations d’après nature relatives au rôle dont vousêtes 
chargé. 

SI, par exemple, Pierrot est Ivrogne et s’il a unrôletragique, 
évitez en tout cas les expressions de convention, le plus sou¬ 
vent ridicules et répugnantes; observez d'après nature, un 
samedi soir, dans des quartiers où,hélas, vous êtes sûr d'en 
rencontrer, tel ivrogne jovial et titubant, ou tel buveur aux 
gestes dramatiques, rendu haineux par l'alcool. 

Enfin soutenez la pantomime par une partition musicale 
adaptée au scénario;réciproquement, certains thèmes musi¬ 
caux peuvent suggérer une suite d’idées qu'un mime 
adroit saurait exprimer dans une action appropriée. 

DÉVELOPPEMENT D’UN ARGUMENT. — Voici le 
développement d’un court et puéril argument, qui pourra 
donner quelques indications utiles au mime amateur: 
Argument. — Il fa,t nuit; Pierrot un peu gris se trompe 
d’étage *t pénètre chez le voisin de C étage inférieur d celui qu’il 
habit-. 

Exécution : 

On remarquera que dès son entrée il attire l’attention du 
spectateur sur tout ce qui peut affirmer Us détails du thème. 

1. Pierrot pousse doucement la porte et fait d’énormes 
efforts pour retirer la ciel de la serrure; il y parvient et entre 
en soufflant dans cette clef, puis la secoue sur son ongle. 

2. Il descend vers le public en marchant sur la pointe des 
pieds et titubant légèrement - avec un rire silencieux,il se 
gratte le crâne et fait la grimace. 

3. Il fouille dans sa poche, en sort un objet qu'il tient 
verticalement (une bougie], puis,toujours titubant, souriant 
et l’œil trouble.il l’allume avec uneallumette, après en avoir 
frotté plusieurs autres, qu’il jette sur le sol avec une rage 
comique. 

4. Aussitôt, la scène s'éclairée t Pierrot, poussant une porte, 
s’arrête stupéfait. 

5. Presque subitement dégrisé, lldonnelesmarquesduplus 
grand effroi : de la main gauche il montre que là, sur le lit 
[il étend lentement les deux mains horizontalement] est couché 
[ il couche sa joue droite sur sa main droite] un homme. 

6. Oui un homme («/ indique qu’il a deux grandes mous¬ 
taches et une barbiche). 

7. Il tremble, scs genoux s'entre-choquent, car il a très 
peur. 

8. Soudain, 11 se reprend, se redresse [ il frappe sur son cœur) 
il a du cœur, sapristi I et du biceps [«7 touche ses bras avec 
suffisance). 11 va le prendre d'une main à la gorge [il fait le 
geste] et d'un grand coup 1 assommer. 

Ému cependant, il s’arrête sur le seuil de la chambre et 
regarde encore. Il semble stupéfait, tourne vers le public un 
visage ébahi, passe sa main droite sur son front,comme pour 
en chasser le trouble ou lafolie, regarde encore,puisautour de 
lui. 

9. Soudain la pensée se fait Jour, il souffle la bougie [la 
scène retombe dans une obscurité relative] et Pierrot, qu'un 
fou rire irrésistible ploie en deux, referme la porte de la 
chambre et mime au public que lui (i7 se frappe la poitrine) 
n'est pas ici chez lui (tt/ montre le sol et fait des gestes de déné¬ 
gation] que lui [il se frappe la poitrine du bout de l’index] 
habite au-dessus [t/ montre le plafond],\\ sort sa clef de sa 
poche, la montre et indiquant la porte exprime 'par une 
moueet des gestes de t/én^af ion]qu’elles ne vont pas ensemble. 

10. Il recule vers le fond sur la pointe des pieds en guet¬ 
tant la porte de la chambre où est couché le voisin et sur le 
point de sortir Mol fi/ s’indique de l'index), je ne boirai plus 
[il fait le geste de boire], jamais grand geste horizontal]. Je 
le jure l [Il lève la main avec gravité). 

Avant de sortir, il Jette un regard vers la porte de la 
chambre à coucher et est repris d'un fou rire qui lui Jette le 
front sur le chambranle. 

f II se tâte le front arec une grimace comique de douleur et se 
saute). 

Ce développement donne la mesure de la simplicité qu'il 
faut apporter dans l’exécution de la pantomime. 


d'attitudes, et cette simplification forcée le conduit à un art PAI’lEK. — L’unité de vente du papier est la rame, composée 
plus précis et plus profond. I de 20 mains, comprenant chacune 25 feuilles, soit 500 feuilles! 
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pour la rame. Voici 
dessin et à écrire : 

les principaux formats des papier 

Grand-monde. .. . 

. lm,194 

sur 

0m,87 

Grand-algie. 

. lm.00 

— 

0m,70 

Colombier. 

. 0ra,90 

— 

0m,60 

Jésus.. 

. .. Om.70 

_ 

0in,56 

Raisin. 

. üm,65 

— 

0m,50 

Doubleclocho . .. 

. 0m,58 

— 

0m,39 

Coquille. . . 

. 0“,56 

— 

üm,44 

Écu. 

. 0m,51 

— 

om,40 

Florette . 

.. 0m,44 

— 

0m.34 

Cloche de Paria . . 

. 0m,40 

— 

0m.30 

Cloche normande 

. 0m,36 

— 

0m,26 


Les paplersci-dessusse détaillent d la feuille dansles grands 
formats, à la main ü&db les formats plus petits. Sauf pour le 
dessin, les papiers sont couramment vendus façonnés, c’est- 
à-dire pliés et débités en feuilles mises au format dont on a 
besoin : le papier à lettres commercial est une feuille coquille 
coupée en quatre ; le papier à lettres ordinaire quadrillé est 
une feuille coquille coupée en quatre et pliée en deux. Dans 
l’usage courant,les formats écu, florette, clochette servent 
à faire divers formats de papiers à correspondance et d'enve¬ 
loppes. Le poids d’une rame de format coquille est de 8 à 
10 kg. pour les épaisseurs couramment employées. La feuille 
coquille pèse donc environ 16 à 20 grammesetla main 400à 
500 grammes. 

Papiers d’emballage. — Ils se vendent en rames pour 
les sortes les plus Anes et en rouleaux pour les sortes les plus 
grossières. Leurs formats en rame sont généralement : 
raisin, Jésus, double raisin et au-dessus. Knrouleaux.ils sont 
d'une largeur de 0 m. 70, 0 m. 80 et ainsi de suite par 10 cm. 
jusqu'à 1 m. 60 et même au delà. 

Au détail, le papier d’emballage revient très cher et il est 
bien plus économique, si on en fait usage de temps en temps, 
d’acheter une rame de format et de poids moyens (par 
exemple double raiBin de 35 kg. la rame). 

PARACHUTE. — Instrumentqul peut servir, en cas de danger, 
à descendre d’une grande hauteur. Il doit être composé 
de lés de soie taillés en pointes,réunis àleursommet à une ron¬ 
delle de bois et reliés de l’autre côté, par de nombreux fils à 
une nacelle ou à une poignée servant à se suspendre à l'appa¬ 
reil. 11 ne doit pas se fermer complètement pour pouvoir 
b' ouvrir Instantanément et porter à son sommet une ouver¬ 
ture pour laisser échapper l’air sans secousse. 

PAON (A V IC ü LT JJ RE). — Le paon est un gallinacé de plu¬ 
mage magnifique, mais de caractère et de voix fort désa¬ 
gréables ; certains sujets sont querelleurs et tuent les pous¬ 
sins. || Très rustique, cet oiseau aime la liberté et ne vit en 
volière que si celle-ci est très vaste. O’est uniquement un 
oiseau d’ornement. 

Paons et pintades (CUIS.). — Les paonneaux sont excel¬ 
lents à la broche;les paonsdoiventètrecults au braisé. Pour 
les uns comme pour les autres, il faut 2 ou 3 jours de morti- 
f ication,tan* arriver au faisandage. Le paon gagne beaucoup 
à être farci. 

La pintade doit être mortifiée 2à 3 jours. Fille donneunex- 
celient rôti. La cuisson à la broche est cellequi est préférable. 
U ne pintade truffée est presque aussi recherchée qu’un faisan. 
Servie froide, c’est un excellent plat de souper, d’ambigu 
ou de déjeuner. La pintade de l’année précédente doit être 
braisée et servie en entrée avec une des garnitures Indiquées 
pour les volailles. 

PAPILLONS (Collection de). — F. Histoire naturelle. 

PA K A PE OU PARAPHE. — On appelle ainsi les traits qui 
accompagnent une signature, et aussi une sorte de signa¬ 
ture abrégée, qui peut être apposée au bas des renvois dans 
certains actes. — V. Actes. 

PARAFFINE. — C’est un produit de la distillation du pétrole. 
La paraffine molle fond à la température du corps (37°). 
La paraffine dure fond à 60° et sert à corriger les difformités 
ou les rides du visage en injections sous la peau à l’aide d’une 
seringue spéciale. Cette pratique est courante et sans danger 
actuellement. 

PA RALY8IE {MED. P R AT.). — Perte de la faculté des mou¬ 
vements volontaires ou non. Limitée à tout un côté du corps 
c’est l'hémiplégie; à la moitié inférieure (jambes), c'est la 
paraplégie ;à un membre, c'est la monoplégie-. Incomplète, 
c’est la paréeie. Due aux lésions des centres nerveux (mala¬ 
die sducerveau etde la moelle, ataxie locomotrice, myélites) 
et aux maladies des nerfs (névrites des empoisonnements 
par l’alcool, le plomb, les aliments avariés, névroses, embo¬ 
lies, etc.). Il faut traiter la cause et toujours appeler le 
médecin 

Paralysie Infantile. — Maladie probablement infectieuse, 
frappant principalement la première enfance, caractérisée 
par des paralysies diverses et des déformations consécutives. 
Survient surtout au cours de maladies graves: broncho- 
pneumonie, diphtérie, etc. 

ON CONSTATE : La première semaine : des convulsions 
éclatant brusquement, du délire, de la fièvre et, du jour au 
lendemain, de la paralysie d'un certain nombre de masses 
musculaires. Le malade est étendu à plat sur son lit, dans 
l'impossibilité de remuer bras et jambes; si on soulève un 
membre, il retombe mollement dès qu’on l’abandonne. Pas 
de douleurs, parfois seulement des sensations de fourmille¬ 
ments. La paralysie peut être limitée, ne toucher qu’un bras, 
par exemple ; mais c’est l’exception. 

La 2* semaine : une guérison complète semblant survenir 
Disparition de la fièvre, des convulsions ; un certain nombre 
de muscles paralysés reprennent leurs fonctions, mais tou¬ 
jours quelques muscles (ceux de l’épaule, ceux qui étendent 
les orteils) restent inertes. 

i Ensuite,la maladie passe à l’état chronique. Les muscles 
définitivement paralysés 9e rétractent et s'atrophient, ce qui 
entraîne des déformations variables des membres.Ilest pos¬ 
sible qu'au bout de quelques mois les désordres se réparent, 
mais, le plus souvent, les lésions sont définitives. 

IL FAUT, à la l re période, appeler le médeciD. En attendant 
sa venue, assurer simplementau malade repos et tranquillité. 

A la 2 e période, seul le médecin également peut essayer 
d’entraver l’atrophie musculaire, et plus tard, il fautavuir 
recours Boit au chirurgien, soit à l'orthopédiste. 

Sont indiquées, à ce moment,les eaux de Dax, Luchon, 
Aix, Bourbonne.Bourbon-l’Archambault, Balaruc.Salies-dc- 
Béam, Saint-Amand. 

j Pour éviter la paralysie infantile. — On tend à consi- 

' dérer la paralysie infantile comme contagieuse • donc isoler 
les malades à la 1'® période, et désinfecter surtout les réci¬ 
pients et linges ayant reçu les produits d’expectoration. 


FARAPIIERNAITX (BIENS,).—Ce sont les biens de la femme 
qui, sous le régime dotal ne lui ont pas été constitués en 
dot. — F. Régime dotal. 

PARASITES {MÉD. P R AT.). — POUX DE TÊTE.— Chez 
les enfants mal tenus, occasionnent des démangeaisons. On 
constate facilement leur présence en écartant les cheveux; 
à défaut des parasites on verra tout au moins leurs lentes 
collées après les cheveux. Il n’est pas rare que les excoriations 
résultant des grattages donnent lieu à l'apparition de boutons 
croûteux, et c’est souvent ainsi que débute la gourme. 

Il faut, chez les garçons : couper les cheveux ra8 ; chez 
les filles, à moins d’une pullulation abondante, on pourra 
s’en dispenser. S’il y a des croûtes, appliquer des pansements 
humides légèrement antiseptiques (sublimétlêde àlp.1000); 
les croûtes tombées, l’inflammation calmée : lotions avec du 
vinaigre au sublimé (vinaigre 500, sublimé 1) ou poudres de 
pyrèthre, de staphysalgre. 

S’il n’y a pas de croûtes et quelquesparasltes seulement, 
il suffit d’appliquer pendant deux ou trois heure^un panse¬ 
ment à l’alcool camphré. 

Dans tous les cas, pour faire disparaître les lentes, se servir 
d’un peigne fin trempé dans du vinaigre chaud. 

POUX DU CORPS. — Certains habitent les vêtements 
où ils déposent leurs lentes, s’attaquant particulièrement 
au dos et aux épaules; ne se rencontrent qu'exceptionnelle¬ 
ment, en dehors des vagabonds et des miséreux. La désin¬ 
fection des vêtements à l’étuve peut seule assurer la des¬ 
truction des parasites. 

Beaucoup plus fréquents sont les poux des régions pour- 
vuesde poils où ils se cantonnent et à labase desquelles ils 
déposent leurs lentes. Déterminent de vives démangeaisons 
qui peuvent être le point de départ, si la cause en reste mécon¬ 
nue, d'eczémas, d’éruptions pustuleuses consécutives au grat¬ 
tage. Nous signalerons les taches bleues qui se volent sur 
l'abdomen, les flancs et les cuisses après la morsure du pa¬ 
rasite. 

Le traitement consiste, comme pour les poux de tête, 
dans l’emploi du vinaigre au sublimé, ou bien pommades 
au calomel ou au naphtol à 1 p. 10 en frictions (préférables 
à l’onguent gris, parfois toxique). 

PUNAISES. PUCES.MOU8TIQUES. — Dont les piqûres, 
outre les démangeaisons qu’elles occasionnent, peuvent 
transmettre de nombreuses maladies. Pour calmer la dou¬ 
leur et le prurit : applications d'alcool mentholé à 1 p. 100 
ou d’ammoniaque étendu d'eau, puis de poudre de talc ou 
d’amidon. 

ROUGET ou aoûtat, larve d’un thrombidion vivant sur 
# lcs plantes, les haricots surtout; s'attaque de préférence 
aux réglons serrées par la ceinture, jarretières ou jarretelles, 
cause des boutons et occasionne des démangeaisons 
très vives. Au centre de boutons on peut voir le parasite à la 
loupe. Appliquer à la surface un peu de teinture d’iode ou 
de baume du Pérou. 

PARASOL (ARTS D'AOR.). — Indispensable pour peindre 
en plein air. Le travail au soleil est dangereux pour la santé 
et mauvais comme résultat, à cause des erreurs qu’il fait 
commettre dans les colorations. Avoir soin de prendre uu 
parasol de toile blanche et doublé. Il garantira mieux. 
Préférer les tiges en baleine et non en fer (trop fragiles). Le 
manche doit être à Inclinaison pour l’orienter et le pencher 
à volonté. La pique est un accessoire qui le complète. La 
choisir brisée en deux parties avec raccords à vis ; elle est 
plus facile à transporter. 

PARATONNERRE. — La zone de protection préservatrice 
et préventive d'un paratonnerre est estimée commeun cône 
dont le rayon de base Beralt égal à deux fols la hauteur de 
la tige. Un paratonnerre se compose : d’une pointe en platine 
ou en cuivre rouge, cylindre terminé coniquement,taraudé, 
qui se fixe sur la tige, en fer forgé de Suède ou du Berry, 



que l’on doit peindre pour la préserver de la rouille. Cette 
barre, de 0m.02 environ de diamètre, est fixée à la char¬ 
pente du comble par une base formée de 4 fers en croix 
assujettis par des boulons et des tirefonds. || A la suite, le 
conducteur,en fer galvanisé ou en cuivre ronge. Les joints et 
soudures doivent être parfaitement exécutés, avec nœud 
de soudure à l’étain. Le conducteur est Baiai par des colliers 
ou supports en fer scellés ou boulonnés. La partie inférieure 
est protégée par un tuyau en fonte. Dans lesol, le conducteur 
chemine dans des conduits en poterie ou est goudronné et 


aboutit au perd-fluide, feuille de tôle galvanisée d*[ 

1 môtrecarréau moins de surface que l’on s’efforce de placer 
dans les couches aquifères du terrain, au fond d’un puits, 
etc. Se reporter à l’instruction de M. le préfet de la Seine 
du 20 mai 1875, qui étudie l’installation du paratonnerre 
sur les édifices dét endant de son administration. 

PARENTÉ (DROIT). — La parenté est le lien qui unit entre 
eux des parente, c’est-à-dire des personnes qui descendent 
les unes des autres ou qui ont un auteur commun. On dis¬ 
tingue dans la parenté la tige ou eouche, la ligne et le degré. 

La tige est formée du père et de la mère ou de l’un d’eux 
seulement ; la ligne est la suite des personnes qui descendent 
de la même tige ; le degré dépend du nombre de générations 
qui séparent deux parents. La ligneest directe entre ceux qui 
descendent les uns des autres. Exemplee : entre le père et le 
fils (1 er degré), entre le grand-père ou aïeul et le petit-fils 
(2 e degré). Elle est ascendante quand elle va de l’enfant à la 
souche * descendante, quand elle va de la souche à l’enfant. 

La ligne est collatérale entre ceux qui, tout en ayant une 
tige ou souche commune, ne descendentpas lesuns des autres. 
Exemples : entre frères et sœurs, entre oncle et neveu, entre 
cousins. 

En ligne directe, on détermine le degré en comptant les 
générations qui séparent l’enfant de celui dont il descend, 
ou réciproquement; ainsi le père et le fils sont parents au 
1 er degré, le petit-fils et l'aïeul au 2* degré. Pour calculer le 
degré en ligne collatérale, on compte les générations d’un des 
parents à l'auteur commun, puis de l'auteur commun à 
l'autre parent; ainsi deux frères sont parents au 2 e degré, 
un oncle et son neveu au 3 e degré, deux cousins germains au 
4 e degré. 

Des parents sont dits consanguins quand ils sont parents 
du côté du père seulement (Exemple : 2 frères ayant le 
même père, mais non la même mère, sont frères consanguins). 
Les parents sont utérins quand le lien de parenté existe du 
côté de la mère seulement (Exemple : frères de mère). Si 
la parenté existe des deux côtés, ils sont dits germains 
( Exemple : frères de père et de mère). 

La parenté peut être civile ou légitime, naturelle, ou adop¬ 
tive ( V. Adoption et Filiation). 

L’alliance est le rapport que crée le mariage entre l'un des 
époux et les parents de l’.autre. Ainsi sont alliés : le gendre 
et la belle-mère, le mari et le frère de sa femme. Mais il n’y a 
pas d'alliance entre les parents d’un époux et les parents de 
l'autre (par exemple, entre le père de la femme et la mère du 
mari). 

Parenté (RELIG.). — En ce qui concerne les effets de la 
parenté ou de l'alliance, F. les articles, Mariage, Minorité, 
Succession. Testament. En droit canonique ou religieux, la 
proximité de parenté est plus grande qu’en droitcivil.et cela 
explique pourquoi les empêchements du mariage y sont plus 
multipliés, mais ils peuvent se lever par des dispenses. Il 
y a aussi, suivant l'Église, une parenté spirituelle résultant 
du parrainage. 

PARFUMS (ÉC. DOM.). — On distille les parfums par l'inter¬ 
médiaire de l’eau ou de l’alcool; on dissout aussi le principe 
odorant dans du sulfure de carbone ou de l’éther et on laisse 
évaporer le dissolution ; il reste une substance butyreuse 
reproduisant l'odeur primitive de la fleur avec toute son 
Intensité. 

On peut, dans l’économie domestique, pour les prépara¬ 
tions culinaires etlesboissons,préparer les parfutnsouaromes 
de diverses manières : pour la cannelle, le girofle, le macis, 
la vanille, l'iris de Florence, réduire ces substances en poudre. 
L’Iris de Florence, macéré dans l’eau-de-vie, donne une 
odeur de violette ; les fleurs de sureau d feuilles de persil, 
séchées et mélangées avec du sucre pilé, imitent le muscat. 

Pour les roses et les fleurs d’oranger, les distiller soit avec 
de l’eau, soit avec de l’eau-de-vie. Pour les framboises, les 
faire infuser dans l’eau-de-vie et distiller l’infusion pour 
la décolorer. Les amatxdes amères, les merises, les noyaux 
d’abricot, de pèches, prunes, etc., se distillent avec de l’eau- 
de-vie. Pour obtenir l’esprit de citron, d’orange, de bergamote, 
distiller leurs zestes avec de l’eau-de-vle. Pour compléter 
tous ces arômes, y faire entrer un peu d’ambre. Ces parfums 
peuvent s'employer seuls ou mélangés. 

PARI MUTEEl.(i£0/S£.).— PRINCIPE.—L'article* delà 
loi du 2 j uin 1891, modifl é par la loi du 1avril 1900, a rigoureu - 
sement interdit le pari aux courses, en punissant d* une pel ne de 

2 mois à 6 mois de prison, et de 100 fr. à fl 000 fr. d’amende 
toute personne qui a aura, en quelque lieu et sous quelque 
forme que ce soit, exploité le pari sur les courses de chevaux 
en offrant à tous venants de parier ou en pariant avec tous 
venants, soit directement, soit par intermédiaire ». Sont 
passibles d’une égale condamnation ceux qui serviraient 
d’intermédiaires pour ces paris ; recevraient le dépôt préa¬ 
lable des enjeux ; vendraient, en vue de ces paris, des ren¬ 
seignements sur les chances de succès des chevaux enga¬ 
gés; feraient, par circulaires, connaître l'existence de per¬ 
sonnes vendant ces renseignements ; enfin les propriétaires ou 
gérants d’établissements publics laissant exploiter le pari 
dans leurs établissements (à Paris, cette exploitation 
illicite du pari aux courseB se fait dans certains cafés; 
elle donne lieu à de fréquentes et impitoyables poursuites) 
(F. Majoration). 

DÉROGATION EN FAVEUR DES SOCIÉTÉS DE 
COURSES AUTORISÉES. — Une dérogation à cette pres¬ 
cription générale a été établie en faveur des sociétés de 
courses régulièrement autorisées. || Pour exploiter le pari 
mutuel, ces sociétés doivent adresser au ministère de 
1*Agriculture, avant le 1 er décembre de chaque année, une 
demande à laquelle seront joints : 1° un projet de budget 
pour l’exercice suivant; 2° un relevé des dates des courses 
prévues. || Les sociétés doivent établir une fois par an leur 
situation financière, et faire, d’autre part, approuver les 
comptes de chaque exercice par les ministres de l’Agri¬ 
culture et des Finances. Il Le pari mutuel ne peut être 
organisé par ces sociétés que sur les champs de courses 
exclusivement. 

Sur la masse des sommes versées au pari mutuel de 
chaque hippodrome, il est fait des prélèvements qui attei¬ 
gnent 11p. 100 de la recette brute et qui sont destinés, partie 
aux œuvres de bienfaisance, partie aux travaux d'adduc¬ 
tion d’eau potable, partie enfin à l’élevage. Il Ces diffé- j 
rents prélèvements faits, les sociétés administrent sous le 
contrôle de l'Etat les sommes qu’en vertu de leur budget 
elles sont autorisées à affecter aux frais de fonctionnement 
et do surveillance. S’il existe uu reliquat, 11 doit être em¬ 
ployé à l’encouragement de l'élevage • le ministre de l’Agri¬ 
culture en approuve préalablement la répartition. 

PARIS (LÉGISL.). — I. Organisation administrative. — 
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II. Approvisionnement. — III. Transports en commun 
chemin de 1er de ceinture, omnibus et tramways, Métropoli 
tain et Nord-Sud, bateaux. —IV. Voirie,gaz, eau. — V. Assis¬ 
tance publique. —■ VI. Pompes funèbres. 

I. — ORGANISATION ADMINISTRATIVE. — L’or- 
ganisation municipale de Paris est très différente de celle 
des autres villes. II n’existe pas de mairie centrale, et. 
partant, d'autonomie communale. Les fonctions dévolues 
généralement aux maires sont partagées entre deux hauts 
fonctionnaires, le préfet de la Seine ( F. Préfet et Pré¬ 
fecture de la Seine) et le préfet de police ( F. Préfet 
de Pouce et Préfecture de police). || D’autre part, la 
ville de Paris est divisée en 20 arrondissements, chacun 
de cesammdissements en quatre quartiers portant un nom 
spécial. A la tête de chaque arrondissement, le pouvoir 
exécutif nomme un maire, et, pour l’assister, trois adjoints 
(cinq dans les arrondissements dont la population dépasse 
120 000 habitants. Les fonctions de Maires de Paris sont 
énumérées à l’article Maire. || Paris possède cependant 
un conseil municipal qui émane du suffrage universel ; 
il se compose de 80 membres, élus chacun par les élec¬ 
teurs d’un quartier. Mais ses attributions sont plus restreintes 
que celles des conseils municipaux ordinaires, ses délibé¬ 
rations devant être le plus souvent approuvées par décret 
ou par le préfet de la Seine. || Chacun des 20 arrondisse¬ 
ments constitue le ressort d’une justice de paix. 

II. APPROVISIONNEMENT. — Les marchés et halles 
de Paris subissent un régime différent de ceux de la pro¬ 
vince. || Ils sont sous la double surveiUance du préfet de 
la Seine, de qui dépendent leur création, leur transfert, 
leur suppression, le choix des emplacements, la construc¬ 
tion des b&timents, le stationnement des voitures, et du 
préfet de police qui y assure le maintien du bon ordre, la 
facilité de la circulation, la salubrité des denrées, la fidé¬ 
lité du débit. || Le régime des Halles centrales a fait l’objet 
de la loi du 11 juiu 1806, remplaçant les facteurs et com¬ 
missionnaires par des mandataires, et des décrets du 
23 avril 1897, 27 juillet 1898 et 25 Janvier 1904. Les man¬ 
dataires sont chargés de vendre les denrées qu’en raison de 
leur éloignement les producteurs ne peuvent vendre eux- 
mêmes. Aussi la loi entoure-t-el le de garanties l’exercice 
de leur profession. Ils sont, après enquête et avis de la pré¬ 
fecture de police, inscrits sur un registre tenu au Tribunal de 
commerce; d’autre part, des dispositions précises leur 
enlèvent toute possibilité de tromper leurs mandants : 
dépèt d’un cautionnement, interdiction de faire pour leur 
compte le commerce de denrées similaires, obligation d’ex¬ 
pédier aux expéditeurs le montant de la vente au plus tard le 
lendemain, présence obligatoire pendant la vente, procla¬ 
mation du prix à haute voix, livre àsouches tenu régulière¬ 
ment dont un volant énonçant le prix de la vente et les 
frais tarifés (octroi, transports, manutention par les forts) 
doit être envoyé à l’expéditeur. La sanction à ces prescrip- 
tins consiste, suivant la gravltéde la faute, dans l’avertisse¬ 
ment, la suspension, la radiation. Les forts doivent, pour 
être admis dans leur corporation, porter un fardeau de 
200 kg. Aux Halles centrales, la vente en gros, à l’amia¬ 
ble, à la criée, a Heu en été de 3 heures du matin à 8 heures, 
en hiver de 4 heures à 9 heures. || Pour la vente des den¬ 
rées par les marchands dits • des 4 saisons >, qui circulent 
à Paris, avec des petites voitures à bras, F. Colportage. 

III. TRANSPORTS EN COMMUN. — Les transports 
en commun à Paris sont assurés par un grand nombre de 
moyens. || A Paris aboutissent la plupart des grandes lignes 
de chemin de fer. Le chemin de fer de ceinture 'petite cein¬ 
ture) fait le tour de Paris, en desservant les quartiers ex¬ 
centriques et en les raccordant avec les grandes gares. 

Un chemin de fer électrique, souterrain sur une grande 
partie de son parcours, le Métropolitain, traverse la plu¬ 
part des quartiers de Paris, complété d’ailleurs par les 
lignes du Nord-Sud, chemin de fer semblable exploité par 
une autre compagnie. Les concessions ,>nt été faites par la 
Ville qui a inséré cependant une clause de rachat dans 
les cahiers des charges, et prélève une certaine somme 
sur le prix des billets. Quelle que soit la distance, le prix 
du billet est, pour chaque compagnie, de 0 fr. 50 en l r8 . de 
0 fr. 30 en 2 e . Jusqu’à 9 h. du matin, les voyageurs auront 
droit, pour 0 fr. 35, à un billet qui leur permettra de re¬ 
prendre gratuitement, dans l’autre sons, un train quel¬ 
conque dans la journée. Gratuité pour les colis à main 
ne pesant pas 10 kg. et ne gênant pas les voisins. Les billets 
permettent de suivre successivement plusieurs lignes, 
même empruntées aux deux compagnies. La loi sur la 
police des chemins de fer est applicable au Métropolitain 
et au Nord-Sud. 

Pour les tramways, autobus, omnibus et bateaux de la 
région parisienne, V. Transports en commun de la 
région parisienne. || Pour les voitures de place circu¬ 
lant à Paris, fiacres et taxi-autos ( F. Voitures df. place). 

[| En cas d’objets perdus dans un omnibus, au Métropoli¬ 
tain, on trouvera les renseignements utiles à l’article 
OBJETS PERDUS. 

IV. VOIRIE, GAZ, EAU. — La voirie de Paris est 
soumise à une réglementation spéciale, expliquée à l’ar¬ 
ticle VoiRiB. Il Le service de distribution des eaux à Paris, 
se divise en service public et en service privé, avec établis¬ 
sement d’une vaste canalisation. Au service public sont 
attribuées les eaux de la Seine, de la Marne, de l’Ourcq, les 
puits artésiens ; au service privé, destinées aux seuls usages 
domestiques, les eaux de source et de rivière filtrée (eau 
de la Dhuis, de la Vanne). La ville de Paris assure l’exploita¬ 
tion technique de l’eau, mais elle en a confié l’exploitation 
commerciale à la Compagnie générale des eaux, qui traite 
seule avec les abonnés. || La ville de Paris exploite actuelle¬ 
ment le gaz, livré, comme l’eau, au compteur. L’abonné 
doit payer d’une part la location et l’entretien de son comp¬ 
teur (prix variable d’après le nombre de becs), des embran¬ 
chements et le gaz consommé. Pour plus de détail sur les 
conditions de la fourniture de l’eau et du gaz, à Paris, on 
fera bien de lire attentivement les polices soumises à la 
signature de l’abonné, avant son entrée en jouissance. 

V. ASSISTANCE PUBLIQUE. — V. Assistance 

PUBLIQUE. 

VI. POMPES FUNÈBRES. — Pour l’organisation 
des pompes funèbres à Paris, F. Pompes funèbres. 

PAROISSE (R ELI O.). — Groupement des fidèles habitant 
en un même lieu et placé sous l’autorité religieuse du curé, 
assisté, quand cela est nécessaire, d'un ou de plusieurs 
vicaires. Il suffit qu’une personne s’installe sur le territoire 
delà paroisse d’une façon fixe, bien que pour une période 
indéterminée, pour qu’elle appartienne à la paroisse.! 


Les personnes ayant plusieurs résidences ont plusieurs 
paroisses. Certaines pratiques religieuses doivent être, sauf 
dispense, accomplies dans la paroisse : baptême, première 
communion, communion pascale, mariage. Toutefois, la 
personne nouvellement installée sur le territoire d’une 
paroisse ne peut s’y marier, sans avoir, au préalable, fait 
publier ses bans dans son ancienne paroisse ; cette obliga¬ 
tion disparaît au bout d'un an, si la paroisse nouvelle n’ap¬ 
partient pas au même diocèse que l’ancienne, au bout de six 
mois si les deux paroisses appartiennent au même diocèse. 

PARQUET {AV IC.). — Le parquetest une portion de terrain 
close entourant le poulailler et strictement réservée aux 
ébats des volatiles. 

Un parquet doit être spacieux; compter 4 m. carrés par 
poule au minimum. 

CLOTURE. — Le parquet doit être clos. Pour le clore, 
planter de 4 m. en 4 m. un poteau de sapin ou une grosse 



branche d'arbre portant son écorce de 0 m. 06 de diamètre 
au moins; les poteaux placés, y faire clouer un grillage: 
50 cm. de grillage à mailles fines dans le bas et 1 m. de 
grillage à grandes mailles en dessus. 

Quand plusieurs parquets se suivent accolés, rempla¬ 
cer le grillage à mailles fines par des planches en bois, afin 
que les oiseaux ne puissent se voir. Sans cette précaution, les 
coqs se chercheraient querelle et comme résultat, on ne 
recueillerait que des œufs clairs. Si le parquet est destiné 
à contenir des oiseaux de haut vol (faisans, perdrix, pi¬ 
geons), le couvrir d'un grillage, soutenu par des poteaux 
et tendu flottant, pour éviter que les oiseaux puissent se 
blesser en cherchant à s’envoler. 

Terrain. — Le terrain d’un parquet doit comprendre 
une partie plantée, une autre cultivée, une troisième sablée. 
Comme plantations : groeeillers, framboisiers, fusains,thuyas, 
troènes. Comme cultures: choux, topinambours, salades. 
La partie cultivée sera divisée en deux sections: l'une qui 
sera abandonnée aux volatiles, l'autre qui sera protégée 
contre eux par un grillage. Veiller à ce que les arbustes 
n'empêchent pas le soleil de pénétrer dans le poulailler; 
la partie sablée contournera le poulailler et les arbustes. 

Soins. — Tenir le sol très sec (pas de petites marcs qui 
favorisent le développement des maladies contagieuses) 
et très propre. Deux fols par an, environ arroser tout 
le parquet avec une solution de sulfate de cuivre à 10 p. 
100 et le retourner entièrement. Une fois par semaine, jeter 
à la volée Bur le sol du parquet du sulfate de fer en 
poudre : une petite poignée par mètre carré. 

Fermeture. — Le parquet sera fermé par une porte 
avant 0 m. 80 d’ouverture pour permettre l'introduction 
d une brouette destinée au charroi des plantes et du sable. 

On donne encore le nom de parquet à des cages com¬ 
plètement grillagées (sauf la partie reposant sur le sol), et 
qu’on place devant les boites à couver pour permettre aux 
poussins de courir. Ces cages ont environ 1 m. 50 sur 0 m. 50 
à 0m. 60 et sont hautes de 0 m. 50. Ces petite parquets mo¬ 
biles sont utilisés pour l’élevage des faisans, perdreaux, 
et autres oiseaux de volière et de faisanderie. 

Parquet ( ARCH1T .). — Le parquet est le sol en bois d’un 
plancher. On le posesur les lambourdes scellées ( F. Plancher) 
à cet effet. H Le parquet à l'anglaise se compose de frises dont 
une face est rainée et l’autre porte une languette qui viendra se 
loger dans la rainure. H Le parquet peut être à point de Hongrie 
ou feuilles de fougère, à bâtons rompus, ou à compartiments. 
Il II peut être aussi posé sur bitume de deux façons: ou on le 
cloue sur des lambourdes scellées au bitume, ou bien l’on 



scelle directement des frises plus épaisses sur le bitume sans 
user de lambourdes. Le premier procédé est de beaucoup le 
plus solide et doit être employé de préférence au scellement 
des lambourdes au plâtre, lorsqu’on est très pressé et lorsque 
l’on à craindre l’humidité. Les parquets sont dits de premier 
choix, débités sur mailles lorsqu’ils ne présentent aucun 
défaut; de deuxième choix, qualité généralement employée, 
lorsqu’ils n’ont que peu de nœuds apparents. Il existe enfin 
un troisième choix inférieur. L’épaisseur des parquets de 
chêne, sapin ou pitchpin est généralement ü m. 025. 
Cependant, dans les endroitstrèsfréquentéson peut employer 
les frises de 0 m. 032 d’épaisseur. 

Parquets (ÉCO. DOM.). — I. TACHES. — Taches grasses. 

Taches de graisse. — 1° Imbiber la tache de graisse d'es¬ 
sence de térébenthine, répandre dessus du talc en poudre ; 


sur le talc, maintenir quelques instants un fer assez chaud; 

2° Mélanger delà terre de Sommières ou terre à foulon avec 
un liquide alcalin, eau de carbonate, ammoniaque étendu 
d'eau, pour former une bouillie claire; étendre cette bouillie 
sur la tache à nettoyer; laisser encontact quelques heures; 
rincer et, la tache ayant disparu, passer à l’encaustique. 

3° Faire une mousse de savon noir avec de l’eau très 
chaude, et frotter la tache avec une brosse de chiendent 
trempée dans cette eau savonneuse ; rincer plusieurs fois, 
essuyer; ne pas répandre beaucoup d’eau pour ne pas enlever 
la cire sur une trop grande place. 

Taches d’huile. — Mettre tout de suite sur la tache de 
l'argile en poudre Imbibée de vinaigre. Laisser plusieurs 
heures ; puis laver, laisser sécher et encaustiquer. On peut 
enlever les taches de graisse et d’huile en étendant sur ces 
taches de la terre de Sommières qu’on laisse 12 heures, qu’on 
enlève et qu’on remplace par d’autre terre de Sommières 
jusqu'à ce que la tache soit enlevée. 

Ces procédés sont tous préférables à celui qui consiste à 
verser un peu d’alcool sur la lame de parquet ou de plancher 
tachés de graisse ou d’huile, et à enflammer l’alcool qui brûle 
en même temps la graisse ; les accidents sont toujours à 
craindre en pareil cas. 

Taches maigres. — Taches d’eau et de boue. — Les effacer 
en passant sur les parquets un peu d’encaustique appliquée 
avec un chiffon de laine ; laisser sécher quelques instante; 
donner du brillant avec une laine sèche. 

Taches d’encre. — Sur les parquets : éponger l’encre le 
plus rapidement possible ; gratter les taches à l'aide de paille 
de fer, d un morceau de verre, de papier de verre, de toile 
émeri. 

Taches d’encre sur les planchers. — 1° Laver avec une dis¬ 
solution de soude chaude, et, si cela ne suffit pas, avec de 
l’eau chaude additionnée d’eau de Javel ; rincer et recom¬ 
mencer jusqu’à disparition de la tache. 

2° Après avoir épongé l'encre, laver la tache à l’eau chaude ; 
saupoudrer la tache de sel d’oseille pulvérisé ; on maintient 
l’humidité avec de l'eau chaude Jusqu’à disparition complète 
de la tache. 

Les taches d’encre enlevées, encaustiquer le parquet. 

Taches de fruits. — S’enlèvent avec une eau de savon noir 
chaude comme certaines taches de graisse (F. 3°). 

Taches d’encaustique et de poussière accumulées. — L’en¬ 
caustique et la poussière font des taches noires sur les par¬ 
quets ; on les enlève une fois par an à la paille de fer fine ; la 
grosse paille de fer raye le bois et l’abime. Le long des boi¬ 
series, dans les coins, au pied des meubles, frotter les taches 
noires avec du papier de verre au lieu de paille de fer. Les 
taches enlevées, cirer le parquet. 

II. FENTES DES PARQUETS. — Trois recettes pour 
combler ces fentes : 

1° Faire un mélange épais de cire jaune et d’essence de 
térébenthine qui se solidifie en séchant ; 

2° Faire fondre au bain-marie une certaine quantité décollé 
forte, peu importe que ce soit de la colle de Givetou de la 
colle de Lyon. La colle étant bien fondue et très claire, on 
y ajoute de la sciure de chêne; le mélange doit rester assez 
liquide pour qu’on le verse avec le bec de la casserole dans les 
rainures du parquet ; enlever l’excédent du mélange avec 
un vieux couteau ou un racloir. 8i la colle se refroidissait 
trop vite et épaississait dans la casserole, il faudrait la faire 
chauffer de nouveau pour continuer l’opération. 

Lorsqu’on a encollé toutes les rainures et qu’elles sont 
sèches, on encaustique la pièce comme d’habitude. 

3° Faire fondre au bain-marie de la cire jaune à laquelle 
on ajoute soit du suif, soit une chandelle ; quand le tout est 
devenu liquide, amalgamer un peu de blanc d’Espagne ou de 
blanc de Meudon finement pulvérisé ; y ajouter un peu de 
fleur de soufre ; laisser bien sécher avant de cirer on d’en¬ 
caustiquer. 

III. ENTRETIEN. —Éviter les lavagesqul noircissent les 
parquets de chêne ; les nettoyer seulementà la paille de fer; 
s’il y a des taches de graisse, employer la terre de Sommières. 
Deux modes d’entretien principaux : 1° à la cire sèche ; 2® à 
l'encaustique. 

1° A la cire sèche. — Balayer, passer la cire avec le b&ton 
spécial qui la maintient ; frotter avec une brosse à pieds, puis 
avec un torchon de laine propre, le brillant est très durable 
mais ce travail est trop fatigant pour les femmes. 

2° A l’encaustique ( F. encaustique). — Balayer et bien 
nettoyer le parquet ; passer de l’encaustique pas trop épaisse 
à l aide d’un chiffon de laine ; on l’étend dans le sens de la 
longueur, puis dans le sens de la largeur,afin que la couche 
soit uniforme. Laisser sécher. Faire briller avec la brosse et le 
chiffon de laine. Ce procédé est plus hygiénique, à cause des 
propriétés antiseptiques de l'essence de térébenthine. Près 
des plinthes et des angles de la pièce, passer l'encaustique, 
la brosse et le chiffon de laine avec la main. 

Huilage d’un parquet neuf. — Pièce sans aucun meuble, 
parquet sec sans trace d’humidité. Passer sur toute la surface 
de l’huile de lin bouillante avec un tampon de drap emmanché 
à un b&ton ; prendre garde aux brûlures si le travail n’est pas 
fait par un professionnel. Laisser sécher avant de cirer. 

Quelquefois on passe deux ou trois couches d’huile bouil¬ 
lante, mais le parquet devient plus foncé. Laisser bien sécher 
chaque couche avant de passer la suivante. 

Parquets lavables. — Il faut les revêtir de deux ou trois 
couches de peinture à l'huile mélangée d’une faible quantité 
de siccatif, ou employer le siccatif dont on se sert pour les 
carreaux, mais le résultat est fort laid ; le seul avantage de ce 
procédé est de rendre possible le balayage humide. 

Parquet ( LÉGISL.). — Ce nom est donné : 1° aux officiers 
du ministère public (membres du Parquet), procureurs 
et leurs substituts (F. Justice : Organisation de la); 
2° au local où, dansle Palais de Justice, se tiennent ces magis¬ 
trats, et où l’on devra se rendre quand on aura reçu invi¬ 
tation de se présenter au Parquet et. où se font aussi les 
si unifications et communications de toute nature, que l’on 
veut faire parvenir au ministère public. 

PA K RA IN (et MARRAINES) (S A V.-VIVRE). — L’honneurdu 
parrainage revient d’abord aux grands-parents (pour lèpre 
mier enfant), puis aux frères et sœurs, aux alliés, aux amis 
Si le parrain et la marraine ne se connaissent pas,les réunir 
à déjeuner ou à dîner, quelques jours avant la cérémonie 
Les fonctions de parrain et marraine sont assez dispendieuses 
no pas l'oublier et choisir en conséquence. La marraine doit 
à l'enfant sa robe de baptême et tous accessoires de toilette- 
qul serviront. Le parrain doit : 1° un cadeau à l’enfant 
2" un présent à la mère ; 3° à la nourrice ; 4° à sa commère 
(la marraine) ; 5° au prêtre (une pièce pour ses pauvres ren 
fermée dans une boîte de dragées) ; un certain nombre de 


= 153 = 


VIE PRiTIQTE T. II. 


20 








PART (SUBSTITUTION, SUPPOSITION OU SUPPRESSION DE) 


PATES 


boites de dragées remisesà la mère et à la nourrice pour être 
! données aux parents et aux amis. Parrain et marraine doivent 
de plus, chaque année, des étrennes à leur tilleul. 

PART (àUB^rirUTION, SUPPOSITION OU SUPPRESSION 
DE) (DROIT). — Le mot part est employé, ici, dans le sens 
d’enfant nouveau-né (part us, en latin). 

La supposition de part, consiste dans le fait d'attribuer à 
une femme un enfant dont elle n'est pas accouchée. La 
substitution de part, c’est le fait de mettre un enfant à la place 
de celui dont une femme vient d'accoucher. La suppression 
de part s'entend de l’action qui consiste à faire disparaître 
un enfant nouveau-né, ou en tout cas trop Jeune pour retrou¬ 
ver lui-même la preuve de son état civil. 

La supposition, la suostitution et la suppression de part 
sont punies de la réclusion (art. 345, 0. pénal). 

Toutefois, la suppression de part n’est, punie que d’un 
simple emprisonnement: 1° s'il n'est pas établique l'enfantait 
vécu (i mois à 5 ans de prison) ; 2° ou s’il est établi qu'il 
n’a pas vécu (0 jours À 2 ans de prison). 

PARTAGE (DROIT). — On donne le nom de partage à tout 
acte qui a pour but et pour résultat de mettre Un à une indi¬ 
vision, en répartissant des biens indivis, entre les co-pro¬ 
priétaires, dans la proportion des droite de chacun d’eux sur 
l’ensemble. L’indivision peut porter sur une chose déter¬ 
minée, par exemple un immeuble, ou sur un ensemble de 
biens (communauté, société ou succession). 

I. PARTAGE D’ASCENDANTS. — Les père et mère 
ainsi que les autres ascendants peuvent faire, entre leurs 
enfante et descendante, la distribution et le partage de leurs 
biens. Ces partages peuvent être faite, soit par donation 
entre vifs, soit par testament, en observant les formalités, 
conditions et règles prescrites pour la validité des donations 
entre vifs ou des testaments ( F. Donation et Testament). 

Les partages d'ascendante ont l'avantage de prévenir des 
contestations entre les enfants, et de permettre au père de 
famille de faire une distribution intelligente de ses biens, en 
tenant compte des commodités et des aptitudes de chacun 
des co-partageants ; c'est aussi, parfois, ud moyen pour un 
ascendant Agé de se décharger de l’administration de ses 
biens. 

Le partage d’ascendants fait par acte entre vils ne peut com¬ 
prendre que les biens présents, c'est-à-dire les biens que le 
donateur possède au moment où il fait la distribution de sa 
fortune entre ses enfante. 

Si le partage qu'a fait l’ascendant, soit par donation entre 
vifs soit par testament, ne comprend pas tous les biens qu'il 
laissera au jour de son décès, ceux de ces biens qui n'y sont 
pas compris doivent être partagés conformément à la loi: 
il y a lieu, dans ce cas, à un partage supplémentaire (art. 887 
et 1 077, 0. civil). 

a. Causes de nullité du partage d’ascendants. — Le 
partage d'ascendante est nul pour le tout, s’il n’est pas fait 
entre tous les enfante existante à l'époque du décès etles 
descendants des enfante prédécédés, (art. I 078 C. civil). Cette 
nullité peut être invoquée, non seulement par un enfant omis, 
mais aussi par les autres enfante. Il est généralement admis 
que la nullité du partage serait encourue, dans le cas où 
l'enfant non compris au partage aurait été seulement conçu 
audécâsdudisposant(eni'antpostAum«),etau89ioncasd'omia- 
sion d’un enfant naturel reconnu ou d’un enfaht adoptif. 
Mais, si l'enfant omis meurt avant le disposant, sans laisser 
de postérité, le partage n'est pas nul. 

Le partage d'ascendant peut être attaqué également: 
1 ° pour cause de lésion de plus du quart, c’est-à-dire si l'un 
des enfante n’a pas reçu les trois quarts de sa part véritable 
dans les biens partagés (exemple : il y a 2 enfante, les biens 
partagés valent 40 000 fr. et l’un des enfante n'a dans son lot 
que pour 14 000 fr. de biens) ; 2° s’il résulte du partage et 
des dispositions faites par préciput que l’un des co-partages 
aurait un avantage plus grand que la loi nele permet ( P. Pré¬ 
ciput et Quotité disponible). Mais l’enfant qui attaquelc 
partage pour une de ces causes doit faire l’avance des frais 
d'estimation; et il les supporte, ainsi que les dépens de sa 
contestation, si sa réclamation n'est pas reconnue fondée 
(art. 1079 et 1080 C. civil). 

Les partages d’ascendants peuvent aussi être annulés 
pour une des causes de nullité admises par le droit commun : 
nullité déformé, vices du consentement, etc.... 

b. Causes de révocation. — Enfin, les partages d'ascen¬ 
dants faite sous la forme d'une donatiou entre vifs sont révo¬ 
cables pour inexécution des conditions et pour ingratitude. 
S'ils sont faits en la forme testamentaire, ils peuvent être 
révoqués selon les règles applicables aux testaments ( F. TES¬ 
TAMENT). 

c. Efpets du partage. — Le partage d’ascendants 
étant un partage en môme temps qu’un acte de libéralité, crée 
entre les donataires co-partagés des rapporte semblables à ceux 
qui résultent d'un partage : ils peuvent, notamment, exercer 
l 'action en garantie et se prévaloir du privilège de co-parta¬ 
geants. 

II. PARTAGE DE COMMUNAUTÉ — F. Communauté. 

III. PARTAGE DE SUCCESSION. — Lorsque plusieurs 
héritiers sont appelés à recueillir une succession, chacun d'eux 
a (sauf en ce qui concerne les créances qui se divisent de 
plein droit), une part indivise dans chaque bien dépendant de 
cette succession ; on dit alors qu'ils sont dans l'indivision 
ou qu’ils sont co-propriétairesindivis. 

Chaque co-héritier a le droit de faire cesser cette indivi¬ 
sion, en demandant qu’il soit procédé au partage ; les autres 
héritiers doivent subir ce partAge. Cependant, des co-héritiere 
majeurs et capables peuvent convenir valablement qu’ils 
resteront dans l'indivision pendant un temps ne dépassant 
pas cinq années : cette convention peut, d'ailleurs, être renou¬ 
velée (art. 815 C. civil). L'action en partage ne cesse de pou¬ 
voir être Intentée que s'il y a eu déjà un acte de partage, ou si 
l’un des co-héritiers a possédé diviséme.nt certains biens de la 
Buccession pendant un temps suffisant pour prescrire ( ^Pres¬ 
cription). 

a. Formalités préliminaires du partage. — 81 tous les 
héritiers ne sont pas présente ou si, parmi les héritiers, il y a 
des mineurs ou des interdits, les scellés doivent, être apposés 
sur les biens et effets de la succession. L’apposition des scellés 
n'est pas nécessaire si tous les héritiers sont présents et majeurs, 
mais il est parfois prudent d'y faire procéder, même dans ce 
cas, pour prévenir tout détournement ou toute suspicion. 
Cette apposition peut être requise parles héritiers, parle 
procureur de la République, ou par les créanciers porteured'un : 
titre exécutoire ou d'une permission du juge ; elle peut aussi 
avoir lieu d'office. Lorsque les scellés ont été apposés, tout 
créancier peut former opposition à leur levée, bien qu'il n’ait 
ni titre exécutoire ni permission du juge. 


La levée des scellés est ordinairement accompagnée d'unj 
inventaire ( F. Inventaire, Succession). 

b. Formes et opékationsdu partaoe.— Lorsquctous les 
héritiers sont présents, majeurs et capables, le partage peut 
être fait dans la forme et par tel acte qu’ils jugent conve¬ 
nable. 

Si, au contraire, certains héritiers ne sont pas présents, 
s’il y a des héritiers mineurs ou incapables, ou encore si, 
parmi les héritiers il en estqui ne veuillent pas consentir 
à un partage amiable, ou s'il y a désaccord entre eux sur 
la manière d’y procéder, il y a lieu de recourir aux forma¬ 
lités du partage judiciaire. 

L'action en partage est portée devant le Tribunal civil 
dans l'arrondissement duquel s'est ouverte la succession 
(F. Succession); le Tribunal prononce comme en matière 
sommaire : il nomme un notaire pour procéder aux opéra¬ 
tions du partage et, s’il y a lieu, un juge pour surveiller 
ces opérations et faire son rapport au Tribunal sur les contes¬ 
tations susceptibles de se produire. 

La procédure du partage se compose d'une série d'opé¬ 
rations qui sont les suivantes: 1° l’estimation des meubles 
s’il n’y a pas eu de prisée faite dans l'inventaire ;2° Vestima- 
tion des immeubles par des experts qui sont, tantôt choisis 
par les parties, tantôt désignés par le Tribunal etqui indiquent 
dans leur rapport si les immeubles estimés sout commodé¬ 
ment partageables et de quelle façon, dans ce cas, doivent 
être formés les lots; 3° la vente sur licitation à la barre 
du Tribunal ou devant un notaire, des immeubles qui ne 
peuvent pas commodément se partager; 4» l'établissement 
de la liquidation et du partage proprement dit, c’est-à-dirc 
formation de la masse partageable, composition et tirage 
au sort des lots, établissement des comptes que les co-parta¬ 
geants peuvent ce devoir entre eux : attribution à chaque co¬ 
partageant de ce qui lui revient dans les biens à partager ; 5° et 
dans certains cas, F homologation par le Tribunal. 

Le partage en nature est la règle ; la vente des biens de la 
succession est l'exception.Par conséquent,chaque co-héritier 
peut de mander sa parte;» nature des meubles et immeublse 
do la succession ; toutefois, s'il y a des créanciers oppo 
sants, ou si la majorité des co-hériticre Juge la vente 
nécessaire pour l’acquit des dettes et charges de lasuccession, 
les meubles sont vendus aux enchères publiques et si les 
immeubles ne sont pas commodément partageables, il y a 
lieu à la vente sur licitation.Si touB les co-héritiers nesont pas 
présente ous'il y a parmi eux dos interdite ou des mineuremême 
émancipés, la licitation ne peut avoir lieu que dans les 
formes prescrites pour la vente des biens de mineure et aux 
enchères publiques (art.826, 827 et839 C. civil). Le Tribunal 
peut toujours ordonner le partage ou la licitation sans exper¬ 
tise préalable ; il ilxe, dans le cas de licitation, le montant 
des mises à prix (art. 970 C. Pr. Civ.). 

Si l'on procède lu partage en nature on doit, dans la for¬ 
mation et composition des lots, éviter, autantqucpossible.de 
morceler les héritages et de diviser les exploitations ; il con¬ 
vient aussi de faire entrer, s'il se peut, dans chaque lot, la 
même quantité de meubles, d'immeubles, de droite ou de 
créances de même nature et valeur. L'inégalité des lots se 
compense par une soulte, c’est-à-dire par le paiement d’une 
somme d'argent. Avant le tirage au sort des lots, chaque 
co-partageant est admis à proposer ses réclamations contre 
leur formation. 

Si, au coure des«opérations renvoyées devant un notaire, 
il s'élève des contestations, le notaire dresse un procès- 
verbal des difficultés et des dires respectifs des parties, et 
les renvoie devant le Tribunal qui juge les contestations 
après un rapport du juge commissaire. 

Dans le cas où il y a plusieurs mineurs qui aient des inté¬ 
rêts opposés dans le partage, il doit leur être donné à chacun 
un tuteur spécial et particulier (art. 838 C. Civil). 

L "homologation du partage par le Tribunal civil est tou¬ 
jours nécessaire quand parmi les héritiers se trouve un 
incapable (mineur ou Interdit) ; et aussi, quand tous les héri¬ 
tiers étant majeurs et capables, quelqu'un d'ontro eux n'a 
pas approuvé le partage. 

Quand il y a des héritiers mineurs. Incapables, absente 
ou non-présents, et que les règles ci-dessus n’ont pas été 
observées, le partage n’est que provisionnel, c'est-à-dire 
qu'il ne met fin à l’indivision qu’en ce qui concerne la jouis¬ 
sance, la propriété des biens de la succession restant indivise 
entre les co-hérltiere (art. 840 C. civ.). 

c) Remise des titres. — Après le partage, on doit remettre 
à chacun des co-partageants les titres particuliers aux biens 
qui lui sont échus : les titres qui s'appliquent à une pro¬ 
priété divisée restent à celui qui a la plus grande part de cette 
propriété, à charge d’en aider, quand il en sera requis, ceux 
de ses co-partageants qui y ont intérêt; quant aux titres 
communs à toute l’hérédité, iis sont remis à celui que tous les 
héritiers ont choisi comme dépositaire, à charge par celui- 
ci d'en aider les co-partageants à toute réquisition ; s'il y 
avait des difficultés sur ce choix, il serait réglé par le juge. 

d) Frais du partage. — Les frais du partage et ceux 
de la licitation sont, en principe, prélevés sur la masse 
et supportés, par conséquent, par tous les co-partageants. 
proportionnellement à leurs droite. Toutefois, ceux des 
co-partageants qui soulèvent des contestations mal fondées 
peuvent être condamnés à supporter personnellement les 
frais occasionnés par ces contestations. 

PARTIE CIVILE. (DROIT). — On appelle partie civile toute 
personne qui, se prétendantlésée par un crime, un délit ou 
une contravention, s’adresse à la juridiction répressive 
pour obtenir la réparation du préjudice qu'elle a éprouvé. 
On peut se constituer partie civile, soit en même temps 
que l’on peut porter plainte, soit au coursdo l’instruction, 
soit encore à l'audience, mais avant la clôture desdébats 
( F. Action). 

Toute partie civile qui ne demeure pas dans l’arrondis¬ 
sement communal où se fait l'Instruction est tenue d'y 
éliredomicile par acte passé au greffe du Tribunal. La partie 
civile qui n'a pas fait cette élection de domicile ne peut pas 
opposer le défaut de signification contre les actes qui, aux 
termes de la loi, auraient dû lui être signifié* (art. 68 C. d’Ins- 

I fcr. crim.). 

PASSEUR (LE). — F. Jeux de société. 

PASTEL (ARTS D'AOR.). — Poudre colorée maintenue en 
crayon par un agglutinant, terre de pipe ou gomnmlélayéc 
d'eau. Le pastel est tendre, demi-dur ou dur. || Choisir un 
support ni trop lisse ni trop grenu, capable de retenir In 
poudre. On emploie des toiles couvertes d'enduits à la 
colle, à la sciure de bois, à la pierre, ponce, au feutre. Le 
support le plus fréquent est le papier gris à grain assez 
rude. || Manière de procéder: Pour ménager le support, 


préparer un dessin du sujet et le calquer, en le reportant 
sur le support. Frotter légèrement la poudre en l'étalant 
avec le doigt, ou avec un tortillon. Sur cette matière mince 
et légère,on peut revenir à la fin avec des hachures plus vives 
dans les lumières et les laisser Intactes. Éviter l'empâtement 
excesslt, trop à la mode aujourd'hui : il alourdit, donne un 
aspect plâtreux et est plus fragile que le pastel frotté. Ne 
jamais chercher à fixer un pastel : on ne possède aucun bon 
fixatif. Tous altèrent les couleurs, transforment en détrempe 
ou en aquarelle, insinuent des germes de détérioration. 
Il N'étant pas fixé, le pastel exige des précautions d'eneadre- 
ment. Pour éviter les vibrations, placer un peu d'ouate 
entre le châssis et la toile ou le papier qui sert de support. 
Pour le défendre contre l'humidité qui y développe des 
champignons et le détruit rapidemeut, fixer un carton au 
revers du châssis et du cadre. Achever de le garantir par 
la mise sous verre. Au premier champignon qui apparait. 
confier le pastel à un restaurateur, ou, si l'on est soi-même 
artiste enlever légèrement le champignon, frotter rudement 
avec un tortillon pour détruire la racine du champignon, 
mettre une touche de pastel blanc à l’endroit atteint, laisser 
le pastel absorber l'humidité pendant un ou deux jours et 
opérer le raccord. Ne jamais exposer un pastel au soleil. 
Les couleurs seraient dévorées par la lumière. 

PASTEURISATION. — Procédé qui consiste à chauffer, jusqu’à 
une température donnée, les liquides dans lesquels ou veut 
détruire les fermente. Le degré de température nécessaire 
étant au-dessous de l’ébullition, l’opération doit être con¬ 
duite avec beaucoup de surveillance, à I aide d’un thermo¬ 
mètre donnant la température d’une bouteille-témoin remplie 
d’eau, chauffant avec les autres bouteilles. La pasteurisa¬ 
tion s'applique surtout au vin et au lait ; elle stérilise et 
fait vieillir les vins. Pour le lait, elle en prolonge la fraîcheur 
quand, porté au bain-marie à 70 degrés, il a été ensuite 
refroidi brusquement dans une glacière. 

La pasteurisation au bain-marie dans des flacons que l’on 
bouche ensuite hermétiquement est la seule applicable 
dans l'économie domestique. 

PASTILLES (ÉC. DOM.). — Employer exclusivement du 
sucre de première qualité, plié et passé au tamis. Pour les 
pastilles au citron, râper le zeste d’un citron sur un morceau 
de sucre de 350 gr., piler ce sucre, le passer au tamis, verser 
dessus le jus filtré d’un citron. Mêler avec une spatule et 
mettre la moitié du sucre dans un poêlon à bec qu'on met 
sur un feu modéré pour le faire revenir liquide, mais non 
complètement fondu. Le couler par le bec du poêlon en petites 
parties égales sur une plaque de fer-blanc. Recommencez l’opé¬ 
ration pour l'autre moitié du sucre. Quand les pastilles sont 
froides, les détacher en gondolant le fer-blanc. 

Pastilles d la framboise, d la fraise, d la groseille. Même 
procédé de fabrication que ci-dessus, en ayant soin de tenir 
le sucre un peu plus ferme, sans quoi il se répandrait avant 
de figer. 

Pastilles d la merUhe. Humecter le sucre avec de l'eau et 
le préparer dans le poêlon comme ci-dessus et, dès qu'il est 
un peu liquide, y ajouter quelques gouttes d’essence de 
menthe. Ces pastilles à la menthe perdent vite leur arôme. 

Pastilles odorantes d brûler. —Pulvériserensemble, de façon 
à en faire une pâte consistante : 100 gr. de charbon de bour¬ 
daine, 100 gr. d’encens, 4 gr. de graius de genièvre, 2 gr. de 
storax, 35 gr. de benjoin et 35 gr. de baume de Tolu. Mouler 
en forme de petite cônes qu'on allume par en haut sur une 
cassolette ou une plaque de marbre. Ces pastilles masquent 
les odeurs, mais ne désinfectent pas. 

PATATES (CUIS.) — S'apprêtent comme les topinambours 
(F. ce mot). 

PATES (PATISSERIE). — PATE A BEIGNETS. — Prendre 
de la farine, ia placer dans une terrine; y faire un creux dans 
lequel on verse un peu de sel et une cuillerée à bouche d’huile 
d’olive, puis suffisamment d’eau pour former une bouillie 
pas trop claire; tourner avec une cuillère de bois; la pâte 
obtenue ne doit être ni trop épaisse, ni trop liquide. Au 
moment de faire les beignets, battre un blanc d’œuf en 
neige et en mettre la moitié dans la pâte. || Cette pâte 
à beignets s'utilise également comme pâte à frire : ajouter 
alors un peu de poivre à la préparation. Cette pâte 
est celle qui donne le meilleur résultat pour les beignets. 

PATE a choux. — Mettre dans une casserole un demi-litre 
d’eau, 125 gr. de beurre, un peu de zeste de citron fi nemen t râpé, 
60 gr. de sucre, un peu de sel. Lorsque ce mélange commence 
à bouillir, le saupoudrer de farine d'une main, le tourner de 
l’autre main avec une cuiller, jusqu’à ce qu’il soit réduit 
en unepâte épaisse et bien cuite. Il On juge qu’elle estbien 
cuite lorsqu’elle ne colle plus à la main. La retirer du feu 
pour la laisser refroidir. Y casser alors un œuf en tournant 
la pâte pour l’y incorporer le mieux possible ; puis un second 
œuf de la même manière, jusqu'à 7 ou 8 œufs, de manière 
que la pâte iolt molle, douce à manier, et qu’elle se détache 
lentement de la cuiller. On emploie la pâte à choux pour 
un grand nombre d'entremets sucrés, tels que choux d la 
crème, choux pralinés, croquembouche, ramequins, etc., etc. 

PATE A frire. — Mettre dans une terrine 8 cuillerées de 
farine, une petltecuilleréed'hulle d’olive, un peu desel, 30gr. 
de beurre qu'il faut faire fondre dans une petite quantité 
d'eau tenue tiède ; y délayer la farine. || De ce mélange 
former une pâte qui doit être assez épaisse pour filer lors¬ 
qu’on la laisse tomber de la cuiller; y ajouter alors deux 
blancs d’œufs battus en neige comme pour des biscuits 
(F. Biscuits). Tremper dans cette pâte les dlvcrees choses 
qu’on désire faire frire, viandes ou légumes. Lorsque cette 
pâte est destinée à être employée pour faire des beignets ou 
des crèmes, la délayer sans eau, mais y ajouter deux jaunes 
d’œufs. 

Pâte brisée. — Tamiser un litre de farine, la rassembler, 
pratiquer une fontaine au milieu pour y mettre 300 gr. de 
beurre fin, 2 œufs crus, 8 gr. de sel, un demi-verre d'eau. 
Procéder pour la détrempe et pour le pétrissage de la 
manière que nous avons indiquée pour le feuilletage 
(F. Feuilletage); avoir seulement le soin de tenir la pâte 
un peu plus ferme ; lui donner quatre tours, et, le travail 
achevé, la couvrir d’un linge fariné. 

Pâte A dresser. — Prendre 1 kg. de farine, l’étaler un 
peu sur une table, faire au milieu un creux ou fontaine, y 
mettre 500 gr. de beurre frais, 4 œufs crus entiers, un 
peu de sel, un vcrTe d'eau. Mêler peu à peu la farine avec 
le beurre et les oeufs ; || rassembler cette pâte, et la fouler 
avec la irnumc des mains, deux fois en été, trolsfoisen hiver ; 
c'est ce qu'on appelle fraiser. En été, fraiser vivement la 
pâte, sans cela elle se casse quand on veut la dresser. Il Dès 
que la pâte a été suffisamment pétrie, en réunir une partie 
eu boule en la moulant dans la main gauche, tandis que 
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de la main droite on rassemble les autres parties qu'on 
appuie les unes au-dessus des autres à mesure qu'elles sont 
moulées; lorsque le tout est ainsi rassemblé, laisser reposer 
ln pâte pendant une heure ou deux, en la couvrant d’un 
linge fariné. On emploie cette pâte pour les pâtés chauds ou 
froids, pour les timbales et le fond des tourtes de fruits. 

Pâtes d’Italie ( CUIS.). — Ce titre général comprend: le 
macaroni, les lazagnes, les nouilles qui servent en tant 
qu’apprêta ou garnitures ainsi que le vermicelle, la semoule, 

1 les pâtes à potage ( F. Potages). || Les bonnes pûtes doi- 
1 vent être d'un joli blanc jaunâtre ; si elles sont grises, la 
qualité est inférieure ; le graki doit être très fin et très uni ; 
i autant que possible, il îaut employer des pâtes nouvellc- 
I inent préparées ; cependant, on peut les conserver en provi¬ 
sions pendant plusieurs mois ; mais il ne faut pas les laisser 
dans les papiers. Le meilleur système pour les conserver 
! est de les mettre dans de grands bocaux de verre, ou à la 
rigueur dans des caisses de métal. La provision doit être 
rangée dans un endroit sec non exposé au soleil. 

I MACARONI.— On peut choisir entre les différent* formais 
du macaroni. La grosseur moyenne est préférable aux 
autres. Avant toute préparation, le macaroni, comme les 
nouilles et les lazagnes, doit être cuit à l'eau salée (ou au 
bouillon lorsqu’on le sert sans assaisonnement). 

Macaroni au jus. — Mettre dans une casserole émaillée 
2 litres d’eau salée ; lorsqu’elle bout, y jeter 300 gr. de maca- 
1 ronl cassé en morceaux. Remuer avec l’écumoire, pour que 
le macaroni ne s’attache pas à la casserole ; faire bouillir 
à petit feu, la casserole étant recouverte, jusqu’à ce que le 
macaroni soit tendre ; le retirer dans une passoire, le faire 
égoutter sans refroidir. Ensuite, le verser.dans une sauce au 
jus, où 11 doit mijoter 20 minutes à volonté: y mélanger 
150 grammes de fromage de gruyère râpé et 50 gr. de par¬ 
mesan. Legmyère peut être employé seul. || La sauce doit être 
h l’état de coulis et simplement entourer le macaroni sans 
I le baigner. 

Macaroni à la bonne femme. — Cuire 300 gT. de macaroni 
dans du bouillon au lieu d'eau sulée, jusqu'à ce que le bouil¬ 
lon soit absorbé ; l'égoutter et le ranger dans un plat gratin 
par couches alternées avec de légères couches de fromage 
de gruyère râpé. A chaque couche de macaroni, mettre un 
peu de beurre à demi fondu, délayé avec 2 cuillerées de jus. 
Il faut en tout 50 ou 00 gr. de beurre. Terminer le plat 
en le saupoudrant de panure, le faire gratiner 20 minutes 
à feu doux. Servir dans le plat de cuisson. 

Macaroni au gratin. — F. Macaroni a la bonne femme. 

Macaroni A la crème. — Faire une bonne sauce béchamel 
à la crème, assez épaisse et onctueuse ; la passer et y faire 
mijoter 20 minutes, 300 gr. de macaroni cuit à l’eau bouil¬ 
lante Bans fromage et bien égoutté. 

Macaroni à l'Italienne. — Recette assez coûteuse, tant à 
cause de la quantité que de la qualité des ingrédients néces¬ 
saires. Blanchir ou cuire 300 gr. de macaroni à l'eau bouil¬ 
lante salée ; l'égoutter, le tenir au chaud. D’autre part, 
faire chauffer un légumier de porcelaine, mettre dans le 
fond une couche de macaroni; saupoudrer de fromage râpé, 
ensuite du beurre, du macaroni et du fromage. Lorsque 
tout est dans le légumier, prendre 2 cuillères à potage et 
remuer vivempnt comme on remue une salade, et servir 
sans remettre sur le feu. Il faut poivrer légèrement avec 
du poivre Mauc. Il On peut ajouter au beurre et au fro¬ 
mage 2 ou 3 cuillerées de purée de tomates. || La dose de 
300 gr., avec 100 gr. de fromage et 100 gr. de beurre frais, 
donne un plat pour 5 personnes ; les 100 gr. de beurre 
sont la dose minimum. 

! Macaroni à la Cardinale. — Eplucher les queues de 
quelques douzaines de petites écrevisses cuites ; les faire 
mijoter dans une sauce blanche, avec autant de champi¬ 
gnons cuits, coupés en petits dés ; tenir ce mélange très 
chaud, pendant qu’on prépare un macaroni d l'Italienne. 
Au dernier moment. 5 minutes avant de servir, mélanger 
les écrevisses, les champignons et leur sauce avec le maca¬ 
roni préparé. Dresser par couches alternées les deux pré¬ 
parations dans un légumier profond, chauffé à l'avance. Il 
On peut remplacer les écrevisses par des crevettes ou des 
morceaux de langouste cuite. Si on a un peu de beurre 
d’écrevisse, c’est excellcut d'en incorporer une cuillerée dans 
le macaroni. 

LAZAGNES A LA ROMAINE. — Les lazagnes sont des 
espèces de macaroni en forme de rubans étroits au lieu 
de tubes. Les faire cuire à l'eau bouillante salée, très abon¬ 
dante, comme le macaroni. Lorsqu’elles sont tendres, on 
les égoutte en les maintenant chaudes et en les secouant 
pour que les bandes ne se collent pas les unes sur les autres. 
Ensuite, on les prépare à VItalienne, comme le macaroni, et 
on les dresse en couronne dans un plat creux. Il On peut 
aussi les préparer au jus, à la tomate ou à la crème. Les 
lazagnes, de contexture plus épaisse que le macaroni, se 
prêtent moins bien aux préparations gratinées. 

NOUILLES. — Les nouilles diffèrent un peu des macaro¬ 
nis et des lazagnes. en ce qu'elles sont faites avec des œufs. 
On les achète ordinairement toutes prêtes. Les nouilles faites 
par une cuisinière soigneuse, avec de bons éléments, sont 
supérieures à celles qu’on achète. Excellente recette de 
ménage : Mettre dans une terrine 1 livre de farine et y 
faire un puits. Casser dans un grand bol 6 œufs très frais, 
les battre, et y ajouter la valeur de 6 coquilles d'œufs de 
lait tiède ; battre fortement le mélange, le passer pour qu’il 
n'y reste rien de solide ; verser ce liquide peu à peu dan» 
la farine.de façon à former une pâte ni molle, ni dure, mai» 
très souple sous la main. Réserver un peu de farine pour 
semer sur la planche à pâtisserie : diviser la pâte en mor¬ 
ceaux de la grosseur d'une noix. Ensuite, aplat iravec le rou- 
! leau chacun de ces morceaux jusqu'à ce qu'ils soient aussi 
minces qu’une pièce de 0 fr. 50 ; déposer toutes ces feuilles 
sur des serviettes légèrement saupoudrées de farine et les 
faire sécher pendant 2 ou 3 heures dans un endroit un peu 
chaud. Quand la pâte est à peu près sèche, on la roule sur 
elle-même à plusieurs tours; ensuite, on coupe ces rou¬ 
leaux en fins rubans avec des ciseaux, et on secoue ces 
rubans pour qu’ils se déroulent. Les nouilles ainsi faites et 
étant très fraîches n’exigent que 7 à 8 minutes de cuis¬ 
son à l’eau salée, après quoi, les égoutter et les prépa¬ 
rer, soit à Y Italienne, soit dans une sauce à la crème, soit ! 
au gratin. Les recettes données pour le macaroni s’adaptent 
toutes aux nouilles. 

Nouilles sautées au beurre. — Cuire les nouilles à Peau, 
salée, les faire sauter au beurre dans la poêle. 

GNOCCHI OU MOCCHI. — Les gnocchi sont de petites' 
boules en pâte, ayant quelque analogie avec les quenelles.j 


Ils ne sont bons que très frais. Il Mettre dans une casserole de 
terre un verre d’eau avec 25 gr. de beurre, une pincée de 
sel et autant de poivre ; faire bouillir et incorporer dans cette 
eau environ 150 gr. de farine tamisée ; remuer ia pâte avec 
une cuiller de bois et la travailler en dehors du feu ; lorsqu’elle 
est bien lisse, la remettre sur le feu ; y ajouter 50gr. de fro¬ 
mage de parmesan râpé ; mélanger vivement pendant 
2 minutes; retirer du feu et incorporer peu à peu dans 
cette pâte 3 œufs, battus d'abord l'un après l’autre dans 
un bol ; battre la pâte en la soulevant de la casserole avec 
la cuillère ; lorsqu'elle est bien liée, la diviser en petites 
boules, de la grosseur d'une olive ; faire tomber ces boules 
sur une assiette farinée. || Pendant qu’on fait le dernier 
travail, mettre sur le feu 1 1. 1/2 de lait ; le faire bouillir 
et y jeter les gnocchi pour les faire pocher comme on fait 
pour les quenelles. Quand les gnocchi se montrent à la 
surface du liquide, laisser cuire 15 minutes environ ; retirer, 
les égoutter sur une passoire. || Faire une sauce béchamel 
très travaillée avec le lait qui a servi à pocher les gnocchi ; 
la passer. Mettre dans un plat gratin une légère couche de 
sauce, une couchcde gnocchi, une couche de parmesan râpé, 
une couche de sauce et ainsi de suite, jusqu’à ce que le plat 
soit plein ; finir par une couche de parmesan ; faire gratiner 
dans un four modéré pendant 20 minutes. 

PATES (CUIS.). — Pâté chaud. — Pour dresser en moule 
un pâté chaud, prendre une certaine quantité de pâte à 
dresser proportionnée à la grandeur du moule (F. Pâte 
A DRESSEE); l’abaisser, au moyen du rouleau,à l'épaisseur 
d’une pièce de 5 fr. et en garnir le moule qu’on remplit ensuite 
d’avoine, de son ou de farine. Recouvrir le tout d'un cou¬ 
vercle de pâte qu’on peut décorer de diverses façons, faire 
cuire au four pendant une demi-heure ou trois-quarts 
d’heure. Lorsque la pâte est cuite, vider le moule de son 
contenu, retirer la pâte ou plutôt la croûte pour la garnir 
de la préparation que vous aurez confectionnée d'avance, 
soit en viandes, soit en poissons, soit godiveaux , quenelles, 
ragoûts à la financière (F. ces mots). 

Pâté froid. — Pour dresser en moule un pâté froid, pla¬ 
cer un papier beurré sur un plafond ou plaque de métal, et 
sur ce papier le moule dont on a fait choix. Prendre une 
certaine quantité de pâte à dresser ( F. ci-desaus, à pâtes), 
dont on retire environ le quart réservé pour le couver¬ 
cle ; former une boule du reste et l'abaisser en rond au 
moyen du rouleau de l’épaisseur de 0 m. 02 ou 0 m. 03 et 
large de manière qu’elle puisse entièrement garnir le moule 
et le dépasser de 0 m. 02 tout autour. Beurrer légèrement 
l’intérieur du moule, le garnir avec la pâte qu'on arrange 
au fond et autour, en la pressant avec les doigts sans la 
tirer, avoir soin qu’elle touche exactement toutes les parois 
et s’incruste dans les cannelures. Lorsque la pâte est ainsi 
dressée, garnir le fond avec des bardes de "lard, remplir 
tout l'intérieur avec les viandes et la farce qu'on a pré¬ 
parées d'avance , avoir soin de mettre d’abord une cou¬ 
che de farce, puis recouvrir le tout d’une seconde couche 
de farce et de bardes de lard. Cela fait, prendre le mor¬ 
ceau de pâte réservé pour le couvercle, l'abaisser au moyen 
du rouleau et le couper en rond d'un diamètre égal à celui 
du moule : ensuite,replier en dedans la portion de pâte qui 
déborde le moule de tous les côtés, en mouiller légèrement 
les bords, y poser le couvercle dont on pince le contour en 
forme d'ornement et on décore le couvercle de différentes 
façons. Il est nécessaire de laisser au milieu du couvercle 
une petite ouverture pour faciliter l’évaporation; adap¬ 
ter à cette ouverture un petit morceau de carton roulé 
afin que la pâte ne se referme"pas en cuisant. Enfin, dorer 
le couvercle avec un pinceau trempé dans un jaune d’œuf 
délayé dans un peu d’eau, mettre le pâté dans le four, pour 
le laisser cuire 2 ou 3 h. suivant ses dimensions, ne le reti¬ 
rer du moule que lorsqu’il est refroidi. 

Pâté de ménage. — Couper un carré ou une poitrine de 
veau en morceaux, les passer au beurre dans une casse¬ 
role, assaisonner de poivre et de sel, mettre quelques oi¬ 
gnons, un bouquet garni et trois ou quatre cuillerées de 
bouillon. || Garnir d’une bande de pâte à dresser large de 
deux doigts l'intérieur d'un plat creux ou d’une terrine, 
y ranger les morceaux de veau, les recouvrir de bardes de 
lard, puis d'une couche de pâte, l'assujettir en mouillant 
les bords d’un peu d'eau. || Faire cuire danB le four ou sous 
le four de campagne. 

Le pâté de viande se confectionne de la manière sui¬ 
vante ; Garnir le fond d’une terrine de tranches de chair 
maigre de bœuf, assaisonnées fortement de sel et de poi¬ 
vre, saupoudrer d’un peu de farine. Il Placer par-dessus 
deux ou trois pigeons dressés comme des pigeons en com¬ 
pote ( F. Pigeons), assaisonnés fortement à l’Intérieur 
et à l'extérieur, y ajouter quelques cuillerées de bouillon et 
deux ou trois oignons, || Garnir le tour de la terrine d’une 
bande de pâte à dresser comme nous l’avons déjà dit, y 
adapter un couvercle de pâte, faire cuire au four environ 
une heure. 

Ces pâtés de ménage sont une excellente ressource à la 
ville et à la campagne; ils se servent également chauds 
ou froids, ils se préparent également avec toutes sortes de 
viande : bœuf, veau, mouton, porc frais, gros gibier. 

Les abats d’oie sont très bien employés pour garniture. || 
Les faire cuire pendant une heure dans une casserole avec 
du bouillon, sel, poivre, un bouquet garni, deux ou trois 
oignons ; !| lier ce ragoût avec un peu do beurre manié de 
farine; Il le verser dans la terrine dont on aura garni le fond 
et le contour intérieur comme II a été déjà dit. 

Petits pâtés. — Faire une abaisse avec de la pâte à feuille¬ 
tage (F. Feuilletage), la diviser au moyen d'un coupe- 
pâte ou simplement d’un verre en un certain nombre 
de rondelles grandes comme des pièces de 5 fr. || 
Lorsqu’on désire faire 20 petits pâtés, découper 40 petites 
rondelles, en mettre 20 sur une plaque de tôle, || 
mettre au milieu de chaque rondelle gros comme 
une noisette de farce (maigre ou grasse) (F. QUENELLES). 
Recouvrir la rondelle et la farce qui la contient d’une 
seconde rondelle, mouiller légèrement les bords pour les 
unir ensemble. || Dorer ces petits pâtés en passant légère¬ 
ment un petit pinceau trempé dans un mélange de 
jaune d’œuf et d'eau. Il Cuire au four un quart d’heure. 

Petits pâtés A la reine. — Espèces de vol-au-vent en mi¬ 
niature, connus aussi sous le nom de petites bouchées. Pour 
les faire, employer de la pâte à feuilletage, abaisser à moins 
d'un centimètre d'épaisseur, couper en rondelles à peine 
grandes comme une pièce de 5 fr. Fermer avec ces ron¬ 
delle le fond et le couvercle des petits pâtés. Il Lorsqu'ils 
sont cuits, évider légèrement le fond, pour les rendre plus| 
délicats . || Les garnir d'un ragoût de blancs de volailles. 


très finement hachés et mélangés avec une très bonne 
sauce à la béchamel. 

Pâté de jambon. — Prendre, pour les proportions le 
plus habituellement employéts, unelivrcde jambon cuit,et la 
même quantité de chair de veau crue dont on aura ôte 1 les 
peaux et les nerfs. Hacher ensemble le jambon et le veau, y 
ajouter un kg. de gras de lard, et hacher encore le tout; 
ensuite piler cette larce dans un mortipr, en y mêlant trois 
œufs entiers et un demi-verre d'eau, l'assaisonner de quelques 
fines épices, mai» »ans sel. D’un autre *6té, préparer de gros 
morceaux de jambon coupés en carrés, puis des lardons assai¬ 
sonnés de poivre, de persil et d’échalotes finement hachés et 
de deux ou trois pincées de thym et de laurier aussi très 
finement hachés. Lorsque la pâte est dressée dans le moule, 
placer une couche de farce au fond du pâté, puis une couche 
de lardon», de maigre de jambon et de lard intercalés l'un 
après l'autre, une seconde couche de farce, et ainsi de suite 
Jusqu’à ce que le pâté soit rempli. Lorsqu'il est cuit et retiré 
du four, y verser un verre de vin de madère et remplir les 
vides, s’il y en a, avec de la gelée ou du saindoux. 

Pâtés de gibier. — C’est de Chartres que viennent les 
meilleure pâtés de gibier à croûte fine. Ces pâtés se com¬ 
posent ordinairement de perdreaux, de cailles, d’alouettes et 
de lièvres. On y fait aussi des pâtés de pluviers et de gui¬ 
gnards très estimés. Les pâtés de Nogent-lc- Iiotrov ne dif¬ 
fèrent de ceux de Chartres que par la finesse : la croûte en e>t 
un peu lourde. Les pâtés de mauviettes de Pithiviers sont 
renommés: la croûte de ccb pâtés, réchauffée sur le gril,est 
excellente. Bouen envoie des pâtés de poulardes désossées et 
piquées de jambon, ainsi que d’excellents pâtés de veau; 
Amiens, des pâtés de canards ; Montreuil-sur-Mer, des pâtés 
de bécasses ; Strasbourg et Toulon, des pâtés de foies gras 
aux truffes ; Périgueux, des pâtés, plus exactement des ter¬ 
rines de perdreaux truffés; Ruf/ec, Angoulêmeo t Nérac, des 
pâtés en terrines, composés de perdreaux ou de foies aux 
truffes. 

Pâté de perdreaux. — Désosser d'abord les perdreaux ; 
on rend ce travail plus facile en leur coupant la peau dans 
toute sa longueur sur le dos. Piquer de lardons l'estomac 
qu’on assaisonne de quelques fines épices. Cela fait, préparer 
une farce composée d'une livre de chair maigre de veau par¬ 
faitement épluchée, et d’autant de gras de lard : ce sont les 
proportions pour un pâté de deux perdreaux. Hacher d’abord 
le veau, y ajouter le lard, hacher encore ce mélange qu’on 
assaisonne de poivre, de sel, de thym et de laurier en poudre; 
ensuite mettre cette farce dans un mortier et la piler en y 
mettant deux ou trois œufs entiers et un demi-verre d’eau. 
Remplir de cette farce l’intérieur des perdreaux désossés 
auxquels on donne la forme de petite galantine. 

Garnir alors une pâte dressée dans un moule, soit une ter¬ 
rine de bardes de lard et d'une couche de farce par-dessus 
placer au milieu les perdreaux avec quelques lardons de la 
grosseur du petit doigt disposés dans le sens de la longueur du 
gibier. On peut encore étendre une couche de farce par-dessus 
Lorsque le pâté est cuit et retiré du four, y verser par la petite 
ouverture du couvercle une essence au gibier préparée avec 
les os et tous les débris des perdreaux, os et débris qui auront 
bouilli dans du jus. On peut aussi truffer les perdreaux et le 
pâté qui les renferme. Pourccla, préparer et faire cuire une 
certaine quantité de truffes (F. Truffés a la serviette); les 
peler, hacher finement les pelures et les mélanger soigneuse¬ 
ment avec la farce Indiquée cl-dessus. Ajouter à cette farce 
quelques truffes entières, et en garnir l’Intérieur des per¬ 
dreaux ; mettre dans le pâté çà et ià des truffes entières avec 
des lardons au milieu couchés dans le sens de la longueur 
du gibier et entremêlés de tranche» de truffes. 

Pâté de bécasses ou de bécassines. — Procéder de la 
même manière que pour le pâté de perdreaux; seulement,11 
faut hacher et piler avec la farce les intestins du gibier. 

Pdté d’alouettes ou mauviettes. — Flamber, éplucher 
ces oiseaux, les fendre par le dos et les vider ; puis hacher les 
intestins, les piler avec du lard râpé et quelques fines herbes ; 
remplir de cette farce les alouettes. Garnir de bardes de lard 
le fond d’une terrine ou d’une pâte dressée dans un moule, 
ranger par-dessus les alouettes en les assaisonnant, couche 
par couche, de quelques fines épices, couvrir la dernière 
couche de 3 ou 4 demi-feuilles de laurier, d’une petite cou¬ 
ronne de beurre, placer le couvercle et faire cuire au four pen¬ 
dant 2 heures ou 2 heures et demie. 

Pdté de lièvre. — On peut le préparer soit dans une 
CToûte mise en moule, soit dans une terrine. Si c'est le moule 
qu’on adopte.il faut, après l'avoir beurré Intérieurement, le 
garnir d’une nappe de pâte à dresser, abaissée à l’épaisseur 
d'une pièce de 5 fr.( F.(Pate a DRESSER et Pâté froid).D épouil¬ 
ler un lièvre, le partager en deux. Désosser là partie de der¬ 
rière, la piquer de lardons, l 'assaisonner, ainsi que leslardons, 
de sel, de poivre, de persil et d’échalotes finement hachés et de 
deux ou trois pincées de thym etde laurier également hachés 
très finement.. Cela fait, désosser l'autre partie du lièvre, la 
partie de devant ; ajouter à cette chair outre le foie et le 
sang du lièvre autant de chair maigre de veau bien débar¬ 
rassée de ses peaux et de ses nerfs;les hacher ensemble. 
Prendre ensuite la même quantité de graB de lard coupé en 
petits dés et mêler avec les viandes déjà hachées pour hacher 
encore parfaitement le tout ensemble. Assaisonner ce mélange 
de poivre et de sel, d’un peu de muscade râpée, de thym etde 
laurier en poudre, y ajouter deux ou trois œufs entiers. Mettre 
alors dans un mortier chairs et œufs, les piler de façon à en 
obtenir une farce très fine, à laquelle on mêle pour la mar¬ 
brer, quelques petits lardons taillés en dés de la grosseur d’un 
tuyau de plume. 

Les choses étant ainsi préparées, garnir l'intérieur du pâté 
dans le moule ou la terrine de bardes de lard très minces ; 
y mettre au fond et- autour une couche de farce ; rouler, en 
l’enveloppant comme une galantine, le lièvre désossé, dans 
lequel on Introduit un peu de cette même farce assaisonnée 
de deux ou trois échalotes très finement hachées : rccouvrirle 
tout d’une large barde de lard, puis du couvercle de pâte, au 
milieu duquel on fait une petite ouverture. Si le lièvre est mis 
dans une terrine, fermer celle-ci avec son couvercle qui doit 
être percé d'un trou dans le milieu et dont on lute tout le 
contour an moyen d'un cordon de pâte. Faire cuire dans le 
four pendant deux ou trois heures, suivant la grosseur de la 
pièce. Lorsqu’on retire le pâté du four, le remplir par la petite 
ouverture, à l’aide d'un entonnoir, d'une essence de gibier 
préparée en cassant les os du lièvre et en les faisant bouillir 
dan» du Jus ou du bouillon. — F. Terrines. 

PATIENTES (CARTES). — Généralités. || Explication dr 
quelques termes. \\ Principales patiences. \. La Babillarde.l 
La Belle Lucie. La Btoeaâe. || La Bcvaparte (patien>e de\ 
Saints-H él-ne). Il La Boulangère. [| La Brune et la Blonde.. U ! 
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Le Cadran. || La Chaîne des dames. || La Charivariquc .11 
La Chasse. || La Croix de fer. Il La Croix de ma mère. || Le 
Désir. || Les Émigrants. Il L’ Espoir. || La Mère Michel. || 
Les Onze. || Les Petits Paquets. | La Pytkagore. || Les Quatorze. 
Les Quatre-temps. I Le Soleil. 

Les patiences ou réussites sont des combinaisons de cartes 
à un seul joueur ! quelquefois cependant, elles en admettent 
deux. On y emploie, selon les cas, un ou plusieurs jeux, soit 
de 32, soit de 52 cartes. Ces combinaisons sont multiples et 
portent des noms arbitraires et fantaisistes, mais toutes, ou à 
peu près, ont des principes communs et un but identique : 
partir de jeux préalablement mêlés pour aboutir, en se 
conformant à certaines règles précises, au placement ou 
arrangement déterminé des cartes ; la patience est alors 
« réussie ». Toutes les patiences se ressemblent plus ou moins, 
on ne saurait cependant épuiser leur nombre. Voici, avec 
l’explication de quelques termes particuliers qui reviendront 
le plus souvent dans ces explications, quelques-uns des types 
de patiences les plus connus. 

On trouve, chez les marchands de Jeux, des jeux de cartes 
spéciaux pour les patiences, plus petits que les autres. 

Couleur. — La couleur distingue le* cartel, rongea ou noires, mais 
souvent aussi, par extension, la couleur désigne les 4 sortes de cartes : 
Carreau, Coeur, Pique et Trèfle. 

Couvert (4).— Mettre les cartes à couvert, c'est les poser à l’envers, 
la face tournée vers le tapis; placer les cartes à découvert, c'est les 
mettre au contraire à l'endroit. 

Dégager. — Dégager une carte, c’est enlever la carte découverte 
qui est placée sur elle. 

Engagée*. — Les cartes engagées sont celles qui se trouvent à l’in¬ 
térieur du paquet dont la première seule est 4 découvert. 

Famille. — La série des cartes d’une même couleur ;carreau, pique, 
etc. 

Hiérarchie. — La suite des cartesqui se suivent immédiatement en 
ligue ascendante ou descendante. Il y a des hiérarchies formées de 
cartes d’une seule famille, des hiérarchies de couleurs quelconques et 
enfin ce qn’on nomme hiérarchies panachées où l’interversion des cou¬ 
leurs est obligatoire (noir, rouge, noir, rouge, etc). 

Mariage*. — Ils consistent à superposer roi et dame ou dame et roi 
ou ‘2 cartes quelconques sc suivant immédiatement en ligne ascen¬ 
dante ou descendante. 

Morte* (Carte*). — Les cartes mortes sont celles qui n’ont plus ou 
pas d'emploi dans la patience en cours 

Souche. — La carte qui sert de base à la constitution d’one hiérar¬ 
chie ascendante ou descendante. 

Tableau. — Les cartes étalées sur le tapis. 

Talon. — Les cartes que l’on a encore dans la main ou celles qui 
ont servi et n'ont pas d'emploi Immédiat. 

LA BABILLARDE. — Prenez un jeu de piquet (32 cartes), 
mêlez-le et tenez-le, à couvert, dans la main gauche. Abattez 
les cartes 1 A 1, en les retournant et en les nommant dans 
l’ordre suivant : as, sept, huit, neuf, dix, valet, dame, roi, 
as, etc. Toute» les fois que la carte abattue concorde avec la 
carte appelée, mettez-la de côté ; continuez ainsi et quand 
vous avez épuisé le paquet que vous avez en main,reprenez 
les cartes jetées qui n’ont pas encore été mises de côté ; pour¬ 
suivez de même, abattant et nommant les cartes à la suite 
jusqu'à ce que toutes soient mises de côté ; alors seulement 
la patience est réussie. 

LA BELLE LUCIE. — Mêlez 2 jeux entiers de 52cartes. 
Faites des groupes de 3 cartes, telles qu’elles sortent du jeu, 
jusqu'à l’épuisement des 104 cartes. Vous avez ainsi 34 
groupes de 3 cartes chacun (plus un 35 e groupe qui n’en contient 
que 2). Disposez ces groupes à votre gré, à côté les uns des 
autres et 0 ou 7 par rangée. De ces paquets dont les cartes 
sont toutes retournées retirez les as qui ne sont point engagés, 
c’est-à-dire ceux quise trouvent sur'les paquets, et déposez- 
les au-dessus de la l r * ligne ; ils seront chacun la souche de 
hié-archies ascendantes jusqu'au roi. 

Puis, cherchez s’il se trouve dans les paquets des deux, non 
engagés, que vou9 placez sur les as de leur famille, puis des 
trois, des quatre, etc. jusqu’aux rois ; on ne peut retirer que 
les cartes à découvert. La patience est réussie lorsque les 
8 hiérarchies de 13 cartes chacune, sont complètes. Mais, 
paur y parvenir vous avez des obstacles à surmonter. Les 
cartes dont vous avez besoin sont souvent engagées, c’est-à- 
dire deuxièmes ou troisièmes dans les paquets ; vous ne 
pouvez les dégager que grâce à certaines transpositions per¬ 
mises. 

Transportez la carte d’un paquet sur un autre dont la 
l rc carte est delà même famille, mais dont la valeurestimmé 
dinternent supérieure ou inférieure : par exemple, un huit de 
carreau sur un sept ou un neuf de carreau qui serait décou¬ 
vert; une dame de pique sur un valet ou un roi de pique. Cer¬ 
tains joueurs admettent encore la transposition panachée et 
font succéder une carte rouge à une noire de valeur immé¬ 
diatement voisine, par exemple un huit de carreau irarecou- 
vrir un sept de pique sur lequel vous mettez ensuite un six de 
cœur, etc.... Lorsque vous avez enlevé toutes les cartes 
auxquelles vous avez pu accéder grâce à ces transpositions, 
et que vous les avez réunies au fur et à mesure aux hiérar¬ 
chies qui les appelaient, ramassez ce qui reste sur le tableau 
sans toucher aux paquets des hiérarchies, mêlez et recom¬ 
mencez la distribution en paquets de 3. Procédez comme 
précédemment, et si, au bout de 3 distributions seulement, 
vous n'avez pas réussi à compléter les 8 familles do 13 cartes, 
la patience est manquée. 

LA BLOCADE. — Prenez 2 jeux complets, bien mêlés ; il 
s’agit de rassembler les cartes de môme couleur en procédant 
ainsi : 

Tirez 10 cartes dont vous formez une l r ® ligne horizontale ; 
dés qu’il se présente dans cette ligne 1 roi ou 1 as, placez-les 
le roi à droite, l'as à gauche, en dehors de la ligne et verti¬ 
calement. Puis, retirez toute carte qu'un point favorable, 
c’est-à-dire Immédiatement ascendant ou descendant, vous 
permet de réunir au roi ou à l’as de même couleur. Sur les rois 
se forment les familles descendantes etsur lésas les familles 
ascendantes. Remplacez les vides ainsi causés par de nouvelles 
cartes du talon. Ceci fait, établissez une 2® ligne symétrique 
au-dessous de la l rp , placez toujours à droite et à gauche les 
divers rois ou as qui se présentent et enlevez, comme pré¬ 
cédemment, les cartes qui peuvent l’être et qui vont retrouver 
les souches de leur couleur. Remplissez les vides, établissez 
une 3 e ligne Identiquement; la 2 e alors se trouve bloquée, 
c'est-à-dire que vous ne pouvez plus utiliser les cartes qui la 
composent que par une brèche' opérée soit sur la ligne supé¬ 
rieure soit sur la dernière, et à condition que cette brèche se 
trouve juste en face de la carte dont vous auriez besoin pour 
la réunir à sa famille. Continuez à établir ainsi des lignes 
parallèles et- symétriques jusqu'à l'entier épuisement des 
cartes que vous avez en main. la dernière ligne bloquant tou¬ 
jours celle «pii précède. Tl n'y n donc que 2 rangées qui soient 
constamment libres dans le cours du jeu : lu l re et la dernière. 
Toutesleslignes établies, examinez si, parmi ces cartes restées 


libres, il n’en est aucune à qui son point permette de re¬ 
joindre sa famille et si, en enlevant telle carte de ces 2 lignes 
plutôt que telle autre, vous n’établirez pas une brèche pro¬ 
pice à délivrer plusieurs cartes bloquées intérieurement. 
S’il y a impossibilité entière de bouger des cartes, la patience 
échoue. On a cependant recoure quelquefois à ce qu’on appelle 
la carte de miséricorde ; le jeu étant absolument bloqué il est 
alore toléré de déplacer dans une des rangées lacartequirend 
à la liberté le plus grand nombre de cartes captives. 

LA BONAPARTE (OU PATIENCE DE SAINTE- HÉLÈNE). — 
Prenez 2 jeux entiers de 52. Commencez par extraire 4 rois et 
4 as, 1 de chaque couleur. Placez ces 8 cartes sur 2 lignes 
parallèles, chaque as sous le roi de sa couleur. 

Il s'agit de recomposer chaque famille de cartes dans sa 
couleur particulière en prenant ces rois et ces as comme 
souches des hiérarchies, ascendantes pour les as (as, deux, 
trois, jusqu’au roi),descendantes pour lesrois (dame, valet, 
jusqu’à l’as) ; à la fin de la patience, les 2 jeux de cartes 
se trouveront ainsi séparés, chacune de leurs familles étant 
réunie dans un ordre hiérarchique et inverse, de l’as au roi 
ou du roi à l'as. Les 8 premières cases établies, mêlez bien 
le talon et tirez 4 cartes dont vous formez une 3 e rangée à 
découvert au-dessous des as;si, parmi ces cartes, il s’en 
trouve dans les diverses couleurs, que leur point permette 
déplacer immédiatement après l’as deux, etc.), réunissez-les 
à l'as de leur famille ; formez au-dessus des rois une nouvelle 
ligne de 4 cartes en procédant de même et en réunissant 
aux rois les dames de leur famille que vous tourneriez. 
Complétez l'encadrement en ajoutant à droite et à gauche 
de la ligne des as et de la ligne des rois une carte d'angle. 
La figure comprend donc 20 cases. 

Tandis que vous distribuez les cartes en suivant toujours 
le même ordre ; rangée sous les as, rangée au-dessus des rois, 
cartes d’angle, vous ne pouvez réunir aux familles des as 
que les cartes de point nécessaire sorties dans la ran¬ 
gée placée sous eux, et aux familles des rois que les cartes 
de point nécessaire qui se présentent dans la ligne au- 
dessous des rois. Par exemple : une dame qui se présente¬ 
rait dans la rangée des as ne peut être réunie à son roi, 
il aurait fallu qu’elle sc présentât au moment où vous dis¬ 
tribuiez les cartes sur les paquets établis au-dessus des 
rois. Seules les cartes qui composent les ailes, oucartes d'angles, 
ne Bont pas soumises à ces restrictions rigoureuses et, pourvu 
qu’elles soient réclamées comme étant d'un point néces¬ 
saire à leur famille, placez-les indistinctement sur l'une 
ou l’autre colonne. || Dès que vous avez distribué toutes 
les cartes du jeu, la consigne est levée et vous prenez, aussi 
bien dans les 2 lignes parallèles que sur les ailes, les cartes 
que leur valeur appelle à une réunion immédiate avec leur 
famille. Vous dégagez ainsi une carte et vous pouvez main¬ 
tenant la placer dans la hiérarchie qui la réclame. Il Faites 
en outre des mariages, c’est-à-dire déposez momentané¬ 
ment sur un paquet la carte d’un point inférieur ou supé¬ 
rieur qui so trouve sur une autre, par exemple un sept sur 
un huit, un valet sur une dame, toujours dans le but de 
dégager une carte qui Ira rejoindre sa famille. Dans ces ma¬ 
riages, ayez soin de ne jamais placerles cartes dans le rang 
inverse à celui où elles doivent être appelées ; ne mettez 
pas, par exemple dans ia rangée des as, un dix sur un neuf 
puisque le neuf, dans la hiérarchie,est appelé avant le dix 
qui se trouverait alors bloqué. Le casement général épuisé, 
les mariages possibles aussi, relevez les paquets sans toucher 
aux 8 du milieu, et commençant par celui placé sous le 
1 ” as et en suivant la bordure de droite à gauche.Mêlez ces 
cartes et recommencez la distrlbutioncomme précédemment, 
dans l’ordre et d’après les conditions qui viennent d’être 
décrits. Vous pouvez 3 fois distribuer et user de toutes les 
chances pour accomplir cette patience qui doit présen¬ 
ter pour tableau final la famille des 4 rois terminée par 
les 4 as. 

LA BOULANGÈRE. — Elle se joue d'ordinaire à 
2 personnes et avec 2 jeux. Prenez chacun un jeu de piquet, 
mêlez bien, puis formez chacun devant vous 8 paquets de 
4 cartes. Découvrez la l f ® de chaque paquet et enlevez à 
mesure, de part et d’autre, les cartes semblables, 2 à 2, de 
couleur quelconque, pourvu que la valeur soit la même. SI 
vous retournez par exemple un roi de cœur et votre adver¬ 
saire un roi de pique ou de carreau, ou un autre, jetez ces 
2 cartes au talon et découvrez aussitôt la carte qui se trouve 
immédiatement au-dessous de celle que vous venez d’enle¬ 
ver. Procédez ainsi pour toutes les cartes communes; vous 
devez par ce moyen épuiser toutes les cartes du jeu, les 
enlever jusqu'à ce qu’il ne reste plus sur la table que 
2 figures semblables, 2 rois, 2 as, 2 sept. A une seule per 
sonne,cette patience se nomme la charivadque (F. plus bas). 

LA BRUNE ET LA BLONDE. — Mêlez ensemble 2 jeux 
entiers de 52; commencez par placer 8 cartes à découvertsur 
une même ligne, horizontale. SI 1 as apparaft, mettez-le au- 
dessus de cette 1™ ligne ainsi que tous les autres as à mesure 
qu’ils sortiront du jeu. Continuez à tirer les cartes une à une 
en plaçant successivement sur les 8 premières toutes celles 
qui y sont appelées par leur point immédiatement en ligne 
descendante, par exemple une dame sur un roi, un huit 
sur un neuf, mais en alternant les couleurs. Jetez au talon 
les autres cartes inutilisées. Poursuivez ainsi en ayant 
bien soin dès qu'il se rencontre une ou plusieurs cartes, soit 
au talon, soit des cartes des séries commencées qui puissent 
être admises en ligne ascendante sur la souche des as, de 
Ica enlever pour les y déposer. Remplissez au fur et à mesure 
les vides ainsi faits dans la ligne des 8 et continuez ainsi, 
jusqu'à épuisement des cartes. Relevez alors le talon et 
commencez une 2 e distribution ; procédez comme la première 
fois à la formation des séries sur la l re ligne et sur les as. 
et enfin, comme, cette patience est assez difficile, ayez une 
troisième fois recours au talon. 

Dans le cours du jeu, examinez avec très grande atten¬ 
tion les couleurs qui sortent, afin d'en bien opérer le mélange 
car de ce mélange dépend le plus souvent la réussite de la 
patience. Elle serait manquée s’il se trouvait à la fin 2 cartes 
de la même couleur: elle est parfaite lorsqu'elle présente le 
tableau des 8 familles ascendantes en séquence panachée, 
c'est-à-dire avec intercalations des couleurs (par exemple, 
as de cœur, deux de trèfle, trois de carreau, quatre de 
trèfle, cinq de cœur, six de pique, etc.). 

LE CADRAN. — Dans un jeu complet, prenez la série des 
13 cartes d’une même couleur à votre choix et disposez- 
les sur la table dans l’ordre et dans la figure du cadran 
d’une horloge : as. deux, trois, etc., le valet figurant. XI, 
et la dame XII. Au centre du cadran, vous placez le roi.i 
Les autres cartes forment le talon que vous prenez en main. ! 
Mêlez-les et tirez-lcs une à une. Chaque fois qu'apparaît 


aingi une carte de la valeur d'une de celles du cadran, mais 
à l’expresse condition qu’elle soit de couleur contraire, placez- 
la sur sa semblable, une rouge sur une noire ou inverse¬ 
ment. 

Jetez les cartes que vous ne pouvez utiliser; ce sont les 
cartes mortes. Ayant épuisé le talon que vous aviez eu main, 
ramassez les cartes mortes qui forment un nouveau talon et 
recommencez le tirage en mettant en place toute carte de 
même valeur sur La carte de couleur contraire. Pour réussir 
la patience, il faudrait caser ainsi toutes les cartes du jeu 
au bout de deux distributions seulement. 

LA CHAINE DES DAMES. — D’un jeu complet de 52 
cartes, enlevez les 4 dames que vous disposez à découvert 
sur une même ligne horizontale au milieu du tapis. Pre¬ 
nez le reste des cartes dans la main gauche et abattez-les 
une à une en retirant dès qu’ils paraissent les Bix et les sept, 
que vous placez, les sept au-dessus, et les six au-dessous de la 
dame de même couleur. Les sept serviront de souches à des 
hiérarchies ascendantes: sept, huit, neuf, dix, valet, roi, 
de même famille, et les six à des hiérarchies descendantes, 
du six jusqu'à l'as. A mesure que vous tirez les cartes, pla¬ 
cez par couleur dans chaque hiérarchie celles qui se sui¬ 
vent immédiatement et jetez les autres au talon. Vous 
reprenez ce nouveau talon dans l’ordre où sc trouvent les 
cartes mortes, dès que vous avez épuisé celles que vous 
avez en main ; vous avez le droit de recourir 3 fols seule¬ 
ment au talou, et si, au bout de ccs 3 fois, les 4 hiérarchies 
ne sont point constituées, la patience n’est pas réussie. 

LA CHARIVARIQUE. — C’est la boulangère à un 
seul joueur et à un seul jeu. Mêlez un jeu de piquet et for¬ 
mez sur 2 lignes 8 paquets de 4 cartes ; retournez dans cha¬ 
cun la carte de dessus, et, chaque fois que se rencontrent- 
2 cartes de même valeur découvertes, jetez-les au talon et 
retournez la carte qui les suivait immédiatement. La pa¬ 
tience n’est réussie que si vous enlevez ainsi toutes les 
cartes, ce qui est assez rare d'ailleurs. 

LA CHASSE. — Prenez un jeu de 32 cartes, tirez-les une 
à une, et formez sur la table, à découvert, 4 rangs horizon¬ 
taux et parallèles de 8 cartes chacun. Puis, en partant de 
la l ,e de gauche, en haut, et quelle qu’elle soit,vous comp¬ 
tez : sept, à la 2® vous dites huit, à la 3® neuf, à la 4®, 
dix, puis valet, dame, roi, as, et vous reprenez : sept, huit, 
neuf, etc., et ainsi de suite un nombre Indéterminé de fois en 
reprenant toujours à la l r ® carte de gauche, lorsque vous 
êtes arrivé à la fin des 4 rangées. Chaque fois que la carte 
que vous appelez correspond effectivement à celle sur 
laquelle vous vous trouvez à ce moment, enlevez cette 
carte et mettez-la de côté. Vous continuez, appelant par 
ordre les cartes et retirant toutes celles qui se trouvent 
à concorder ainsi. 8i vous parvenez par ce moyen à épuiser 
les 8 rangs, le tour est réussi. Mais s’il reste finalement une 
ou plusieurs cartes qui ne correspondent pas aux valeurs 
appelées, la patience a échoué. 

LA CROIX DE FER. — D’un Jeu de piquet, tirez au 
hasard 13 cartes que vous disposez à découvert en forme 
de croix. 

Il faut les agencer entre elles à volonté do façon à obte¬ 
nir ce double résultat : 

1 ° Chacune des 2 lignes (verticale et horizontale) doR 
être panachée, c’est-à-dire composée de cartes alternati¬ 
vement rouges et noires. 

2° Le total des points formés par les cartes de la ligne 
horizontale doit être égal à celui que forment les cartes de la 
ligne verticale (les figures sont comptées pour 10, les as pour 
11 et les autres cartes valent ce qu'exprime leur point 
respectif).Si le résultat est impossible, la patience échoue. 

LA CROIX DE MA MÈRE. — Prenez un jeu de piquet, 
placez devant vous un l w paquet de 16 cartes à couvert ; 
autour de ce paquet comme centre, disposez les autres 
cartes retournées en 8 paquets de 2 cartes formant une 
étoile à 8 brandies. Retournez la I r ® carte du paquet 
central (soit par exemple un roi de carreau); s'il se trouve 
dans la croix une carte de même valeur (par exemple un 
roi de trèfle), vous retirez ces 2 cartes, vous retournez alors 
la carte suivante du paquet central et vous l'enleve avec 
sa pareille s’il s’en trouve une dans une des branches de 
l'étoile. Pour réussir, il faut pouvoir enlever de cette 
manière toutes les cartes par groupe de 2. S’il en reste sur le 
tapis, la patience est manquée. 

LE DESIR. — Mêlez bien un jeu de piquet; distribuez 
toutes les cartes à couvert en 8 paquets de 4, sur 2 rangs 
symétriques. Retournez la carte supérieure de chaque 
paquet ; si dans les cartes retournées il s’en trouve 2 sem¬ 
blables, par exemple 2 rois, 2 dix, ou 2 groupes de 2, en- 
levez-les, et retournez sur chaque paquet celle qui suit 
immédiatement. Continuez uinsi, enlevant les groupes de 
2 cartes semblables, et retournant leB suivantes. La pa¬ 
tience sera réussie, si vous arrivez ainsi à épuiser les 8 pa¬ 
quets. 

LES ÉMIGRANTS. — Mêlez un jeu de piquet, tirez une à 
une 28 cartes que vous disposez à découvert de façon à former 
un triangle renversé composé de 7 rangs décroissants de 
7, 0, 5, 4, 3, 2, 1 carte. 

Le restant des cartes, une fols les cartes de même cou¬ 
leur enlevées, sont mêlées avec les autres formant le talon 
que l'on garde à la main après chaque opération. 

Puis vous enlevez de ce triangle toutes les cartes de la 
famille de la dernière (celle du bas), y compris celle-ci, tous 
les cœurs par exemple si c’est un cœur. Mettez ces cartes 
à part, elles ne vous serviront plus. Ramassez alors toutes 
les cartes restant sur le tableau et mêlez-les au talon que 
vous avez en main. Formez un nouveau triangle, mais 
dont les 0 rangs, cette fois, n’auront plus que 0, 5, 4, 3. 2, 
1 carte, puis Comme précédemment, retirez toutes les cartes 
de la même famille que celle du dernier rang. Ceci fait, mêlez 
encore les cartes restantes et le talon que vousavez en main, 
sans jamais toucher aux cartes une fois enlevées, et formez 
un dernier triangle de 4 rangs décroissants de 4, 3, 2, l 
cartes. 

Retirez la dernière et toutes celles de sa famille. Et si. 
après ces 3 épreuves, il ne reste sur la table que des cartes 
d’une seule et même famille, la patience est réussie. 

L'ESPOIR. — C'est une des patiences les plus simples. 
Prenez un jeu de piquet, mêlez bien, et faites choix d’une 
couleur,le cœur,par exemple; tirez alore, 3 par 3, 15 cartes 
et mettez de côté celles de la couleur choisie, les cœurs 
par exemple ici ; vous avez jeté au fur et à mesure les 
autres à couvert, vous les ramassez après cette l r ® distri¬ 
bution, les adjoignez au talon et mêlez bien, puis recom¬ 
mencez à tirer 15 cartes, 3 par 3,en mettant toujours de 
côté les cœurs. Vous faites une 3 e fois la même opération 
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et il faut pour réussir qu'au bout de ccs 3 fois tous les 
cœurs aient été mis de côté. 

LA MÈRE MICHEL. — Cette patience se joue à 2 per¬ 
sonnes. Prenez chacun un jeu complet de 52. Le 1 er à Jouer 
place 1 as sur le tapis. Puis, chaque jeu étant bien battu, 
tirez alternativement une carte ; chaque fois que vous ren¬ 
contrez 1 as, placez-le sur la ligne qui leur est consacrée 
et vous continuez ainsi, chacun abattant une carte à tour 
de rôle. Lorsque les 8 as sont sortis, iis forment les sou¬ 
ches à hiérarchies ascendantes allant jusqu'au roi. Au 
cours de ce tirage alternatif, toutes les fois que vous ren¬ 
contrez une carte que sa valeur permet de mettre immé¬ 
diatement sur la souche de Ba famille, vous l'y placez. SI 
votre adversaire a par exemple tiré d'abord l'as de pique, 
et qu’il rencontre peu après le deux, il le placera sur l'as. 
Quand vous tirerez le trois, vous le mettrez sur le deux, 
le quatre sur le trois,etc., d'une même famille. Formez 
ciiacun à votre droite un talon avec les cartes que vous 
n'avez pu utiliser, soit que leur point n’en permette pas 
le placement immédiat, soit que lesisor.:hes où elles pren¬ 
draient place ne soient pas encore constituées (chaque 
as détermine une souche). La dernière carte de chaque 
talon doit toujours être à découvert, car le joueur qui a la 
main possède le droit, s’il n’a pu placer la carte qu’il vient 
de tirer, de s’en débarrasser en la réunissant au talon de 
l'adversaire si la carte à découvert de ce talon correspond 
immédiatement en ligne ascendante ou descendante, même 
si elle n'est pas de même couleur ; vous vous débarrassez 
ainsi, par exemple, d’un huit de cœur,si le talondc l’adver¬ 
saire présente comme l re carte un neuf ou un sept, votre 
Intérêt est naturellement de charger le talon opposé. Ayant 
épuisé chacun votre paquet de cartes, ramassez les talons 
et recommencez le jeu autant de fois qu'il sera nécessaire 
jusqu'à ce qu’un des joueurs ait épuisé toutes ses cartes; 
il aura alors gagné la patience. 

LES ONZE. — Prenez 2 jeux complets de 52 cartes, mêlez- 
les bien et formez à découvert sur la table une l rr ligne hori¬ 
zontale de 6 cartes, puis, immédiatement au-dessous, une 
autre ligne de 5 cartes, également à découvert. Enlevez 
simultanément 2 par 2 toutes les cartes (la couleur est indif¬ 
férente) dont les points additionnés donnent un total de 11 
(par exemple 1 huit de cœur et 1 trois de pique, 1 quatre de 
trèfle et i sept de carreau), mais les figures (roi, dame, valet) 
comptant chacune pour 11 s’enlèvent toutes seules. Remplis¬ 
sez ensuite avec les cartes qui vous restent en main les vides 
opérés dans ce 1" tableau. Puis des 2 lignes horizontales ainsi 
rétablies enlevez à nouveau toute combinaison de 11, bouchez 
les vides, et ainsi de suite jusqu’à l’épuisement du jeu. Pour 
réussir la patience.il faut avoir pu enlever de cette façon toutes 
les cartes, elle est manquée si les 2 lignes présentent encore 
des cartes dont les points totalisés, 2 par 2, ne donnent pas 11. 
Si par hasard le l'Hahleaun’avaitpaspermisuneseulecombi- 
liaison de II, on a le droit,pour pouvoir commencer lejeu.de 
tirer une nouvelle carte du talon, mais une seule. 

On peut entreprendre cette patience très simple avec un 
seul jeu de 52, et ne mettant que 9 cartes sur le tableau par 
rangs de 3. 

LES PETITS PAQUETS. — Cette patience peut se faire 
avec 2 jeux entiers de 52 cartes ou un seul jeu de piquet (32), à 
volonté. Formez des paquets de 4 cartes, 26 paquets si ce 
sont 2 jeux entiers, 8 paquets si c’est un simple jeu de piquet. 
Piacez-k» sur plusieurs rangs à côté les uns des autres, en 
ayant soin de ne retourner que la l r ® carte de chaque paquet. 
Prenez toutes celles qui se trouvent en double de la même 
valeur, 2 rois, 2 dix, par exemple et gardcz-les dans la main, 
puis retournez la carte qui se trouve maintenant la l rf sur le 
paquet que vous venez de dégager ; continuez à enlever ainsi 
2 par 2 les cartes semblables jusqu'à la fin. 

8i vous avez pu toutes les enlever par couples, la patience 
est réussie ; elle est manquée si vous n'avez plus de doubles ou 
quadruples à retirer de dessus les paquets. Mais vous avez 
encore une faible chance à la fin s'il reste 2, 4, ou même 
davantage de paquets différents et composés seulement de 

2 cartes dont la l rp est retournée, vous pouvez regarder celle 
de dessous et, si le hasard fait qu'elle soit semblable dans 
le ou les paquets restants à celle de dessus, lapatiencesetrouve 
en tin de compte réussie. 

LA PYTHAGOREou les - quinze «paktoüt.j— D’unjeu 
complet prenezseulement les»cartes suivantes et de couleurs 
quelconques:un (as),deux, trois,quatre, cinq, six, sept. huit, 
neuf. Il s'agit de les disposer en 3 rangées parallèles de3ear- 
tes de façon que pour chacun des rangs, de droite à gauche 
ou de haut en bas, transversalement ou en diagonale, dans 
tous les sens enfin, le total des points marqués sur les 

3 cartes soit toujours quinze. 

LE8 QUATORZE. — Mêlez un jeu complet de 52 cartes, 
formez à découvert sur le tapis 4 rangs de 4 cartes chacun ; 
vous gardez le talon dans la main gauche; les cartes ont les 
valeurs suivantes: roi 13, dame 12, valet 11, dix, 10 etc., 
toutes les autres cartes jusqu'à l'as (uni ayant la valeur du 
point qu'elles expriment. Si un ou plusieurs groupes de deux 
cartes, sans distinction de couleur, forment un total de 14 
points par couple, vous les enlevez et les mettez de côté, par 
exemple roi plus as ou huit plus six. Mais ces 2 cartes cola est 
obligatoire doivent se trouver dans une mOmerangéc, soit 
verticale, soit horizontale. Vous remplissez successivement 
grâce au talon les vides ainsi produits et, pour réussir la 
patience, vous devez épuiser le jeu en enlevant toutes les 
eaitos de cette façon, par groupes de 2 formant14 points. 
Tout, le paquet étant distribué, s’il reste encore au tableau des 
cartesn'ayantpus’allierpourformcrle nombre 14,1a patience 
est manquée. 

On joue aussi cette patience à 13 points : établissez alors 
2 rangs de 4 cartes chacun ; vous ne pouvez enlever ces cartes 
que par groupes de 2 formant lin total de 13 (sauf le roi qui 
s’enlève seul puisqu'il compte 13'; remplacez chaquefois les 
vides et tâchez d’épuiser ainsi toutes les cartes du jeu. 

LES QU ATRE-TEMI’S. D'un jeu entier bien mêlé, tirez 

4 cartes que vous placez à découvert sur une ligne horizon¬ 
tale. S'il s’y rencontre 2 cartes de même famille, vous recou¬ 
vrez chacune d’elles par une carte tirée du talon. Recouvrez 
de même, au fur et à mesure, les comptes de cartes de même 
famille, et il faut que vous arriviez ainsi à épuiser tout le 
talon. Si vous êtes arrêté en route.c’est-à-dire dès que vos 
4 paquets présentent à la surface 4 couleurs différentes, la 
patience est manquée. 

LE SOLEIL. — Mêlez un jeu de piquet, tirez 16 cartes que 
vous disposez à découvert sur le tapis en forme d’étoile à 

8 branches. 

Il vous reste en main 16 cartes, tirez-les une à une et, j 
chaque fols qu’il en paraît une égale en valeur à l'une de celles 


du tableau, écartez-les toutes les 2, elles ne servirontplus pour 
la patience ; placez à votre droite et à couvert les cartes tirées 
qui ne concordent pas et que vous n'avez pu écarter. Quand 
un rayon entier de l'étoile se trouve vide, vous y placez la 
l rc carte de ce talon. Comme votre Intérêt est de vous débar¬ 
rasser au plus tôt des cartes du talon,lorsque plusieurs cartes 
du tableau sont de nature à être écartées, choisissez cellequi 
se trouve seule sur son rayon afin d'y pouvoir aussitôt placer 
une carte de ce talon. La patience est réussie, si dès le 1 er tour 
vous avez pu écarter ou mettre au tableau les 16 cartes que 
vous aviez en main, sans laisser finalement de talon. 

PATINAGE (SPORTS). LA GLACE.— Pour supporter sans 
danger le poids d'un homme, la glace doit avoir une 
certaine épaisseur, et cette épaisseur doit être parfaitement 
uniforme. || La glace des étangs ou eaux stagnantes est la 
meilleure pour patiner. Celle des grands lacs est souvent irré¬ 
gulière, crevassée, avec des bosses ou vagues très nuisibles. Les 
cours d’eau fournissent, en général, une glace inégale et 
rugueuse, d'une épaisseur très variable ; en out re, elle n’adhère 
pas toujours à l'eau restée en dessous. La couleur de la glace 
constitue souvent un Indice assez sftr de sa consistance; la 
glace peu épaisse au-dessus d’une eau profonde est générale¬ 
ment verte. 

Si vous possédez, à la campagne, un petit étang gelant 
facilement, assurez-vous bien de l'épaisseur de la glace 
avant de vous hasarder à sa surface, et vérifiez cette épais¬ 
seur sur toute l'étendue de la pièce d’eau. 

Chaque soir, faites-la balayer soigneusement et ensuite 
arroser régulièrement avec une lance de jardinage ou même un 
arrosoir. 

S’abstenir de patiner dès que le thermomètre remonte 
au-dessus de 0, quelle que soit l’apparente solidité de la 
glace. Il Sur les patinoires publiques, évitez les endroits fré¬ 
quentés mais ne vous éloignez pas non plus par trop, afin de 
ne pas être isolé en cas d’accident toujours possible. 

SI la glace venait à se fendre sous vos pas, mettez-vous 
immédiatement à plat ventre et, en rampant, rejoignez le sol 
ou un endroit plus solide. $1, par malheur, la glace se rompait 
complètement et si vous tombiez dans l'eau glacée, étendez 
les bras et tâchez de vous soutenir en vous appuyant sur les 
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bords de la crevasse, mais sans vous y cramponner, et agitez 
les pieds continuellement clans l’eau. Si vous parvenez à vous 
dégager sans aide, rejoignez le sol ferme en rampant sur la 
glace. | En présence d'un semblable accident.il ne faut pas 
que les spectateurs s’aventurent à marcher sur la glace, aux 
alentours de la crevasse fatale, pour secourir la victime. Il 
faut,, soit jeter une corde à celle-ci, soit parvenir jusqu'à elle 
en marchant sur des planches posées sur la glace. F.n I "absence 
de ces accessoires, on peut essayer de se glisser en rampant 
jusqu'aux bords du trou, en étendant promptement les bras 
au moindre craquement suspect. 

A défaut de pièce d’eau ou d’étang naturel, on peut trans 
former en patinoire une petite prairie ou un champ de faible 
étendue, ma s, afin de pouvoir l'inonder facilement, il est 
nécessaire d'avoir à proximité un réservoir d’une capacité 
suffisante. Cette patinoire peut également être établie sur 
les bords d’un cours d’eau gelant difficilement, soit par suite 
<le son étendue, soit à cause d'un fort courant, mais il est 
indispensable de posséder une forte pompe aspirante. L'em¬ 
placement choisi devra se trouver en contre-bas des terres 
avoisinantes; sinon, il serait nécessaire d'éditlerun petit talus 
en terre battue, soutenu de distance en distance par de forts 
piquets ou par des planches. Le sol devra être relativement 
imperméable et parfaitement uni, car des aspérités trop 
prononcées pourraient dépasser la surface do la glace et 
causer des chutes brutales. Enfin, avant- de faire venir l’eau 
sur ce terrain, il faudra couper les hautes herbes et enlever 
soigneusement les pierres. 

LES PATINS. — Pour bien patiner, il faut avoir de bons 


patins, solidement vissés dans de bonnes chaussures. Les 
patins qui s'attachent par un système de griffes et de cour¬ 
roies présentent l'Inconvénient d’être moins fermement assu¬ 
jettis : en outre, les courroies blessent souvent doulou¬ 
reusement le dessus du pied. Certains modèles à grilles et à 
serrage à vis n’ont pas ces défauts, mais ils abîment rapide¬ 
ment les semelles et talons des chaussures, il est donc préfé¬ 
rable d’avoir des bottines spéciales aux semelles desquelles 
les patins seront solidement vissés, légèrement en dedans, 
c’est-à-dire un peu plus près de l’entre-jambes que de l’exté¬ 
rieur, mais dans un sens rigoureusement parallèle à celui de la 
chaussure. 

La longueur de la lame du patin et ia largeur de sa semelle 
doivent être proportionnées à la pointure du patineur; en 
général, la lame ne dépasse guère l'extrémité de la chaussure. 
Le talon étant bien d'aplomb, la semelle du patin doit se 
trouver exactement sous la plante du pied. 

Après chaque séance de patinage, essuyer et graisser soi¬ 
gneusement les patins. || Ayant les patins aux pieds, ne mar¬ 
cher jamais sur la terre sans protéger les lames par des 
gaines spéciales en cuir. 

On appelle carres les angles formés par l’intersection des 
plans verticaux et du plan horizontal de la lame. Il en existe 
donc deux pour chaque patin : la carre extérieure et la carre 
intérieure. 

ÉQUIPEMENT. — N’Importe quelle paire de bonnes 
bottines cousues pourra convenir, à la rigueur, pour les 
patins vlsséB. Préférer une chaussure robuste, à cuir souple, 
à semelle assez épaisse et à talon bas, se laçant, et ne com¬ 
portant pas de couture à l’endroit où porte l’effort, princi¬ 
palement au dos du talon. Elle doit être assez large, afin de 
permettre de porter des chaussettes de laine. Les tigeB doivent 
être suffisamment écartées, pour permettre de serrer davan¬ 
tage les lacets après un certain usage. Afin d’éviter les 
cloques sur le cou-de-pied, que pourrait produire ce serrage, 
doubler la languette avec un épais morceau de laine. 

Enduire fréquemment de graisse le dessous de la semelle. 

SI vous avez les chevilles faibles, serrez-les au moyen de 
bandes de laine. || Évitez les vêtements trop ajustes ne 
laissant aucune latitude aux mouvements. Les hommes 
devront porter, de préférence, des pantalons collants, mais 
non serrés, afin de ne pas interrompre la circulation du sang. 
|| Les femmes mettront une culotte de flanelle en dessous de la 
jupe courte descendant à mi-jambe. Il En patinant, on ne 
sent guère le froid, mais dès que vous avez fini, couvrez-vous 
chaudement afin d’éviter les refroidissements. 

LES CHUTES. — Les chutes sont assez fréquentes, mais 
rarement dangereuses. || Si vous perdez l'équilibre et si vous 
sentez que vos efforts pour le rattraper seraient vains, tâchez 
de tomber en avant sur les mains, les bras légèrement pilés, ou 
sinon laissez-vous glisser de côté. 

La chute en arrière est plus redoutable ; au cas où elle se 
produirait inévitablement, laissez-vous glisser en boule et 
tâchez de tomber ainsi en garant vos coudes et en arrondis¬ 
sant le dos. 

Ne vous contractez pas Inutilement; laissez.au contraire, 
au corps toute sa souplesse et, au cas de chute, tombez sans 
raideur. 

LES PREMIERS PAS SUR LA GLACE. — Au début, 
commencez par apprendre à vous tenir en équilibre sur les 
patins, les pieds légèrement en dehors. On peut faire cet 
apprentissage chez soi avant de s’aventurer sur la glace. 
|| Quand vous croirez posséder votre équilibre, exercez-vous 
à le conserver sur la glace, en restant à portée d’une personne 
plus experte qui pourra vous retenir en cas de glissade 
Intempestive. || Vous pourrez vous faire accompagner pour 
vos débuts, mais, autant que possible, ne vous faites pas 
soutenir; seul, vous trouverez beaucoup plus vite votre 
équilibre naturel. 

Avant de tenter la moindre glissade, exercez-vous à 
marcher sur la glace, à petits pas très courts, en levant bien 
les pieds et en les tenant légèrement en dehors, portant le 
buste en avant, sans contraction ni raideur. Le poids du corps 
doit être porté alternativement sur l’un et l’antre pied. 
Il Évitez de regarder vos pieds et pliez les genoux, mais sans 
exagération. 

LA GLISSADE.— Noussupposeronsquelepatineur partira 
constamment du pied gauche. Il va sans dire que l’on peut 
partir indifféremment de l’un ou de l'autre pied. || Pour 
glisser en avant, mettez le pied gauche bien droit, et non 
tourné en dehors, et portez sur la jambe correspondante 
tout le poids du corps, le buste légèrement en avant ; placez 
le pied droit un peu en travers en arrière et faites-lui donner 
une légère impulsion, puis ramenez-le à côté au gauche,en 
répartissant le poids du corps sur les deux pieds. Dans la 
glissade, les deux pieds doivent être parallèles et très rappro¬ 
chés. || Pour glisser d’une manière continue, en avant, partez 
de la même position, c’est-à-dire le pied gauche bien droit 
et supportant le poids du corps, le pied droit en arrière 
et légèrement en travers, mais, après la poussée donnée 
par le pied droit, laissez ce dernier en arrière et en l’air, 
et glissez seulement sur le gauche. L’équilibre se conserve 
à l'aide des bras et de la jambe laissée ainsi en l’air. || On 
donne un nouvel élan, en portant le pied droitun peu plus 
en arrière, puis en le lançant en avant du gauche ; portant 
le poids du corps sur le pied droit, on le pose bien droit sur 
la glace, en même temps qu’avec le gauche on donne une 
poussée légèrement en travers ; le pied gauche reste alors en 
arrière et en l’air et on glisse seulement sur le droit. La 
glissade continue ainsi alternativement sur l’un et l’autre 
pied. || Le corps doit toujours être penché légèrement en 
avant, la tête haute. Dans les débuts, les bras devront de pré¬ 
férence tomber naturellement,afin d’être prêts à rétablir 
l’équilibre. || Dans la glissade en avant,les changements de 
direction de large rayon s’obtiennent facilement: 1° vers 
la droite, en portant le poids du corps de ce côté et en glis¬ 
sant sur le pied droit sur la carre extérieure; 2° vers la 
gauche, en portant lepoidsdu corps de ce côté et en glissant 
sur le pied gauche sur la carre extérieure. || On appelle 
dedans les glissades sur les carres intérieures et dehors les 
glissades sur les carres extérieures. 

LES ARR ÊTS. — Le moyen le plus simple consiste à poser 
les deux pieds sur la glace et à écarter progressivement 
les talons en rapprochant les deux pointes. L'angle de 
résistance ainslformé produit un arrêt progressif assez rapide. 
Il On peut aussi,en glissant sur un seul pied, freiner avec 
l’autre, placé en arrière et en travers, mais ce procédé est 
moins efficace. || L’arrêt Bur un seul pied consiste à placer 
le pied employé en travers et à déraper sur la carre exté¬ 
rieure en se penchant fortement en arrière. Il L’arrêt le plus 
instantané s’obtient en plaçant les deux pieds en travers 
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et presque sur la môme ligne, l*un sur la carre du dehors 
l'autre sur la carre du dedans, et en penchant le corps en 
arrière. 11 se produit alors un arrêt excessivement brusque 
qui projette un peu le patineur en l'air. Nous ne conseillons 
pas aux débutants d'employer ce procédé, non plus que 
l’arrêt sur la pointe qui exige beaucoup de précision et doit 
être laissé aux virtuoses. 

LA GLISSADE EN ARRIÈRE. — Dans la glissade en 
arrière, il est impossible Je suivre une ligne rigoureusement 
droite. Mêmes principes que pour la glissade en avant, en 
inversant le mouvement d'avant en arrière, mais en pen¬ 
chant toujours le corps en avant, d’une façon beaucoup 
moins accentuée, il est vra*. || Dans la glissade en arrière 
sur les deux pieds, appuyez alternativement sur l’un et sur 
l’autre, ce qui produit un -éger balancement et entretient 
le mouvement. En reculant ainsi, on décrit but la glace 
une suite de courbes plus ou moins allongées. || Pour glisser 
alternativement sur chaque pied, levez, après chaque ondu¬ 
lation, le pied sur lequel le poids du corps cesse de se trouver 
porté. || Pour vous arrêter, placez (en le glissant sur la glace) 
l'un des pieds en arrière et en travers, en portant sur ce 
même pied le poids du co-ns et en penchant un peu le buste 
en avant. L’arrêt produit est assez brusque. 

LE DEDANS EN AVANT. — Il s'exécute en glissant en 
avant sur un seul pied et sur la carre intérieure. En exécutant 
ce mouvement alternativement sur les deux pieds, on trace sur 
sur la glace une série de courbes dont la concavité est toujours 
tournée vers le patineur. || Partez sur le pied droit sur la carre 
intérieure, le pied gauche en arrière,mais l'épaule gauche en 
arant. 

Passez ensuite le pied gauche en avant, en effaçant 
l’épaule gauche et en ramenant la droite en avant. On penche 
ainsi légèrement à droite quand on glisse sur le pied gauche, 
et vice-versa. 

LE DEHORS EN AVANT. —Il s’exécuteenglissant en 
avant sur un seul pied et sur la carreextérieure, en penchant le 
corps h droite quand on glisse sur le pied droit et à gauche 
quand on glisse sur le pied gauche. || Partez sur le pied droit 
sur la carre extérieure, l’épaule droite en avant, le bras droit 
en avant, l’épaule gauche effacée; donnez l'impulsion du 
pied gauche, non avec l'extrémité, mais avec le milieu de la 
lame du patin. Puis, pour changer de pied, ramenez le pied 
gauche en arant, en même temps que l’épaule gauche 
et en effaçant l'épaule droite. || Pour se porter en avant, 
les dehors sont plus rapides et plus gracieux que les dedans. 

LE DEDANS EN ARRIÈRE. — En patinant en arrière, 
on exécute naturellement des dedans en arrière,car la posi¬ 
tion du corps fait porter le patin sur la carre intérieure. 
Néanmoins, l'équilibre est fort difficile à conserver dès que 
la vitesse s'accélère, ou quand il s'agit de fermer un cercle, 
et les dehors en arrière sembleront plus aisés aux débutants. | 
Pour exécuter un dedans en arrière, tenez-vous sur la carre 
intérieure du pied gauche, l’épaule droite en avant, l’épaule 
gauche effacée ; partez en arrière du pied droit sur la carre 
intérieure, en laissant le pied gauche en avant et en regar¬ 
dant la direction à suivre en tournant la tête à droite. Il Puis, 
pour changer de pied, portez le pied gauche en arrière, en 
amenant l’épaule gauche en avant, en effaçant la droite et 
en tournant progressivement la tête vers l’intérieur de la 
courbe ainsi produite. 

DEHORS EN ARRIÈRE. — Appuyez-vous Bur 1a carre 
intérieure du pied gauche, l’épaule gauche en avant, la droite 
effacée, et partez en arrière sur la carre extérieure du pied 
droit, en laissant ic pied gauche en avant. Puis, pour chan¬ 
ger de pied, passez le pied gauche en arrière, en avançant 
l'épaule droite et en effaçant la gauche. 

LES CROISÉS ET LES DEMI-CROISÉL — Le* croisée 
sont des dehors successifs obtenus en passant alternat! 
vement un pied devant l’autre. On les exteute en avant 
et en arrière. || Croisé» en avant. Commencez par un dehors 
à droite ; à la fin de ce dehors, accentuez lemouvement de 
i'épaule gauche, passez le pied gauche par-dessus le p -d 
droit et posez-le sur la glace sur la carre extérieure ; retirez 
alors le pied droit et continuez le dehors gauche. Dans le 
mouvement de croisement des jambes, le buste pivote sur 
les hanches. || Les croisés en arrière bien exécutés sont fort 
gracieux. Ils se composent également d'une série de dehors 
successifs en arrière, d’après les mêmes principes que les 
croisés en avant, mal» en sens inverse. 

Dans les deml-crolsés, c'est toujours le même pied décri¬ 
vant un dehors qui croise par-dessus l'autre,et ce dernier 
décrit ensuite un dedans, le corps restant toujours In :llné 
du même côté. 

LES PRINCIPALES FIGURES. — Avant de vous 
y essayer, exercez-vous d’abord à changer très rapidement 
et très aisément de carre, successivement sur l'un et l'autre 
pied, puis sur les deux. Par exemple, glissant en dedans 
sur le pied droit, passez sur la carre extérieure de ce même 
pied, en déplaçant le poids du corps sans reprendre d’élan 
de même pour le pied gauche. || Puis, en glissant sur les deux 
pieds que vous tiendrez presque sur la même ligne, tournez 
en rond de droite à gauche sur la carte extérieure gauche et la 
carre Intérieure droite, puis de gauche à droite, sur la carre 
extérieure droite et la carre intérieure gauche, sans reprendre 
un nouvel élan. 

On peut, d’une seule impulsion, tracer dc9 cercles parfai¬ 
tement réguliers, en avant ou en arrière, soit en dehors 
iur la seule carre extérieure, soit en dedans sur la carre 
Intérieure, il Le huit se compose de 2 cercles accouplés, exécu¬ 
tés successivement chacun par un pied différent, en avant 
ou en arrière. Par exemple, le premier sera tracé par un 
dehors avant droit, et le second par un dehors avant gauche. 
|| Le trois s’exécute -ur un seul pied, en avant ou en arrière, 
et se compose d’un dedans terminé par un dehors ou vice 
versa. || Le brochet consiste en un changement d'avant en 
arrière ou vice versa et s’exécute sur l'un ou l'autre pied, 
eu dedans ou en dehors, en avant ou en arrière. Étant par 
exemple en dehors avant droit, imprimez au pied gauche 
un double balancement, revenez de quelques centimètres en 
arrière, et, d’un seul coup, tournez le pied droit en dedans 
arrière, tout le corps pivotant brusquement, et continuez 
dans la direction initiale mais en dedans arrière droit. |i Le 
rocker consiste également en un changement d'avant en 
arrière ou vice versa, mais en pivotant sur place sur la 
partie avant de la lame et en soulevant le talon que l'on 
replace dans la même direction, mais en sens opposé. 

Connaissant parfaitement ces divers mouvements, on 
peut décrire sur la glace des combinaisons Infinies de figures 
fort gracieuses. |] Dans la pirouette sur pointe, on se soulève, 
sur la pointe d'un patin et. pivotant sur cette pointe, on 
tourne rapidement sur place. || Une grande souplesse dans J 


les articulations est nécessaire pour réussir le grand aigle 
qui s’exécute sur les deux carres extérieures, les talons jointe 
et l’axe des deux pieds sur le prolongement l'un de l'autre. 

LES SAUTS. — Les sauts sur la glace sont fort difficiles à 
exécuter. Partant en dedans d'un pied, on retombe géné¬ 
ralement en dehors sur l'autre pied, mais, à cet égard, on ne 
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saurait formuler de règles précises. || Le grand saut s’exécute 
sur un pied, en conservant la même carre, mais en tour¬ 
nant d'avant en arrière, ou réciproquement. 

LE PATINAGE PAR COUPLES. — Un grand nombre 
de figures peuvent se faire à deux, mais, avant de les entre¬ 
prendre, le couple doit d’abord s’exercer à glisser «avec 
ensemble » et à exécuter de même les mouvements élé¬ 
mentaires, c'est-à-dire les dedans et les dehors. || La valse 
sur la glace exige une grande virtuosité et un accord parfait 
entre les deux danseurs. Elle se danse à i temps, comme 
la valse ordinaire, et consiste en une combinaison du dehors 
avant, du trois, du dedans arrière, du dehors arrière et du 
croisé avant. || Le tuto-strp, ou valse à deux temps, est une 
combinaison des croisés et des demi-croisés. Les patineurs 
se tiennent par les mains, côte à côte. 

LE PATINAGE A VOILE. — Disposant d’une vaste éten¬ 
due de glace unie, un patineur exercé peut, à l'aide d’une 
voile appropriée, avancer à une vitesse considérable et 
couvrir sans fatigue de grandes distances en s’appuyant 
sur le vent. Cet exercice jouit d’une grande vogue dans 
les pays du Nord ainsi qu’en Amérique. || La voile, carrée 
ou trapézoïdale, est d’une hauteur de 2 m. à 2 m. 50. A chaque 
extrémité, deux perches légères mais suffisamment résistantes 



reliées an milieu par une autre perche horizontale et main¬ 
tenue par des cordelettes, lui assurent une rigidité suffi¬ 
sante. Il Le patineur tient la voile par la traverse, à environ 
50 centimètres de l'avant de l'appareil. Une cordelette 
attachée à l'extrémité inférieure de la perche avant lui 
permet de donner à la voile l'inclinaison voulue,et de chan¬ 
ger son orientation. || Derrière une même voile, deux pati¬ 
neurs peuvent aisément glisser de conserve. 

Patinages (ARTS D'AO R.). — Imitation de l’effet du 
temps sur les objets tels que : statues en bronze ou en plâtre, 
cuivres dorés, etc., soit par simple application mécanique, 
soit par réaction chimique. 

Patinage du Bronze.— 1° Décaper soigneusement l'objet. 
Appliquer une bouillie faite avec de l'eau, et un mélange 
de sanguine et de plombagine, à parties égales ; 2° chauff er 
assez fortement la pièce enduite de la bouillie; 3° laisser 
refroidir la pièce et la frotter longtemps avec une brosse 
demi-douce, que l'on passera souvent sur un morceau de 
cire jaune. Ce procédé, particulièrement bon pour patiner les 
médailles, donne un bronze rougeâtre très brillant. || Autre 
irocèdé : 1° Plonger la pièce dans un mélange de 100 gr. de 
perchlomredcfcret de 100 gr. de pernitratede fer ; 2° chauf¬ 
fer lu pièce jusqu'à ce que les sels soient complètement 
socs; 3° brosser la pièce et fa cirer comme ci-dessus. Résul¬ 
tat : bronze brun foncé. 

Bronze fumé.— 1° Décaper la pièce; 2° l'enduire de 
sulfhvdrnte d’ammoniaque ; 3° la laisser Bêcher ; 4° la 
frotter avec une brosse enduite d’un mélange à parties 
égales de sanguine et de plombagine ; 5° frotter finalement 
avec une brosse passée sur un morceau de cire jaune. Ce 
patinage appliqué sur cuivre rouge, donne si on chauffe la 
pièce légèrement, un bronze noir dit bronze fumé, qui est 
particulièrement joli lorsqu'il est bruni. 

Bronze antique vert. — 1° Faire un mélange de : j 
100 gr. de vinaigre ordinaire, 15 gr. de chlorhydrate d'am¬ 
moniaque, 5 gr. de sel marin, Sgr. de crème de tartre et 
8 gr. d'acétate de cuivre ; 2° enduire ia pièce de ce mélange 
et la laisser sécher 30 heures ; 3° la brosser avec une brosse 
douce passée souvent but un morceau de cire jaune. On 
peut bleuir certaines parties de la pièce en les touchant 
légèrement avec de l'ammoniaque. 

Bronzage des statues en plâtre. — l® Encoller d’une 
ou de deux couches de colle de peau additionnée de six fois 
son poids d’eau; 2° laisser sécher à fond, à l’étuve de pré¬ 
férence; 3® enduire avec un pinceau doux de vernis colle 


d’or ou de mixtion à dorer; 4° laisser sécher jusqu’à ce que 
le vernis poisse; 5° passer du bronze en poudre avec uni 
tampon de coton, laisser sécher à fond et enlever l'excédent] 
de poudre de bronze. 

Patinage des dorures sur bois.— Les dorures complè¬ 
tement terminées, délayer dans de l’essence de térében¬ 
thine, une couleur sombre : bitume, terre d'ombre, etc. 
Étendre ce mélange sur la dorure avec un pinceau. Les 
parties saillantes des dorures brunies sont frottées avec un 
chiffon jusqu'à ce que l’assiette apparaisse et souvent on 
projette un peu de couleurs en poudre ou de cendres de 
bois pour leur donner un aspect poussiéreux. 

Patinage des statues en plâtre, imitation de l’ivoire. 
1° Donner à la statue deux ou trois couches de vernis à la 
gomme laque blanche en mettant quelques heures d’inter¬ 
valle entre chaque couche ; 2° laisser complètement sécher 
la pièce avant de commencer le décor et appliquer une 
couche d'encaustique faite à la cire vierge, à laquelle on 
ajoute une très faible partie d'ocre jaune. 3® Laisser complè¬ 
tement sécher et frotter avec un chiffon de laine pour lustrer 
la pièce. 

Patinage du plâtre imitation du bois. — 1° Tremper 
la pièce dans une solution de brou de noix et d'eau, mélange 
approprié au ton que l’on désire; 2° laisser sécher à fond 
après imbibition complète de la pièce, ce dont on se rend 
compte quand il n'en sort plus de bulles d’air; 3° encaus¬ 
tiquer et frotter la pièce avec un linge doux. 

Imitation de la terre cuite. — 1® Délayer les couleurs 
en poudre impalpable, ou employer celles qui servent pourla 
gouache, dansdu lait, ou de la gélatine addition née de 7 fois 
son poids d’eau ; 2° préparer le ton que l'on désire obtenir ; 
3° humecter ie plâtre à patiner afin de pouvoir facilement 
répartir la couleur uniformément ; 4° donner autant de 
couches que cela sera utile pour en couvrir complètement 
la pièce. 

PATISSERIES. — F. les articles suivants : Baba. || Bei¬ 
gnets de pommes, de brioche, DE CRÈME DE RIZ, SOUFFLÉS, 
SOUFFLÉS ALA GELÉE. ||BISCUITS: I’ATE A BISCUITS,BISCUITS 
A LA CUILLER, DK REIMS, DE SAVOIE, DE MER. il BRIOCHE : 
BRIOCHE AU CHOCOLAT. || CROISSANTS. || ÉCLAIRS. |j FRANGI¬ 
PANE. || Feuilletage. || Galette : au fromage, aux 

AMANDES, SÈCHE, AC 8AR&AZ1N || GATEAUX A LA BIÈRE, li 

Gaufres. |[ Langues de chat. | Macarons.!: Madeleines. t i 
Meringues. || merveilles. || Moka, il Pâtes, hplum-cake.ii 
Quatre-quarts, h Rissoles, ii Tarte aux fruits. 
Tôt faits. 

PATRIMOINE** (SÉPARATION DES). — On désigne sous 
le uom de séparation des patrimoines le droit, qui appar¬ 
tient aux créanciers d'une succession et aux légataires à titre 
particulier, d'empêcher la confusion du patrimoine du 
défunt avec celui des héritiers, en accomplissant certaine» 
formalités, et de se faire payer en conséquence, sur les biens 
de la succession, par préférence aux créanciers des héritiers. 

La séparation des patrimoines protège les créanciers de 
la succession et les légataires particulierscontre les con¬ 
séquences de l'insolvabilité de l’héritier ou des héritiers. 

Exemple; Une succession présente 200 000 fr. d'actif 
et 60 000 fr. de passif; l'héritier a un actif de 40 000 fr. 
et un passif de 220 000 fr. Si le patrimoine de la succession 
et celui de l’héritier se confondent, on aura un actif total de 
240 000 fr. pour un passif de 280 000 fr. ; les créanciers de 
la succession ne toucheront par suite, qu'une partie de 
leurs créances. Si, au contraire, les deux patrimoines restent 
séparés, les créanciers de la succession toucheront l'intégra¬ 
lité de ee qui leur est dû, puisque l’actif de la succession 
excède son passif. 

Les créanciers personnels de Vhéritier ne peuvent jamais 
demander lu séparation du patrimoine de leur débiteur d'avec 
celui de la succession 

La demande en séparation des patrimoines est de la com 
pétencc du Tribunal civil. En ce qui concerne les meubles 
de la succession, elle doit être forméodans les trois ans à partir 
de l'ouverture de la succession; à l’égard des immeubles, 
l'action peut être exercée tant qu’ils existent dans la main 
de l’héritier ; mais, pour conserver leur privilège sur ces im¬ 
meubles, les créanciers ou légataire» sont tenus de prendre 
une inscription au bureau des hypothèques, sur chacun des 
dits immeubles, dans les six (6) mois à compter de l'ouver¬ 
ture de la succession : cette inscription prend le nom d'ins 
cription de séparation des patrimoines (art. 880 »t 2111. C. 
civil). Avant l’expiration de ce délai de six mois, aucune 
hypothèque ne peut être valablement établie sur les immeu¬ 
bles de la succession par les héritiers ou représentante au 
préjudice de ccs créanciers ou légataires. 

La séparation des patrimoines ne met hors des atteintes 
des créanciers de l'héritier qu’une part des biens de la suc¬ 
cession correspondante au montant de ce qui est dû au 
créancier qui l’a demandée, lesurplus se confond avec le patri¬ 
moine de l'héritier. 

La séparation des patrimoines no peut plus être demandée 
par celui qui a accepté l’héritier comme débiteur, en trai¬ 
tant avec lui par exemple, ou en acceptant de lui un gage, 
une caution, une hypothèque (art. 879, C. civil). — F. Suc¬ 
cession. 

PATRONAGES POUR JEUNES GENS. — Les patronagcsl 
sont des groupements de jeunes gens de tout âge, formes dan» 
le but d’écarter la jeunesse de distractions et de fréquenta¬ 
tions dangereuses. 

Organisation. — Plus elle est simple, mieux le patronagi 
fonctionne. Éviter de créer trop de fonctions qui, par leur 
nombre exagéré, engendreraient forcément des rivalités 

Un président d'honneur, un président actif, un vice-prési¬ 
dent, un secrétaire et un trésorier suffisent pleinement à la 
bonne marche de l'affaire. La présidence d'honneur revient 
en principe à un personnage influent. Il n’a nullement à 
s’occuper des petits détails, il faut même lui en épargner 
tous les soucis. Son rôle consiste à aider paternellement les 
jeunes gens du patronage, de ses conseils, de ses relations, au 
besoin de sa bourse. Un patronage est avant tout une grande] 
famille. 

Le comité directeur doit se réunir toutes les semaines et 
étudier les propositions et les projets qui lui sont soumis. Les 
ressources budgétaires sont constituées par une cotisation 
modeste et les dons, en argent ou en matériel, provenant 
des personnes étrangères. 

Le comité directeur doit s’assurer avant tout du concoure 
de chefs de section qui aient qualité pour diriger les jeunes 
gens utilement. Ils doivent en principe avoir fait leur service 
militaire. Pour leB sports, recruter de préférence les chefs de 
section parmi les prévôts de régiment. Pour les fêtes et distrac. 
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tions artistiques., un jeune homme qui a embrassé la carrière 
théâtrale, un professeur do dessin et un professeur de 
chant rendront lts plus grands services. 

En hiver.il est très facile de retenir les jeunes gens d’un 
patronage, tout l'après-midi d’un dimanche ou d'un jour de 
fête. Mais il faut varier les éléments de distraction. Il faut 
également que les petits et les grands trouvent un égal 
plaisir à ces réunions. 

Le chef de section des sports, aidé de jeunes prévôts rapi¬ 
dement formes.apprendra aux jeunes gens la boxe, l'escrime, 
la canne et même le tir et la gymnastique, si le groupement 
possède des armes et des agrès. Au bout d’une heure d’exer¬ 
cice, on passera aux jeux. Selon les goûts de chacun, des 
groupes divers se formeront. Pour certains jeunes gens ayant 
du goUtet des dispositions, le professeur de dessin organisera 
dans un coin de la salle un petit cours de croquis, les mem¬ 
bres du patronage pouvant tour à tour servir de modèles à 
leurs camarades. 

Enfin,après une heure ou une heure et demie de ces jeux, 
les jeunes gens qu’auront groupés le jeune comédien, chef 
| de section, et le professeur de chant réciteront des monologues, 
chanteront, ou, avec la netteté et les inflexions que seule 
donnel'étude, llrontà leu*» camarades desfragmentsdc belles 
œuvres, it Les chant* en chœur ne sauraient être trop recom¬ 
mandés. Ils sont excellents à tous les points de vue. Mais 
il faut les préparer avec soin. Pour l'organisation d'une 
représentation théâtrale, V . PANToidNBetT héâtre de salon. 
Outre cela, pour ceux des jeunes gens qui s'intéresseraient 
plus particulièrement aux arts, on organisera des visites 
dans les musées, aux monuments célèbres, etc. 

En été, sauf les jours de pluie où l’on reprendra le pro¬ 
gramme d’hiver,il Jaut vivre en plein air. 

Sports, courses à pied,sauts, jeux de plein air ( F. ces mots). 
|| SI le patronage a une section de gymnastique, les appareils 
devront être agencés de façon à être montabies en plein air 
ou dans le gymnase clos. || La lutte gréco-romaine enfin 
( F. Lutte) est un des meilleurs sports de plein air. 

THÉÂTRE DE PLEIN AIR. — Il est très facile d’orga¬ 
niser un théâtre de plein air, dès que l'on possède de nom¬ 
breux jeunes gens décides à s'employer à sa construction. 
Des feuillages limitent la scène à droite et à gauche. Établir 
en même temps le plan incliné de la scène et celui qu'occu¬ 
peront les spectateurs, en élevant le premier à l'aide de la 
terre fournie par le creusement du second. 

Pour cela, creuser une tranchée de un mètre de profon¬ 
deur, au ras de la scène, et établir une pente douce qui va 
retrouver la surface du sol à dix mètres de là ; on obtient ainsi 
une pente de dix centimètres par mètre. Toute cette terre est 
ensuite transportée sur le terrain réservé à la scène, en par¬ 
tant de zéro au bord de la scène pour aboutir à 1 mètre au 
fond de la scène. On maintient la terre, devant la scène, avec 
un léger talus garni de plantes. 

Enfin, le rideau peut être constitué par une étoffe très 
légère dont la transparence est corrigée par un enduit à la 
colle de peau. Le décor peut être agencé et modifié par des 
accessoires ou même par des massifs et des arbustes trans¬ 
portés ou roulés â force de bras par les jeunes gens. 

Ce théâtre peut devenir un très gros appoint dans les fêtes 
que donne le patronage. 

Enfin, dans un patronage, on peut organiser des excursions, 
en les réglant de telle sorte que les plus petits comme les plus 
grands puissent en supporter les fatigues. Les compagnies 
de chemin de fer accordent généralement une réduct ion sur le 
prix du voyage. Pour ces excursions, ainsi d'ailleurs que 
pour tous les sports pratiqués dans un patronage, les efforts 
des instructeurs doivent concourir à un développement 
physique normal,et ces professeurs ne doivent pas employer 
des méthodes intensives, tendant à former des « phénomènes » 
athlétiques et à établir des records. C’est un ensemble sain et 
vigoureux qui fait la foree d'un groupement, et non un ou 
deux champions Isolés, dont les camarades ne peuvent égaler 
les exploits, ce qui les décourage. En été, les présidents de 
patronage auraient Intérêt â prendre des arrangements avec 
des écoles de natation, la nage faisant partie du bagage 
d'éducation physique indispensable aux jeunes gens. 
PATRONS DES CORPORATIONS. — Artilleurs: Sainte 
Barbe, 4 décembre. Il Boulangers : Saint Honoré. 16 mal. || 
Brasseurs : Saint Arnould, 18 juin. || Brodeurs : Saint Clair, 
4 novembre. I! Cavaliers : Saint Georges, 23 mal. Il Chantres : 
Saint Grégoire, 13 février. || Chapeliers: Saint Jacques 
1 er mai et 25 juillet. || Charcutiers : Saint Antoine, 17 jan¬ 
vier et 13 Juin, li Charpentiers : Saint Joseph, 19 mare II. 
Chasseurs ; Saint Hubert, 3 novembre. || Chaudronniers : 
Saint Maur, 15 janvier et 22 décembre. I| Chirurgiens : 
Saints Côme et Damien, 27 septembre. || Clouticre : Saint 
Cloud, 8 juin et 7 septembre. || Coiffeurs : Saint Louis, 
25 août. || Cordonniers : Saint Crépin, 25 octobre. || Couteliers : 
Saint Jean, 24 juin. Il Ébénistes : Sainte Anne, 26 juillet. 
Écoliers: Saint Charlemagne, 28 janvier. || Pileuses: Sainte 
Marguerite, 22 février. || Filles: Sainte Catherine, 25 no¬ 
vembre. || Gantiers : Saint Magloire, 24 octobre. Il Fruitiers : 
Saint Léonard, 6 novembre. || Garçons: Saint Nicolas, 
ôdéeembre. || Grainetiers : Saint Marcel, 16 janvier.il Jardi¬ 
niers: Sa itit Fiacre, 30 août. Il Laboureurs: Saint Isidore. 
4 avril et 11 mai. || Lingères : Sainte Véronique, 13 janvier. | 
Maçons: Saint Pierre, 1 er août. || Maîtres d'école: Saint 
Cassien, 30 octobre. || Meuniers: Saint Jacques, l rr mal et 
25 juillet. Il Militaires: Saint Maurice, 22 septembre. || 
Musiciens : Sainte Cécile, 22 novembre. Il Nourrices : Sainte 
Crescrnce, 15 juin. || Orfèvres: Saint Eloi, 1" décembre. |l 
Peintres : Sain/ Luc , 18 octobre. || Tailleurs : Saints Barthé¬ 
lemy, Casimir, 4 mars. || Tanneurs : Saint Simon, 28 octobre. 
Saint Jtide, 28 octobre. Il Tisserands : Saint Biaise, 3 février. 
Il Tonneliers : Sainte Madeleine, 22 juillet. || Typographes: 
Saint Jean, 6 mai. || Vignerons: Saint Vincent, 22 janvier 
et 24 mal. I| Vitriers : Saint Marc, 25 avril. 

PATURAGE (LÉOISL.). — Le pâturage consiste dans le droit 
de faire paître des bestiaux, non sur des pâtures vaines 
( V. pâture Vaine), mais sur des terrains possédant de 
l’herbe ou des fruits de terre susceptibles d'être récoltés : le 
pâturage peut donc s'exercer dans des prés, marais, 
bruyères, forêts, etc.... | Tout propriétaire peut faire pâtu¬ 
rer ses fonds comme il l’entend, sauf droit de servitude de 
pâturage acquis par titre ou par contrat. || Des pâturages 
peuvent également appartenir à une commune ou à une sec¬ 
tion de commune. La jouissance indivisc.au profit des habi¬ 
tants de la commune ou de la section, en est alors réglée par 
le conseil municipal. Ont droit au pâturage les chefs de 
famille ou de maison ayant un domicile fixe et un ménage 
i distinct, mais Ils doivent l'exercer directement, saris en 
céder la jouissance. Le conseil municipal peut, sous réserve 


do l’approbation par le préfet, fixer une taxe variable 
avec le nombre et l'espèce des bestiaux appartenant à 
chaque usager. Cette taxe, perçue par la commune, est 
recouvrée suivant la forme des contributions directes ; les 
contestations auxquelles elle donne lieu sont de la compé¬ 
tence du conseil de préfecture. 

Le droit de pâturage dans les forêts, lorsqu’il ne s'agit pas 
de biens communaux, n’est qu’un cas particulier du droit 
d’usage ( V. Usage). Cependant, les règles suivantes lui sont 
spéciales. L’usager ne peut exercer le droit de pâturage que 
pour les bestiaux à son propre usage, mais non pour ceux 
dont il fait commerce en les achetant maigres pour les re¬ 
vendre gras (sanction : 2 à 10 fr. d’amende). Le titre déter¬ 
mine l’animal qui peut être conduit dans la forêt, mais qui 
ne pourra jamaisêtre un mouton ou une chèvre, sous peine, en 
cas de contravention, d’une amende de 4 fr. ou de 8 fr. par 
bête, supportée par le propriétaire, d'une de 15 fr. supportée 
par le pâtre, et, s’il y a récidive, d'un emprisonnement de 
5 à 15 jours prononcé contre ce dernier. Cependant, le 
pacage des moutons peut être parfois autorisé par le chef 
du pouvoir exécutif. Le droit de pâturage ne peut être 
exercé que dans les cantons déclarés d/fensables pour 
l'année par l'administration forestière ( V. Forêts), la sanc¬ 
tion consistant dans une amende prononcée contre le pro¬ 
priétaire de l'animal (de 165 fr. par tête de bétail selon 
l’espèce, la peine étant doublée si le bois a moins de dix ans). 
Les pâtres qui conduiraient leurs troupeaux par des chemins 
autres que ceux désignés par les agents forestiers s'expo¬ 
seraient âune amende de 3 à 30 fr., et, en cas de récidive, à un 
emprisonnement de 5 à 15 jours. S'ils joignaient à leurs 
troupeaux des bêtes appartenant à d’autres communes, ils 
seraient passi blés d’une amende de 5à 10 fr. et, s’il y avait réci¬ 
dive, d'un emprisonnement de 6 à 10 Jours. Afin depermettre 
aux préposés forestiers de reconnaître si les animaux au pâtu¬ 
rage appartiennent bien aux usagers, ces animaux doivent, 
sous peine d’une amende de 3 fr. par tête, être frappés d’une 
marque spéciale, variant avec la commune ; l'empreinte sera 
déposée au greffe du Tribunal de l ro Instance ; le fer, au 
bureau de l’agent, forestier (sanction : 50 fr. d’amende). 
Cependant, ces prescriptions relatives à la marque ne s’ap¬ 
pliquent pas aux pâturages dans les bois des communes et 
des établissements publics, quand l'usager habite la même 
commune. Les animaux menés au pâturage (mais non les 
porcs) doivent être munis de clochettes, sous peine d'une 
amende de 50 fr. par fête. (V. majoration.) 

PATURE (VAINE) (DROIT). — Le droit de pâture ne 
s'exerce pas de commune à commune comme le droit de par¬ 
coure, mais entre les habitants d'une même commune ou section 
de commune. C’est le droit appartenant à la généralité de 
ceux-ci de faire paître leurs bestiaux dans un pâturage 
libre ou commun A tous. 

Ce droit a été aboli en principe en 1890 ; toutefois, dans 
l’année qui a suivi la promulgation de la loi nouvelle, le 
maintien du droit de pâture fondé sur une ancienne loi ou 
coutume, sur un usage immémorial ou sur un titre, pouvait 
être réclamé au profit d’une commune ou section de com¬ 
mune, soit par une délibération du conseil municipal, soit 
par une requête d'un ou plusieurs ayants droit adressée au 
préfet. 

Dans les communes où elle a été maintenue, la pâture 
peut s'exercer soit par troupeau séparé, soit au moyen d’un 
troupeau en commun, à charge par les habitants de se con¬ 
former À la loi et aux usages locaux. Dans aucun cas, et dans 
aucun temps, elle ne peut s'exercer sur les prairies artifi¬ 
cielles, ni sur une terre ensemencée ou couverte d’une pro¬ 
duction quelconque faisant l’objet d'une récolte, tant que 
la récolte n’est pas enlevée. Le droit de pâture, maintenu 
sur un fonds dans les conditions indiquées plus haut, n’em¬ 
pêche jamais le propriétaire de ce fonds soit de se clore. 
soit de modifier sa culture ou son assolement. Tout terrain 
clos est affranchi de la pâture, pourvu que la clôture soit de 
nature à empêcher l'introduction des animaux (F. Loi du 
9 juillet 1889, art. 6). Mais le propriétaire qui se clôt perd 
son droit à la pâture en proportion du terrain qu’il y sous¬ 
trait (art. 648, C. civil). La quantité de bétail que chaque 
propriétaire ou fermier peut faire paître dans le pâturage 
commun est proportionnée à l’étendue de terrain qu'il pos¬ 
sède dans la commune ou section de commune : elle est 
fixée à raison de tant de têtes par hectare, d'après les règle¬ 
ments et usages locaux. En cas de difficultés, c'est le conseil 
municipal qui décide sous 1 approbation du préfet (art. 8 
loi précitée). Toutcliefde famille domicilié dans la commune, 
même s'il n’y possède aucune parcelle des terrains soumis à 
la pâture, peut mettre sur lcsdlts terrains six (6) bêtes à 
laine et une vache avec son veau, sans préjudice des droits 
plus étendus qui peuvent lui être accordés par l’usage local 
ou parle titre. Ledroltde pâture doit être exercé directement 
par les ayants droit ; il ne peut être cédé à personne. 

Les conseils municipaux peuvent toujours réglementer le 
droit de pâture et, notamment, cantonner les trou¬ 
peaux. 

La pâture fondée sur un titre et établie sur un héritage 
dét-rminé, soit au profit d’un ou de plusieurs particuliers 
soit au profit de la généralité des habitants d'une commune, 
a été maintenue par la loi du 22 Juin 1890, et doit, par suite, 
continuer A s’exercer conîormémentoux droitsacquls.Néan¬ 
moins. le propriétaire de l’héritage grevé peut s’en affran¬ 
chir soit au moyen du paiement d'une indemnité fixée par 
expert, soit par vole de cantonnement. 

PAUVRES. — F. Assistance publique. Assistance médi¬ 
cale. BUREAUX DE BIENFAISANCE, DROIT DES PAUVRES. 

Hôpitaux, Hoswces, Mont de piété, Secours, Œuvres, 
Vieillards, etc. 

PAVAGE (ARCHIT.). — Dans l’exécution d’un pavage, 
tenir compte de l’écoulement des eaux, prendre leur Issue 
comme point bas, et, de là, ménager une pente de 0 m. 015 
par mètre au moins. Le pavage EN grès se pose sur forme 
de sable, c'est-à-dire sur une couche de sable de 0 m. 10 à 
0 m. 20 d'épaisseur, qui sert à répartir également les pres¬ 
sions. Le joint vertical entre les pavés se fait aussi en sable 
siliceux très propre et passé A la claie. Les rangs de pavage 
doivent être posés au cordeau afin d’être réguliers. Avoir 
soin de les cheraucher. Les bordures de trottoirs de 0 m. 53 
de haut, 0 m. 22 de large, en morceaux de 0 m. 50 de longueur 
environ, se posent sur lit de mortier de chaux hydraulique 
ou de ciment, sur une forme de 0 m. 15 d’épaisseur de béton. 
Les pavés employés sont dits de cille lorsqu’ils forment un 
cube de 0 m. 22 d’arête, bâtards lorsque, pour une surface de 
0 m. 16 à 0 m. 19 carrée, ils n’ont que 0 m. 10 à 0 m. 14 
d’épaisseur, de retend ou de deux lorsqu’ils sont formés d’un 
pavé de ville refendu en deux. Le pavage en grès des coure, 


généralement en pavés bâtards ou de deux, se pose sur lit 
de mortier hydraulique étendu sur forme de béton deO m. 10 
d'épaisseur. Dans certaines localités, au lieu de grès, on 
emploie le porphyre, la lave, le schiste,le granité. l|L; pavage 
en galets employ eau bord de la mer se fait sur forme de sable; 
les joints entre les galets son* remplis de sable ou de mortier. 
Afin que ce pavage ne s’enfonce pas trop rapidement, le 
bout le plus plat est posé sur le sol. la partie la plus aiguë 
formant la partie supérieure apparente. 

Le pavage en bois employé pour le sol des voies publiques 
l’est aussi dans les écuries et les coure, comme étant moins 
dur pour les chevaux et moins sonore. Il s’exécute en mor¬ 
ceaux de 0 m. 08 xü m. 22 et de ü m. 08 à ü m. 15 de hau¬ 
teur, posés sur un béton de 0 m. 20 d’épaisseur, recouvert 
lui-même d'une chapr, ou couche peu épaisse de mortier 
de ciment. Les pavés sont séparés par une latte et les joints 
remplis de mortier de ciment. On sable ensuite toute la 
surface. 

PAVANE. — Pour cette danse, des couples sont placés en vis- 
à-vis; danB chaque couple, le cavalier fait d'abord face à la 
dame, il salue celle-ci en faisant un quart de cercle à droite; 
la dame répond par une révérence exécutée sur un quart de 
cercle à gauche. Le cavalier offre la main droite à sa danseuse 
qui y appuie sa main gauche, puis tous deux, les bras légère¬ 
ment arrondis, dans un mouvement aussi souple et aussi 
gracieux que possible, s'avancent à la rencontre du couple 
qui leur fait vis-à-vis. Les cavaliers, laissant leurs dames au 
centre, changent de place ; en terminant, le parcours, ils 
frappent le sol quatre fois de la pointe du pied droit, font 
un pas à gauche, et de nouveau frappent quatre fois le 
sol, du moins cette fois-ci, de la pointe du pied gauche ; 
ils exécutent ensuite un balancé à droite et un autre A 
gauche. Par un pas marché, les dames changent de place 
avec leurs danseurs; après un premier balancé général, 
les danseurs changent de main et de place par un balancé 
suivi d'une pirouette. Les dames s’avancent, à leur tour, 
l’une vers l’autre, s’inclinant de quatre pas sur leur droite, 
elles font chacune une révérence, puis changent deux fois 
de cavaliers, à l'aller et au retour. Cavaliers et dames, 
après saluts et révérences forment, un moulinet, après lequel 
chaque cavalier, allongeant le pied gauche en avant, pointe 
à terre, jambe tendue, saisit de la main droite la main 
gauche de sa dame et l’élève à hauteur de la tète, tandis 
que la dame, étendant la jambe droite eu arrière, allonge le 
pied droit; les danseurs reprennent leur place respective par 
un balancé et la danse se termine par un double salut du 
cavalier et une double révérence de la dame, à droite 
d'abord, puis A gauche. 

La pavane ainsi arrangée se nomme pavane Médlcls; 
elle doit, autant que possible, être dansée en costumes fin 
xvi c ou commencement xvn r siècle. 

PAUPIfeKES (MÉD. P RA T .).— Plaies. — Par Instruments 
piquants, tranchants ou contondants. Il faut suturer pour 
éviter toute déformation ultérieure, désinfecter pour éviter 
toute complication infectieuse qui se propagerait à l'œil. 

Inflammations. — Orgelet (F. ce mot). Blépharite : 
Inflammation du bord libre, des cils et des glandes, duc 
& un mauvais tempérament (scrofuleux) et à des irritants 
(air, poussières, microbes...). On constate : du gonflement 
rouge, de la chute des cils, des croûtes, des douleurs. Il faut 
porter des verres fumés, éviter les causes, laver aux lotions 
émollientes les bords libres des paupières (guimauve et 
pavot) et oindre de pommades (pommade du Régent, de 
Lyon, de Desault), taire cautériser les ulcérations par le 
médecin. 

Malformations. — Absence de paupières, soit congé¬ 
nitale, soit accidentelle (après cicatrisation rétractile de 
brûlures, par exemple). Il faut toujours opérer et refaire 
des paupières artificielles, car l'œil serait perdu sans cela. 

Épicanthus. Repli de la peau qui recouvre plus ou moins 
l'angle interne ou nasal des orbites. Ce repli de peau se con¬ 
tinue sans ligne de démarcation avec la peau du nez. 11 faut 
en opérer le sectionnement. 

BUpharoptose ou ptosis. Chute de la paupière supérieure 
congénitale ou acquise, due A la section accidentelle du 
muscle releveur des paupières ou à la paralysie du nerf 
releveur. Il faut voir un spécialiste. 

Blépharospasme. Contraction des paupières, soit par accès 
ou clignotement, soit en permanenceou blépharospasme pro¬ 
prement dit. Dû aux affections locales irritantes. Il faut voir 
un spécialiste. 

Blépharophimosis. Étroitesse congénitale ou acquise 
de la fente Interpalpébrale. Il faut opérer. 

Symblépharon. Adhérence de la paupière au globe de 
l’oeil à la suite de plaie ou brûlure ou d’ophtalmie purulente. 
Il faut opérer. 

Ectropion. Renversement des paupières en dehors, en 
général de la paupière inférieure. Due soit à des rétractions 
cicatricielles (plaies, brûlures), soit à la paralysie du nerf 
facial, soit à l'inflammation (blépharite'. Il faut opérer. 

Entropion. Renversement du bord libre de la paupière 
en dedans. On constate de vives doulcure dues au contact 
des cils avec l'œil, de la rougeur, du larmoiement. Il faut 
voir un spécialiste. 

Trichiasi». Renversement en dedans des cils qui viennent 
frotter sur le globe de l’œil. DO surtout aux blépharites. 
Il faut voir un spécialiste qui opérera. 

PAVILLONS. — Nous donnons dans la planche hors-texte 
les pavillons nationaux, ceux de la marine et un certain 
nombre de signaux d'intérêt public. 

PAVOT (MÉD. PUAT.). — Deux variété»: pavot noir, 
pavot blanc. On utilise les feuilles fraîches et les capsules 
à cause de leur teneur en opium qui leur donne des propriétés 
sédatives, narcotiques, calmantes. Mode d’emploi: Inlu- 
slon 10 p. 1 000. Extrait décapsulés de pavot blanc, 0 gr. 20 à 
0 gr. 40 en sirop. Sirop de pavot blanc, 20 gr. = 0 gr. 201 
d’extrait. Usage externe : décocté : 1 à 2 têtes par litre 
en gargarismes, lavements (1 tête pèse 5 à 6 grammes). 
Exemplepour fumigations : fleur de sureau. 30 gr. + tête de 
pavot sansles semences, une -f eau bouillante, 1 litre ; — pour 
gargarismes : pavot sans les semences, 1 tête -f racines de 
guimauve, 30 gr. -f eau bouillante, 1 litre. 

PAYSAGE. (B.-A.). — 1°Conseils généraux,(F. Peinture), 
— 2° Conseils d'hygiène. — Un paysagiste doit se pré¬ 
munir contre los changements de température. Porter de 
la flanelle. Emporter une pèlerine ou un pardessus, même un 
gilet de laine ou un tricot, que l'on mettra pour travail¬ 
ler à l'ombre ou à l'humidité. Se bien chausser. Dans les 
lieux humides, mettre une planche sous ses pieds. L'usage 
des sabots est excellent. Les guêtres en cuir sont néces¬ 
saires dans les ronces et les pays de vipères. 




PÉAGE 


PÊCHE 


3° Conseils de métier. — Ne pas se servir de photogra¬ 
phies. Elles altèrent les formes, changent les valeurs, sont 
anti-artistiques. Elles ne rendent de sérieux services qu’aux 
gensc&patles devoir leursdéfauts etd'y remédier. 

Ledebutantdoltchoisird’aborddes motifstrèa simples :un 
groupe de maisons,saus arbres au premier plan, avec un ciel 
sans nuages. Ne pasoublierle mot de Millet. «Il n’y a rien de 
laid dansia nature, tout est une question d’heure et de milieu ». 

A 1 a première séance, deisl ne r, frotter une ébauche, tâcher 
de voir l’heure préférable pour l'éclairage et revenir à cette 
heure et par le même temps. Il Ne pas s’exercer & copier des 
chromolithographies, mais, si l’on veut, de beaux tableaux 
dans les musées. 

PÉAGE. — 11 n’existe plus actuellement de droits de péage 
que pour la traversée de ponts, et encore la loi du 30 juillet 
188 » a-t-elle décidé qu'il ne serait plus construit de ponts 
à péage sur les routes nationales et départementales, qu'il 
serait en outre procédé au rachat des ponts à péage existant 
sur lesdites routes. 

II ne peut donc plus être construit do ces sortes de ponts 
ue pour le passage des chemins vicinaux, et seulement dans 
des circonstances exceptionnelle. 

PEAU < MÉD.PRAT .). — FONCTIONS DE LA PEAU. 

1 0 Rôle protecteur, grâce à ses propriétés physique et sa 
constitution anatomique, elle est résistante, mauvaise 
conductrice de la chaleur et de l’électricité, elle ne se laisse 
pénétrer que par un très petit nombre de substances . les 
corps gras, les corps volatils (l’iode, l'essence de térében¬ 
thine, etc.jet quelquogaz. 

Si elle ne peut résister à l'attaque de tous les parasites, elle 
préserve néanmoins l'organisme contre un grand nombre de 
germes qui pourraient l’infecter. 

2° Sensibilité, et aussi excitabilité générale en rapport 
avec la plupart des grandes fonctions. 

3° Rôle dépurateur: les glandes sudoripares éliminent 
avec la sueur certains produits ou déchets, en particulier 
de l’urée; cette sécrétion, se fait bien qu’insensible, d'une 
façon constante et atteint 1200 à 1300 grammes par 24 heures 
en temps normal, mais elle peut se trouver beaucoup aug¬ 
mentée (F. SUEUR), sous l'influence de la chaleur,des mouve¬ 
ments, de la surabondance des boissons, de certaines impres¬ 
sions nerveuses, intervenant alors dans la sécrétion. 

4° Fonction régulatrice de la température du corps, car 
l'évaporation de la sueur soustrait de la chaleur de la peau 
qui se trouve en même temps émettre un rayonnement 
plus intense, rouge, congestionnée qu'elle est, sous l'Influence 
des nerfs de la circulation périphérique signalée plus haut. 

SOINS DE LA PEAU. — Se déduisent des fonctions, 
que l’on doit s'efforcer d’entretenir dans toute leur activité. 

La propreté est un facteur essentiel, car, outre les poussières, 
particules étrangères de toutes sortes qui souillent conti¬ 
nuellement la surface de la peau, la sueur, le sébum, les 
débris épidermiques s’y accumulent sans cesse ; si l'on y 
ajoute les germes (champignons, bactéries de toutes sortes) 
qui s'y mêlent et y pullulent avec la plus grande rapidité, on 
conçoit l'importance qu’il y a à dissoudre la matière grasse, à 
| détruire les germesetles entraîner .ainsi que les particules de 
toutes sortes qui y sont mélangées. A cet effet, employer les 
lavages au savon. 

Le savon, dissolvant des graisses, a en outre par lui-même 
des propriétés antiseptiques ; point n’est donc besoin d’avoir 
recours aux savons dits « antiseptiques » renfermant de 
l’acide phénique, du soufre, de l ichtyol, ces substances pou¬ 
vant avoir l'inconvénient d'ailleurs de diminuer l’action 
saponifiante sur les graisses. Les savons dits ■ de toilette 
doivent être choisis avec soin, car il en est qui empruntent| 
leur couleur ou leur parfum à des substances irritantes pour 
la peau et qui pour cette raison sont à rejeter. Le savon blanc 
de Marseille, qu’on pourra choisir purifié, est excellent. 

Sous quelle forme pratiquer les lavages généraux? 

Les 6atn«, à la température de 36° centigrades qui favorise 
l'action dissolvante du savon dont lis ne peuvent dispenser, 
ne doivent pas être prolongés au delà de 15 à 20 minutes. On 
peut les rendre alcalin « par addition de 200 grammes de car¬ 
bonate de soude (conviennent particulièrement aux peaux 
grasses, mais ne doivent pas être répétés trop souvent en 
| raison de l'irritation qu’ils pourraient occasionner). Pour les 
peaux sèches, au contraire,on préférera, surtout siellessont 
I facilement Irritables : les bains de son (5 à 6 litres de son 
bouilli dans l'eau Bout Introduits dans un linge qu’on exprime 
j dans le bain à plusieurs reprises en l’y laissant séjourner) ; 

les bains d'amidon (faire gonfler 1 kg. d'amidon dans l’eau 
I tiède, puis le délayer d ins l’eau très chaude avant de le 
mélanger an bain) ; les bains d la glycérine qu’il suffira de 
verser dans l'eau (3/4 de litre à 1 litre pour un bain). 

I Les douches chaudes ou tièdes ont sur les bains l’avantage 
de débarrasser l ’épiderme de ses souillures au fur et à mesure 
1 que le savon a dissous la matière grasse ; froides, l'eau étant 
à la température delà pièce, elles sont d'un usage plus répandu 
parce que ne nécessitant que des appareils simples et peu de 
préparatifs; ellesconservent encore pour le lavage une bonne 
partie de leurs avantages. 

Le tub enfin est de beaucoup le procédé le plus pratique ; il 
peut être pris quotidiennement dans une chambre ou un 
cabinet de toilette, à l’aUle de l'appareil dit «tub», très 
peu coûteux, etd’une éponge. Ainsi renouvelé chaque Jour, et 
accompagnant, un savonnage du corps, Il mérite d’entrer en 
lisage dans tous les milieux. 

Peau du visage. — Doit être lavée deux fois par jour à 
! l’eau tiède : le matin en s’éveillant et le soir en se couchant, 

I étant plus encore quelereste du corps exposée aux souillures 
' et plus susceptible aussi d'éprouver de leur fait un préju¬ 
dice . 

C’est surtout pour le visage que le choix de savon est 
important ( F. plus haut),encore certaines peaux ne peuvent- 
elles supporter son emploi quotidien sans qu’il se produise de 
I l’Irritation ou des dartres, particulièrement chez les femmes 
i et les enfants ; on n’en fera dans ce cas qu'un emploi accldcn- 
j tel, le remplaçant par un peu d’eaude Cologneou d'alcool mé- 
I langés à l’eau de toilette. Enfin, si la sensibilité de la peau 
était encore trop grande pour tolérer cette pratique, ou éten¬ 
drait le soir en se couchant une petite quantité de cold-cream 
sur le visage; en l'enlevant le lendemain matin à l'eau tiède, 

1 on obtient un bon nettoyage de la peau, 
i Scméflerdes poudres de riz vendues bon marchéet impures; 

n'employer que de bonne poudre de riz; si l’on doute de sa 
qualité, lui préférer la poudre d’amidon ou de talc, souvent 
utile notamment chez les nourrissons ( F. ce mot) et les per¬ 
sonnes grasses pour éviter les frottements au niveau des plis 
de la peau. 

Contre les corm'dons, petits points noirs siégeant surtout 


sur les ailes du nez, faire tous les jours un savonnage à l’eau 
bien chaude, presser avec les doigts pour en faire sortir le 
contenu; ou recommande aussi d'utiliser une clef de monter 
portant sur le pourtour du comédon, la partie évidée lui 
correspondant exactement ; une légère pression suffit alors 
pour le faire éclater. 

PO U K ÉVITER LES MALADIES DE LA PEAU. 

1° Maintenir sa propreté ( V. plus haut). Les germes répan¬ 
dus à la surface de la peau peuvent en effet non seulement vé¬ 
hiculer la contagion des maladies internes, mais se trouver 
inoculés par la moindre écorchure, ou même simplement par 
leur pullulation, et leurs sécrétions, déterminer de l’irritation 
et être le point de départ de nombreuses maladies de peau. 

La propreté préservera aussi de bien des parasites toujours 
Incommodants et souvent dangereux. 

2° Éviter tout contact irritant. 

Le linge appliqué directement sur la peau sera fin et tou¬ 
jours d’une propreté rigoureuse. 

Préserver la peux contre les poussières irritantes, la chaleur, 
le froid excessifs. 

Se méfier de certains contacts avec les plantes vénéneuses. 
euphorbes, ortie», colchiques, scilles, thuya, certaines cléma¬ 
tites... ; avec divers animaux : méduses, étoiles de mer, che¬ 
nilles, cantharides, saus parler des animaux vulnérants 
( F. Piqûres). 

Éviter l'emploi exagéré de savon, des cristaux de soude, 
de l’eau de Javel ; se méfier des teintures pour les cheveux 
ou la barbe à base de fer, de mercure, de nitrate d'argent et 
particulièrement de paraphénylène-diamine qui entre sou¬ 
vent dans leur composition ; se méfier aussi des solutions 
d'avide phénique mal préparées. 

N’employer qu’avec précaution les révulsifs (sinapismes, 
eau chaude, essence de térébeuthine, teinture d’iode, vési¬ 
catoires ; ils peuvent laisser chez certaines personnes une 
pigmentation définitive de la peau ; une application trop 
prolongée peut déterminerdes ulcérations suivies de cicatrices 
Indélébiles. 

3° Observer une bonne hygiène alimentaire ; rejeter les 
viandes, poissons, coquillages qui ne seraient pas absolu¬ 
ment frais, ainsi que les gibiers trop avancés. Ne pas abuser 
des vlands rouges, épices, boissons excitantes (café, thé, 
alcool). 

4° Éviter la contagion par l’homme et par tes animaux qui 
peuvent transmettre certaines maladies de peau, en parti¬ 
culier la teigne. 

5° N’user qu’avec prudence de certains médicaments 
comme l'antipyrine, quinine, copahu, santal, térébenthine, 
iodures, bromures, acide sallcylique, arsenic, mercure et ses 
composés; certaines personnes particulièrement sensibles à 
ces médicaments peuvent présenter après leur emploi des 
accidenta à la peau variables dans leur Intensité : depuis une 
simple tache congestive, boutons, vésicules, cloques et jus¬ 
qu’à de véritables ulcérations ou plaques gangreneuses. 
Dès l'apparition des premiers signes, Il faudrait cesser la 
médication et, s’il y a lieu d’y revenir, ne le faire que long¬ 
temps après et à très petite dose. 

Toutes ces prescriptions préventives s’adressent avec une 
importance particulière aux prédisposés, qu’ils le soient 
héréditairement, par le tempérament ou par une maladie; 
tels sont les arthritiques, goutteux,dyspeptiques, diabétiques 
nerveux, urémiques, hépatiques. 

PÊCHE. (SPORT). —I. Généralités. \\ll. La pèche fluviale. 
|| III. La pêche maritime. |l IV. L'hygiène du pécheur. 

I. G ÉN É R ALITÉS. — Termes spéciaux qu'on utilise cou¬ 
ramment dans ce sport r 

Amorce. — Ce qu'on jette dans l'eau pour attirer le pois¬ 
son à l’endroit précis où l'on pèche. 

Appât. — Ce qu’on place ou accroche à l’hameçon auquel 
le poisson doit mordre. 

Ardillon. — Pointe crochue à l’extrémité de l’hameçon 
qui empêche le poisson de s'échapper lorsqu'il a mordu. 

Bas de ligne. — Extrémité de la ligne où sont placés les| 
hameçons. 

Bouchon. — Morceau de liège ou de plume destiné à sou¬ 
tenir une partie de la ligne à la surface de l'eau. 

Boutique a poissons. — Caisse percée de trous qu’on 
laisse dans l'eau pour y conserver le poisson. 

CHÉNEVIS. — Grains du chanvre cultivé, qui contiennent 
une huile douce et odorante; cuits, ils servent d’amorce et 
d’appât. 

Dard de l’hameçon. — L’exfirémlté en forme de dard 
qui termine la courbe de l'hameçon. 

Démonté.— Un pêcheur est démonté quand un poisson, en 
se défendant, réussit à arracher le bas de la ligne. 

Émeri lion. — Est constitué par une sorte d’anneau plat 
et allongé en acier, ayant à chaque extrémité un trou dans 
lequel passe un clou tournant rivé à l'Intérieur. Ces deux 
clous se terminent par des boucles où l'on attache les brins de| 
ligne. L'émerillon, dans les eaux rapides, empêche la ligne de 
se vriller. 

Empile. — Crin ou racine qui réunit l’hameçon à la ligne. 

empiler UN HAMEÇON : Le fixer solidement au bas de 
ligne. 

Engamer. — Un poisson s’engamc quand il avale entiè¬ 
rement l'appât fixé à l’hameçon. 

Ferrer. — Donner un coup du poignet à la ligne pour que 
l’hameçon se fixe dans la bouche du poisson. 

Flotte. — Bouchon ou plume de la ligne qui permet à 
l'appât de rester à une hauteur invariable dans l’eau. 

Hameçon. — Crochet recourbé en métal terminé par une 
pointe aiguë en forme de flèche que l’on fixe muni d'un 
appât, au bout d'une ligne, pour prendre le poisson. 

Hampe.— Partie de l'hameçon qui va du coude à la palette 
et qu'on appelle encore tige. 

Lancer.— Pêche active en lançant au loin, dans les 
remous propices, son appât. 

Ligne. — Fil de longueur variable, muni d’un ou plu¬ 
sieurs hameçons à son extrémité, pour prendre le poisson. 

Monture. —Partie de la ligue la plus proche de l'hame¬ 
çon. 

Palette de l’hameçon. — Partie qui attache l’hame¬ 
çon à l’empile. 

II. LA PÊCHE FLUVIALE. — Se pratique suivant 
deux méthodes principales qui ont toutes deux de nom 
breuses variantes : la jiéche d la ligne, la pèche au filet. 

1. PÈCHE A LA LIGNE. — La pêche à la ligne est la plus 
populaire, la plus délicate et la plus sportive. Les armes qu'on 
y emploie, de même qu'à la chasse, ont une importance déci¬ 
sive. 

1° Matériel. — Le matériel comporte une ligne se com¬ 
posant de 6 parties principales : 1° lu canne ; 2° le corps de 


ligne; 3®Ia monture; 4•Yhameçon ; 5° la flotte ; 6° le ploqrn. 

a) La canne. — Doit répondre à trois qualités essen 
tielles : souplesse, solidité, légèreté. 


PÊCHE EN RIVIERE 
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Aussi bien les bols entre lesquels on peut faire un choix 
sont-ils peu nombreux. Voici les principaux : le noieetier, 
d*un seul brin, fournit une canne très souple, trop souple 
infime et très légère. Il n’est guère employé qu'à la cam¬ 
pagne pour la pêche des petits poissons, |J Le roeeau employé 
pour les cannes est le roseau de Fréjus, très souple, léger. On 
fait généralement la canne de 3, 4 ou même 5 brins, 
d'une longueur sensiblement égale, sauf le dernier, appelé 
scion, auquel est attaché le corps de ligne, et qui est un peu 
plus court. La longueur de chaque brin varie d’ordinaire 
entre I m. et 1 m. 50. Il est d’usage de munir les deux extré¬ 
mités de chaque brin de viroles qui s'emboîtent dans celles 
des brins avec lesquels il doit se relier. La dimension de cha¬ 
cun des brins doit ôtro étudiée de telle façon que le centre de 
gravité de la canne se trouve près de la main du pêcheur, de 
laçon à lui laisser toute souplesse pour ferrer. || Le bambou , 
moins souple que le roseau et sensiblement plus lourd, est 
beaucoup plus résistant. Il est plus pratique pour la pêche 
du gros poisson. Le bambou blanc, assez pesant, est moins 
pratique que le bambou noir, de Calcutta ou de Chine. H On 
emploie encore le hickory ,ou noyer blanc d'Amérique, léger, 
résistant, le greenhart, qui possède ces deux qualités à un 
degré supérieur, et enfin le bambou refendu. 

Le scion, dernier brin d'une ligne, très fin, solide et souple, 
est choisi entre un grand nombre de bois. Les meilleurs 
sont le noisetier, le bambou, le bois de lance, l’épine noire, 
le jonc le cornouiller et le bambou refendu. Il est bon d'avoir 
plusieurs scions pour chaque canne, deux fins et souples 
pour la pèche en eau courante et deux plus rigides pour la 
pêcheeneau calme, en eau morte ou dans les grands fonds. 

b. Lecorp* de ligne .— Le corpsde ligne, suivant qu’il doit 
suffire à soulever des poissons de quelques grammes ou de 
grosses pièces très robustes pesant jusqu'à dix livres et plus, 
doit, de toute évidence, Gtre établi de façon différente. || 
Pour le petit poisson, la ligne en soie suffit. La soie blanche 
ayant l'inconvénient de se tordre dans l'eau, il importe de 
l'acheter toute préparée. Généralement on lui donne, pour 
la rendre moins visible, une couleur verdâtre. Ces soies se 
fabriquent de plusieurs grosseurs et présentent, suivant 
leur grosseur une solidité suffisante pour les différents pois¬ 
sons à pêcher. || Le crin, d’une très grande élasticité lorsqu'on 
l’a fait tremper, a l’avantage de s’allonger sans se briser 
lorsqu'un poisson vigoureux tire à lui la ligne. On construit 
un corps de ligne en tressant ensemble plusieurs brins de 
crin, et en diminuant la grosseur de la t resse depuis la canne 
jusqu’au bas de la ligne et jusqu’à l'hameçon. Ces lignes, 
tressées à la main ont, à cAtéde multiples avantages, un gros 
incônvénicnt. On est obligé de relier par des nœuds les brins 
sucéessifs, et ces nœuds sont des points faibles où la ligne 
casse sur un effort brusque. Le crin tressé à la machine sans 
nœuds est parfait. Il est bon de le mettre à tremper avant 
do commencer à pêcher et de le maintenir humide pour lui 
conserver son élasticité. H'Le crin de Florence est un produit 
très résistant; il manque totalement d’élasticité. Il n’est à 
recommander que pour la pêche des poissons de forte taille. || 
La racine anglaise, parfaite, est une racine ordinaire amincie 
à la filière et teinte qui se fait en toutes grosseurs et est 
extrêmement résistante. 

c. La monture, ou bas de ligne, est la partie du corps de ligne 
qui porte l’hameçon et par suite celle qu’il importe de rendre 
le moins visible possible au poisson. Le crin et la racine 
anglaise sont seuls à conseiller. 

d. L’hameçon est un crochet en acier à pointe aiguë. Il se 
compose d’une hampe, terminée par un anneau ou une 
palette par lequel on l'attache au bas de ligne, d'une partie 
courbe, d’une pointe destinée à piquer le poisson et d’une 
seconde pointe ou ardillon qui pénètre ensuite dans les chairs 
et empêche l’hameçon de se dégager. || Les hameçons à 
boucle ou à anneau sont utilisés pour la pêche à la mouche 
artificielle. Il Les hameçons à palette sont soit ronds, soit 
carrés et renversés. Les meilleurs pour piquer le poisson 
ont la pointe rejetée à droite ou à gauche du plan de l’hame 
çon. Les hameçons sont numérotés de 0 à 20, le numéro 20 
étant celui de l'hameçon le plus petit. 

Il existe des hameçons doubles, des hameçons triples, 
quadruples, même sextuples, généralement à anneaux. On ne 
les utilise que pour la pêche aux très gros poissons. 

e. La flotte, comme son nom l’indique, flotte sur l'eau. 
Elle est un régulateur, qui permet de fixer la longueur du 
corps de ligne à immerger, afin de pêcher à la profondeur 
que l’on désire, et un avertisseur qui indique les mouvements 
imprimés par le poisson à l’hameçon et à l’appât dont il est 
revêtu. On emploie comme flotte des bouchons et des plumes, 
dont le poids est proportionné au poids de la ligne. 

Le bouchon est un morceau de liège qui varie comme gros¬ 
seur de celle d’un petit pois à celle de la mandarine. Il est 
percé dans le sens de la longueur d’un trou où passe une 
plume d'oie à l’Intérieur de laquelle passe la ligne. Le 
bouchon est d’autant meilleur qu’il est plus allongé. Pour 
augmenter sa visibilité, on le peint généralement en rouge 
à sa partie supérieure. 

La plume est préférable pour la pêche du petit et du moyen 
poisson, parsulte de sa plus grande sensibilité. Elle est com¬ 
posée d'une plume d’oie dont le haut est ordinairement 
peint enrougo et de deux coulants faits d’une autre plume 
d’oie qui permettent de fixer la ligne et qui généralement 
sont ligaturés de soie poissée. 

On emploie encore la plume de porc-épic, très sensible, 
mais qui'ne peut porter que le poids d’une ligne très légère, 
pour le petit poisson. 

La flotte doit, pour tenir sur l’eau, équilibrer le poids de 
toute la partie de la ligne immergée. 

/. Le plomb a pour objet d’équilibrer la flotte et de mainte¬ 
nir la ligne verticale afin que l’appât reste à l’endroit où. on 
a décidé de pêcher. Pour la pêche du petit et du moyen 
poisson, on utilise les plombs de chasse de différentes gros¬ 
seurs. On fixe la ligne dans la fente que l’on resserre ensuite 
avec les dents ou avec une pince. A notre avis il importe de 
ne pas se servir de trop gros plombs, mais des numéros 8 ou 9 
de Paris, en en mettant le nombre qu'il faut pour avoir un 
parfait équilibre. Le dernier de ces plombs vers l'hameçon 
devra être placé à une distance d’au moins 35 cm. de l’appât ; 
les autres, suivant leur nombre, seront de plus en plus éloignés 
du premier, par exemple 1/2 cent., puis 3/4, etc., le plus 
gros plomb Cal on en utilise de divers numéros) devant être 
le plus éloigné de l’hameçon. 

Pourla pêche au brochet et au gros poisson, on emploie de 
gros plombs en forme d’olive ou de ficelle en spirale. Ces der¬ 
niers, dont on mosurcia longueur à volonté, sont à recomman¬ 
der. 

Accessoires divers. — En dehors de ces six parties essen¬ 



tielles du matériel du pêcheur qui suffisent aux pêches les 
plus communs, il est un certain nombre d'accessoiresI 


indispensables pour certains poissons qu’il importe d’énu¬ 
mérer. 

Tout d’abord la tonde, nécessaire pour connaître exacte¬ 
ment la profondeur du coin d’eau où l’on pêche. C’est une 
masse de plomb terminée en haut par un anneau, en dessous 
par une bande de liège fixée dans le plomb. 

On passe l'hameçon dans l'anneau et on en fixe la pointe 
dans le liège pour opérer par lancers successifs le sondage 
du cours d’eau. La position de la flotte sert de repère pour 
mesurer la profondeur. 

Le plioir, sur lequel on enroule sa ligne après avoir pêché 
jusqu’au jour où elle servira à nouveau, doit n'avoir aucune 
arête vive. Le plue pratique est un dévidoir à bâtons ronds 
parallèles, avec, au milieu, une petite tige à laquelle s’ac¬ 
croche l'hameçon. Les planchettes plates évidées aux deux 
extrémités doivent, si on les emploie, être soigneusement 
limées afin de ne fournir aucune arête coupante où la ligne 
s’abîmerait. 

L'épuiutte sert à sortir de l’eau les gros poissons pris à la 
ligneetqui risqueraient de briser par leur poids la ligne avec 
laquelle il faudrait les soulever. Elle se compose d’un manche 
en roseau ou en bambou d’une longueur de lm. 50 au 
moins, auquel est attaché un cercleen fil de fer servant d’ou¬ 
verture à la poche profonde d’un filet. 

Le dégorgeoir, pour dégager l’hameçon pris profondément 
dans la gueule du poisson, est une tige fine en acier formant 
fourche à son extrémité. 

Le moulinet est une sorte de treuil que l’on fixe au bas 
de la canne, près de la poignée, et où l’on enroule 20 à 100 m. 
de ligne qui peuvent à volonté se çlérouler ou être ramenés 
sur le treuil. 11 a une grande utilité pour la pêche des gros 
poissons, qui, dès qu'ils se sentent piqués par l’hameçon, 
fuient à toute vitesse. La première condition pour réussir à 
la pêche étant d'être monté finement, il s’ensuit que, sans le 
moulinet, la ligne, soumise à un trop grand effort, casserait 
net en laissant partir le poisson. C’est le cas notamment 
avec la truite, le saumon, le brochet et les autres grosses 
pièces pour lesquelles le moulinet est indispensable. Les 
bons moulinets sont à plaque tournante et à cric. Un frein 
que l’on peut actionner à volonté enraye en partie ou arrête 
complètement la course du fil. Les moulinets à multiplicateur 
qui permettent de ramener à soit très rapidement le fil qu'on a 
laissé suivre le poisson, sont délicats, offrent une résistance 
plus grande et sont d'un maniement qui exige une certaine 
virtuosité. Leur prix est très élevé. 

Le moulinet étant fixé à la canne, il est nécessaire que. 
le long de celle-ci, le corps de ligne, avec sa provision de 
20 à 100 mètres enroulée autour du moulinet, puisse glisser à 
volonté. Les cannes à moulinet doivent pour cela être munies 
d 'anneaux qui guident la ligne. Les seuls à recommander sont 
les anneaux fixes, avec, à l'extrémité du scion, un anneau à 
centre d’acier tournant. La dimension des anneaux est pro¬ 
portionnée à celle de la canne et au genre de pêche que Ton 
veut pratiquer. 

2° Comment on fabrique ton matériel. — L’ensemble des 
pièces ci-dessus décrites est assez coûteux et le devient plus 
encore si l’on ignore comment remédier aux mille petits 
accidents de la pêche. Aussi importe-t-il, pour ne pas être 
amené sans cesse à renouveler une partie de son matériel, de 
pouvoir faire soi-même une série de travaux et de réparations. 

a. Four la canne, le meilleur estde l’acheter, aussi parfaite 
que possible, dans une maison sérieuse ; néanmoins, il peut 
arriver, par accident, que l’un des brins soit fendu, ce qui 
compromet la solidité de tout l’ensemble. En ce cas, ligaturer 
la partie* endommagée. Cette opération est même à con¬ 
seiller pour toute canne légère,afin d’en augmenter la résis¬ 
tance. On se sert à cet effet de fil poissé. Choisir un fil à coudre 
noir, assez fort, en attacherune extrémité et, en prenant de 
la poix dans un cuir souple, frotter copieusement le fil 
jusqu'à l'autre extrémité. Avec un autre cuir souple, en 
frottant vigoureusement, on enlève l’excès de poix et on 
égalise. Pour conserver la provision de fil poissé, l’enrouler 
en bobine. 

Pour faire une ligature, on laisse pendre l’un det boute du 
fil, puis après 5 ou 0 tours de fil poissé on le replie de façon à 
former une boucle, et on continue les tours de fli poissé jus¬ 
qu'à la largeur que l’on veut donner à la ligature. Onpassealore 
l’extrémité du fil enroulé dans la boucle précédemment 
formée et on tire jusqu’à ce qu’elle ait disparu. On coupe 
avec un canif et la ligature est faite. || 11 peut arriver que 
l’on désire faire d’une canne à pêche ordinaire une canne 
pour la truite ou pour les grosses pièces. Dans ce cas, le 
moulinet étant nécessaire, il y a lieu de fixer des anneaux 
le long de la canne. On prend soin de classer ses anneaux du 
plus petit au plus gTOS depuis le scion jusqu'à la poignée. On 
en détermine l'emplacement et on fixe alors chacun des 
anneaux entre deux ligatures très rapprochées qui le main¬ 
tiennent solidement; veiller à ce que tous les anneaux soient 
dans le prolongement l'un de l’autre lorsque la canne sera 
montée. Pour fixer le moulinet, on emploiera deux bagues 
de cuivre portant chacune une vis de serrage. Enfin à l’ex¬ 
trémité du scion, on placera, au moyen d’une longue ligature, 
un anneau de tête. On en vend chez tous les spécialistes 
d'engins de pêche. 

b. Le bon pêcheur doit faire sa ligne lui-même. Acheter 
sa soie, sa racine anglaise ou son crin tressé à la machine. 
Nous avons"dit que le corps de la ligne doit être d’un seul 
brin, sans nœuds, pour avoir toute sa solidité. || Le bas de 
ligne, qui, pour rester souple,doit êtrocomplètement immergé, 
devra être d’une longueur inférieure à la profondeur de 
l’eau où l’on pêche. Le meilleur bas de ligne est celui en 
crin naturel ou en racine anglaise, les brins étant de plus en 
plus fins, depuis le corps de ligne jusqu'à l'hameçon. 

Pour relier les brins, les nouer par le nœud du pêcheur. On 
croise sur une longueur de quelques centimètres les deux 
extrémités des brins à attacher ; on fait avec l’extrémité 
de l’un des brins et avec l’autre bout une boucle dans 
laquelle on passe le second fil et l’extrémité libre du premier. 
Le nœud constitué ainsi serait déjà très solide ; on le conso¬ 
lide encore en passant une seconde fois les deux parties 
du fil dans la boucle. 

Le nœud du pêcheur, très pratique pour réunir deux 
brins d'égale grosseur, n'est pas à recommander lorsque 
l’on veut réunir par exemple le corps de ligne et le bas de 
ligne. Dans ce cas, comme chaque fois qu'on veut réunir 
deux parties de ligne de résistance inégale, Il y a lieu de faire 
une boucle à chacune des extrémités qu’on doit lier ensemble. 
Pour faire une boucle, on replie quelques centimètres de fil 
et avec la partie double on fait un nœud simple, on serre, et ou I 
coupe le brin qui dépasse près du nœud. 

Pour assembler les deux boucles ainsi formées, on emploie! 
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le ncend dit d'accouplement. On engage la boucle du brin le 
moins résistant dans l’autre boucle ; ceci fait, on fait un nœud 
coulant de ce brin le moins résistant. On tire sur les deux 
parties et l’on a un nœud très solide et qu’il est très facile de 
dénouer en faisant l’opération inverse. 

Il existe évidemment beaucoup d’autres systèmes pour 
relier soit deux fils, soit deux boucles; nous avons seulement 
indiqué ceux qui nous semblent les meilleurs. Avec ces deux 
nœud», on a tout ce qu'il faut pour faire en entier un corps de 
ligne et un bas de ligne. Reste à empiler T hameçon. 

e. Le cas le plus commun qui se présente est celui de 
l’hameçon à palette, le plus pratique pour la pèche de tous 
les petits, moyens et gros poissons qui no se pèchent pas au 
vif ou à la mouche artificielle. Empiler un hameçon est une 
opération simple, et d’une grosse importance en même temps. 
L’hameçon mal empilé se détache sous l'effort ou fait casser 
le bas de ligne aussi importe-t-il de s’exercer avec soin à. ce 
travail essentiel. 

Prenez votre hameçon entre le pouce et l’index de la main 
gauche, la partie courbe en haut. Repliez quelques centi¬ 
mètres de votre racine anglaise ou de votre crin, que vous 
placez contre la tigeà palette de l'hameçon, puis, avec le brin 
le plus court de votre racine repliée, enroulez, en partant de la 
palette et en allant vers la courbe de l’hameçon, des spires 
serrées emprisonnant la tige de l’hameçon et le long brin 
Après huit il dix tours, vous passez l’autre brin dans la 
boucle précédemment formée avec les deux crins repliés, et 
vous tirez le long brin resté libre de façon à resserrer la 
boucle jusqu’il la rendre imperceptible. Vous coupez alors 
ce qui dépasse du brin court et l’hameçon est solidement 
empilé. Avant cette opération, avoir soin, comme nous 
l’avons prescrit déjà,défaire tremper,pour l’assouplir,le crin 
ou la racine que l'on va utiliser. Il existe d'autres façon? 
d’empiler l’hameçon à palette ; celle-ci est la plus connue et 
la meilleure. 

Pour les hameçons à anneau ou à œillet, employés pour 
la pêche à la mouche artificielle et même pour la pêche séden¬ 
taire, après avoir passé l’extrémité de l'empile à travers 
l’œillet, on forme une boucle avec l'empile en embrassant 
dans cette boucle la hampe de l’hameçon et l’on fait passer le 
petit bout dans la boucle. On tire alors le grand bout de façon 
à serrer la boucle et l'empilage est terminé. On peut le conso¬ 
lider en faisant un second nœud simple avec le petit bout qui 
reste. Ce mode d’attache, solide, est facile à détacher lors¬ 
qu’on veut changer la mouche avec laquelle on pêche. 

Comme hameçons doubles ou triples, n’employer que les 
hameçons à œillet. Pour empiler l’hameçon double ou triple 
à œillet, on fait une boucle assezgrande à l'extrémité du bas 
de ligne et on l’introduit dans l’œillet.,puis on fait passer dans 
la boucle l’hameçon entier et l’on tire. 

AIanièred.'attacher la ligne, d la canne . — Tout d'abord, faire, 
à l’extrémité du selon, à 15 centimètres de distance l'une de 
l’autre, deux ligatures en fil poissé qui auront pour but de 
retenir les boucles que l'on fera pour fixer le corps de ligne. 
Ces ligatures une fois faites, faire à l’extrémité du corps de 
ligne une boucle assez grande, maintenue par un nœud. Au 
moyen de cette boucle, faire un nœud coulant que l'on fixe 
derrière la deuxième ligature du scion. On enroule ensuite la 
ligne jusqu’à la première ligature qui se trouve près de 
l’extrémité du scion, et là on fait une boucle que l’on replie 
pour la faire passer autour du scion et l’on tire. 

On monte sa canne , au bord de l’eau, en commençant par 
le scion qu’on fixe dans le brin auquel il doit s'adapter, 
Pour fixer deux brins l'un dans l’autre, saisir chacun d’eux 
à la partie garnie de la virole, pour éviter l’accident si fré¬ 
quent qui se produit lorsqu'on fait effort sur le bois en le tor- 
I dant dans la virole. La journée de pêche finie, lorsque le 
! temps a été humide, il est souvent difficile de démonter la 
canne. Ne jamais forcer, ne tirer les deux brins à séparer que 
par la virole. S’ils résistent, les réchauffer par les moyens du 
bord, allumettes, etc. Peu à peu, le bois sedégonfle à 1 inté¬ 
rieur des viroles et la résistance diminue. En arrivant à la 
maison avec une canne humide, il faut en faire sécher les 
brins dans un local non chauffé. On ne mettra la canne dans 
son fourreau que lorsque tous les brins seront bien secs. 
VIsitersacanneàchaque début desalson pour en vérifier les 
ligatures et les anneaux. Le moulinet, comme toute pièce 
en métal, doit être protégé contre!'humidité, soigneusement 
essuyé après chaque pêche, et le mécanisme doit en être huilé 
dès qu'il présente une moindre souplesse de fonctionnement. 

Les lignee sont extrêmement fragiles. Lorsqu'on revient 
de la pêche, avoir soin de les dérouler du plioir pour les faire 
sécher; les lignes en soie doivent être légèrement graissées 
de temps en temps, leur usage avec le moulinet devant ne 
donner lieu à aucun frottement le meilleur graissage sera 
obtenu avec la vaseline. Enfermer les bas de ligne, pendant 
les mois où la pêche ch^me dans du papier huilé. Garder les 
hameçons secs, de préférence dans du papier huilé, pour les 
empêcher de se rouiller. En vérifier avant chaque pêche les 
pointes et, lorsqu’elles sont émoussées, les passer sur une 
pierre à aiguiser très fine. Les plioirt doivent être tenus secs, 
l’humidité les disloquerait. Les mouches artificielles doivent 
être séchées avant de reprendre place dans le portefeuille. 
En résumé le grand ennemi du matériel du pêcheur est l’humi- 
ditéet il faut prémunir chaque partie de son attirail contre ses 
atteintes. 

Amorces f.t appats. — L 'amorce est la substance que l'on 
dépose au fond de l’eau, à l'endroit où l'on veut pêcher, pour 
attirer le poisson, h'appât est la substance ou l'objet que l’on 
met à l'hameçon pour prendre le poisson. L'un et l’autre 
diffèrentsuivant le poisson à pêcher et l’endroit où l'on pêche. 
La plus grosse importance, pour assurer une pêche fructueuse, 
revient évidemment à l’amorce, qui attire le poisson à l'en¬ 
droit même où le pêcheur va jeter l’appât. 

L'amorce est généralement une boule faite d’une pâte 
I assez consistante pour ne pas être dispersée immédiatement 
dans l'eau, et assez molle pour se désagréger lentement. Sa 
composition différera donc, comme consistance, suivant 
qu’on aura à pêcher dans une eau courante ou dans une eau 
morte. 

Le dosage de l’argile, avec lequel on obtient la consis¬ 
tance de la boulette-amorce, s'apprend surtout par la pra¬ 
tique. sur les lieux mêmes de la pêche. En dehors de l’argile, 
on ajoute aux élément» nutritifs de l'amorce, pour obtenir 
la cohésion nécessaire, la terre des taupinières ou telle aute 
terre grasse. 

Les friandises recherchées par le poisson sont nombreuses. 
Les principales sont le pain de ehènevis, le blé cuit, l’orge ou 
la fève cuites, la pomme déterre cuite, le son, les asticots, les 
vers de terre, le gruyère, le sang, les excréments des chevaux 
et des vaches, les boyaux de volailles. 


Le pain de ehènevis est le tourteau obtenu en exprimant la graine 
du chanvre pour en faire de l'huile. 11 est assez dur, trop consistant 
et doit Stre réduit en poudre. I.cs boulettes où il se trouve attirent 
les gardons, les brèmes, les chevesnes. Jeté en poudre à la surface de 
l'eau, il attire les ablettes. 

L eblé cuit attire tou tes sortes de poissons et constitue, arec le pain 
de chénevls, l’amorce la plus fréquemment employée. Choisir un blé 
au grain gros et blanc, le faire cuire à feu doux et lorsqu'il est bien 
gonflé, que la pulpe commence A crever, le retirer du feu. Plus tard, il 
serait réduit en bouillie. Certains pécheurs l'aromatisent avec des 
odeurs fortes, qui, toutes, ont le privilège d’attirer le poisson. L’es¬ 
sence de grande lavande ou huile d'aspic, l’anis. la badiane, la menthe 
sont les principales. On les trouve chez tous les pharmaciens. L ’orye, 
la/ét'f se font cuire de la même façon que le blé. L’orge attire spéciale¬ 
ment la brème, et la fève la carpe. La pomme de terre doit être cuite A 
l’eau et écrasée en pâte pour faire les boulettes. 

Le ton doit entrer dans la composition de toutes les boulettes 
d'amorce. Jeté sec A lasurface.il attire les ablettes : jeté mouillé au 
fond, il attire les poissons blancs. 11 supplée, dans la confection des 
boulettes, aui produits qui font défaut. 

L'asticot, larve de la mouche de viande, ne se trouve guère que 
dans les villes, où les marchanda d'articles de pêche en font le com¬ 
merce, les faisant dégorger dans le son pour que la manipulation en 
soit moins répugnante. A défaut d’une provision ainsi préparée, 
s’adresser A un boucher, ouïes préparer soi-méme. Mettre dans un coin 
de cour abrité de la pluie, un morceau de viande dans une boite 
ouverte pour la ponte des mouches, fermée ensuite au bout de 
quelques jours et percée de trous, sous laquelle on place un pot ou te) 
autre récipient garni de sciure de bois où on recueille les vers au fur et 
A mesure des besoins. Bien avoir soin de maintenir au sec, et, en temps 
d’humidité, de conserver la boite hermétiquement close. Tous les 
poissons sont très friands de cette amorce. 

Le ter de terre est très facile A recueillir dans les endroits humides, 
sous Ica pots de fleurs, les pierres, en arrosant un sol meuble. La brème, 
la carpe, le gardon, la tanche, la perche en sont friands. Le gruyère, 
surtout lorsqu'il est vieux, râpé et mélangé A du blé, du pain de ché- 
Devis ou du son, est une amorce excellente pour le barbeau et la plu¬ 
part des gros poissons. I.e tan g desséché attire le chevesne ; on Je 
vend tout préparé, en boîtes, chez les marchands d’engins de pêche. 
La boute de vache, le crottin de cheval, desséchés, sont un app&t rus¬ 
tique que l'on trouve partout et qui attire, mélangé à la boulette, 
tous les poissons et surtout les chevesnes. Les boyaux de tclalUet, 
découpés en morceaux, d'une manipulation répugnante, de même 
que les deux amorces précédentes, sont aussi l'une des friandises les 
plus appréciées du peuple de l’eau. 

11 est préférable, surtout pour éviter le transport depuis la maison 
d'une charge inutile, de ne faire ses boulettes d'amorce qu'au bord de 
l’eau. Il est bien rare en effet que l’on ne puisse trouver A proximité 
l'argile nécessaire A la confection des boulettes. On débarrasse l’ar¬ 
gile des impuretés, racines, herbes, cailloux, et l'on fait sa pâte en 
mêlant le blé cuit, le pain de chéncvia. le son, ou la pomme de terre. 
Un demi-litre de blé au moins, ou une livre de pain de ehènevis, est 
nécessaire pour attirer le poisson. Faire les boulettes de la grosseur 
d’une pomme, et sonder la rivière afin de déterminer l'endroit exact 
de la pêche où. par conséquent, on s'efforcera d'attirer le poisson. 
Ceci fait, lancer la majeure partie de ses boulettes, en gardant cependant 
une réserve pour maintenir la gourmandise des poissons dans le cou¬ 
rant de la journée. Lorsqu’il est possible de le faire, il est préférable 
d’amorcerjie coin de pêche la veille au soir, car l’amorce ne fait pas son 
effet avant deux longues heures et il importe de donner au poissou 
l’habitude du séjour A l’emplacement de la pêche. L’amorce est 
d'autant plus efficace qu’on y mêle des asticots. Le moyen le plus 
pratique est de creuser chaque boulette au moment de la lancer, de 
remplir d'asticotsle trou formé et de reboucher. A mesure que, sous 
l’action de l'eau, la boule se désagrégera, les asticots 6*en échapperont, 
fournissant aux poissons lentement et continuement une proie dont 
ils sont friands. 

L’appat, qui se fixe à l’hameçon pour prendre le poisson, 
est,de toute évidence,de même nature dans la majorité des 
cas que l'amorce qui l’attire à l’endroit où l’on pêche. 

La série des graines. — Le blé est excellent pour le gardon, Vorge pour 
la brème, la fève pour la carpe. Dans chacune de ces graines l’hame¬ 
çon doit être dissimulé complètement. On introduit l'hameçon A la 
pointe la plus fine du grain, dans le plus grand axe, et on tourne 
l'hameçon à l’intérieur jusqu'à ce qne sa pointe vienne affleurer sur 
l’un des côtés. Il faut qu'on ne la voie pas. mais qu’on la sente au tou¬ 
cher. On opère de même pour les grains de raisin et les cerises qui 
constituent l'appât préféré des chevesnes. 

La série'/iet pûtes .— Les pâtes, très efficaces, sont un mets succulent 
pour le poisson, ce qui est un avantage, mais, par suite de leur consis¬ 
tance molle, qui est la condition même de leur efficacité, elles se 
décrochent au moindre ferrage. Aussi demandent-elles une habitude 
delà pêche et un doigté qui ne s'acquiert qu’avec la pratique. On fait 
de petites boulettes A base de mie de pain dans lesquelles on mêle 
soit du pain de ehènevis en poudre, soit du gruyère ramolli dans du 
lait, du miel, de la farine de seigle, de la pomme de terre cuite, du 
beurre ou même du suif. Il est bon de donner une teinte jaune A son 
appât en le colorant au safran. Enfin, le poisson est d'autant pins 
aisément attiré qu’on lui a donné un parfum pins violent, avec de 
i'assa-fœtida, de i'ania, de la menthe.de l'huile d’aaplc, de l’absin¬ 
the. etc. La carpe aime surtout l’odeur de la menthe. 

On pêche le barbeau avec de simples cubes découpés dans du vieux 
gruyère ramolli dans du lait. Les Hoquettes, que vendent les mar¬ 
chands d’engins de pêche, sont, dans la grande majorité des cas, peu 
efficaces. 

Les appâts vivants. — Le principal est l'asticot. 

Le gardon en est très friand, de même que les alevins de tous pois¬ 
sons. La brème y mord volontiers, bien qu'elle préfère le ver de terre 
et le blé. II en est de même du hotu. de la perche, même du goujon 
et parfois, bien que rarement, de la truite. 

On fixe l’asticot A l'hameçon en le piquant en travers le plus prés 
possible de la partie la plus grosse, qui est la queue. Certains pécheurs 
mettent A l’hameçon deux et même plusieurs asticots. Dans ce cas, 
on les fait remonter un A un le plus haut possible le long de la tige de 
l'hameçon de façon A la recouvrir complètement. Avec un seul asti¬ 
cot, on doit employer un hameçon très fln. de préférence du 16 ; avec 
plusieurs asticots, des hameçons plus gros, numéros 10 A 14. Le bloc 
constitue alors une sorte de noquette ou boule de la grosseur d'une 
noix vivante qui peut attirer d’assez gros poissons. Il est indispen¬ 
sable de renouveler fréquemment les asticots afin qu'ils restent tou¬ 
jours frétillants, ce qui est une condition indispensable pour attirer 
le poisson. 

Le ver de terre n’est bon pour la pêche qu’A la condition d’être bien 
ferme. Pour cela, il faut qu’il ait été capturé huit jours A l'avance et 
qu'il ait séjourné dans la mousse humide et le marc de café. On l’em¬ 
porte à la pèche dans une boite de son légèrement humide. Il y devient 
gros et ferme A souhait Pour le fl xer A l’hameçon, on pique au-dessous 
de la tête et on fait glisser l’hameçon A l’intérieur du ver en ayant 
soin, pour que cet agencement se maintienne, de faire ressortir et ren¬ 
trer A nouveau la pointe A plusieurs reprises. Les gros vers sont peu 
pratiques;les meilieurssont très rouges et A tête noire. Pour l’emploi 
du ver, les hameçons A grande courbure ronde sont les plus pratiques. 
Le ver est l'appât idéal pour la brème et la perche La truite elle- 
même en est friande. 

Les vers de rase, très employés aux environs de Paris, «ont des vers 
très ronges, minuscules, qui se trouvent, mélangés A la vase, dans 
les étangs et les marais. On les conserve dans de la flanelle humide. ! 
Il est très difficile de les fixer A l'hameçon qui, pour utiliser leur exi-j 
guïté, doit être petit et très pointu. 

Le ver d’eau, appelé encore cherpaix, portc-falx, porte-bols, clair- 
bois. porte-bùche, suivant les pays, est une amorce précieuse dont 
«ont friands tous les poissons. Sa taille, qui est trois fois celle de l’as¬ 
ticot, permet de prendre au cours d'une même pêche de petits gar¬ 
dons, de moyennes et de grosses pièces. Le gardon y mord avec 
enthousiasme, de même que la brème, la perche et la truite Le ver 
d’eau est la larv.e d’un insecte, qui s’enveloppe dans une sorte de 
petit cylindre de bols, de gravier, d’herbe, donnant l’impression d’une 
brindille de branche pourrie. On le ramasse au bord des ruisseaux et 
rivières, au fond de l’eau, ou sous les pierres où il se fixe. Pour l’utili¬ 
ser, on le dégage du petit cylindre qui l’enveloppe. On introduit, l’ha¬ 
meçon dans le ventre, près de l'extrémité et on fait ressortir la pointe 
derrière la tête. On conserve les vers d'eau en les laissant dans un 
endroit frais, enveloppés d’un linge humide. 


Le ver de farine est un asticot très blanc, très gras, et moins répu¬ 
gnant. On le conserve dans la farine. Il donne les mêmes résultats 
que l'asticot. 

La mouche convient A tous les po «sons de surface, spécialement au 
chevesne et A la truite. On l’emploie vivante avec un hameçon très 
fin. On pique l'hameçon sur le dos et on le fait ressortir en arriére de 
la tête. L'hameçon triple d’un petit numéro, 14 A 16, est dans ce cas 
à conseiller. On met une mouche A chaque branche et il est très effi¬ 
cace pour les chevesnes. 

La sauterelle est également A utiliser pour les poissons de surfa» 
de même que tous les insectes que l’on trouve dans les prés, au bord 
de l'eau. Ils se fixent tous A l’hameçon comme la mouche. 

Les boyaux de volaille et la cervelle de mouton, utilisés avec uu 
hameçon triple qui les fixe solidement, donnent, ainsi que la crevette 
d’eau douce, d’excellents résultats avec les poissons carnassiers. 

11 existe encore deux sortes d'appâts dont nous n'avons pas parié . 
l°le vif, ou petit poisson vivant, et scs Imitations artificielles, poisson 
d'étain. Ces appâta sont excellents pour le brochet, la perche, le 
chevesne, la truite. On en trouvera la descriptions A l'article Bro¬ 
chet. 2° La mouche artificielle et l’inter/e artificiel sont excellents 
pour la pêche A la truite et au saumon. (V. Truite et Saumon). 

Lb budget du pêcheur. — Le budget du pêcheur est 
chose extrêmement élastique. On connaît des pêcheurs pro¬ 
fessionnels dont l'équipement, malgré les résultats excellents 
qu’il procure, necoûte pas plus d’une dizaine de francs, et au 
contraire tels pêcheurs acharnés qui voyagent dans tous les 
coins de France et pratiquent toutes les pêches, dépensent 
pour leur équipement plus de dix mille francs. 

Trousse. — A titre d’indication, voici comment est composée une 
trousse. Une ligue A brochet, en soie imperméable, uue ligne A carpe 
avec bas de ligne double racine, une ligne A perche en soie imper¬ 
méable, une ligne A gardon en crin de cheval de 6 mètres, une ligue A 
gardon en soie verte tressée et racine anglaise, une ligne A goujon. — 
Trois douzaines d’hameçons montés sur racine, deux douzaines 
d’hameçons montés sur crin, une demi-douzaine d’hameçons doubles 
sur corde A guitare, filet A poissons, anneau A décrocher, boite à vers, 
pinces pour couper et serrer les plombs, ciseaux, deux dégorgeoirs, 
deux aiguilles A amorcer, plombs, coulants, sole, sonde, racine de 
rechange. 

Les poissons et leur pêche. — Voici les indications 
essentielles sur les méthodes à suivre. 

Tout d’abord choisir entre deux genres de pêche, la pèche 
au coup, immobile et sédentaire, qui est analogue à la chasse 
à l’affût, et la pêche volante, dans laquelle le pêcheur circule au 
long du cours d’eau et qui ressemble à la battue. 

La pêche la plus simple, celle qui aguerrit un débutant, lui 
donne les notions essentielles sur les coutumes des poissons et 
les subtilités qui permettent de les surprendre est la pêche au 
coup. On s’y livredu bord ou en bateau. La première question 
importante qui se présente, de même qu’à la chasse à l’affût, 
est celleduchoixdun emplacement.Les renseignements que 
vous donneront les riverains sur les poissons qui peuplent la 
rivière vous fourniront de premières et précieuses indications. 
11 importera ensuite d’étudier le lit du cours d’eau, de l'explo¬ 
rer avec la sonde pour en connaître les profondeurs variables, 
les repaires possibles, et Aussi les endroits impraticables. Un 
tronc d’arbre, avec ses branches, au fond de l’eau, un buisson 
d’herbe aquatique, constituent des oasis aimées des poissonR 
et néanmoins interdites à votre ligne qui s'y briserait. 11 y a 
lieu d'explorer ensuite et de reconnaître le fond de la rivière. 
A priori, un endroit plus profond que les parties avoisinante» 
et quise relève en aval est un excellent emplacement dépêché. 
Pour savoir si le fond est constitué de sable, de gravier ou de 
vase, enduire de suif une sonde assez lourde. Les parcelles 
qu'elle ramènera vous renseigneront. Il ne reste plus qu’à 
reconnaître si l’on ne trouve pas dans le voisinage l'embûche 
d’un amas d’herbe, et à bien repérer l'emplacement de pêche, 
en y jetant l’amorce qui doit attirer le poisson et avoir son 
plein effet dans quelquesheures, au moment où vous viendrez 
pêcher. Il est intéressant, lorsqu’on doit séjourner plusieurs 
jours, d'avoir fait choix de plusleursemplacementset d’avoir 
amorcé chacun d’eux. Lorsque la rivière est rapide, avec des 
remous, il est généralement très fructueux de pêcher à la 
queue des remous. Lorsque les eaux sont basses et très trans¬ 
parentes, la pêche n’est fructueuse qu’au moment où le soleil 
a disparu ou est caché par des arbres touffus. Généralement, 
en été, lorsque le soleil a toute sa force, de dix heures à deux 
heures, le poisson ne mord plus; il ne recommence à mani¬ 
fester son appétit que lorsque le soleil commence à baisser. 
Aussi, l’été, la pêche n'est-elle réellement fructueuse que 
lorsque le temps est sombre et couvert, et encore plus par une 
légère pluie. 

Lorsqu’on a bien pris la profondeur de la rivière, monter sa 
ligne de façon que l’extrémité de la flotte ou plume ne dépasse 
la surface de l'eau, en se tenant droite, que de 1 à 2 cen¬ 
timètres. Placer l’appât et laisser tremper la ligne afin 
qu’elle acquière toute sa souplesse. Pendant ce temps, pré¬ 
parer et jeter l’amorce autour du coup, ou emplacement de 
pêche, monter son épuisette et monter l’autre canne que 
généralement le pêcheur emporte avec lui. On doit jeter sa 
ligne en amont de l’emplacement de pêche et d’autant plus 
loin que le courant est plus fort, afin que l’appât arrive au 
fond à l'endroit même où l’on a amorcé. 

Les gros poissons, ceux qui nécessitent l’emploi de l’épui- 
sette, se défendent de façon différente suivant leur espèce. 
Le gardon, Impétueuxet-fou, fait des bonds de tous côtés; la 
brèmeetle hotu,calmes etentêtés,se promènentsans rapidité, 
mais avec une résistance tenace et constante. Il faut empê¬ 
cher le poisson d’aller au large, car vous perdriez le comman¬ 
dement de la lutte et votre ligne serait brisée. Ne pas se pres¬ 
ser, tenir toujours l'effort du poisson en haleine, sans geste 
brutal qui l’amènerait à un effort désespéré qui casserait tout. 
Le but est de l’épuiser pour en avoir facilement raison. Un 
pêcheur habile, qui ne commet aucune fausse manœuvre, y 
arrive assez vite. Avoir bien soin, lorsque de la main droite 
vous avez placévotre épuisette au-dessousdu poisson, de le 
jeter hors de l’eau d’un geste rapide; sans cela il arrive que, se 
sentant pris, dans une dernière détente il réussit à s'enfuir en 
cassant (aligne. 

Pourla pêche au coup en bateau, quelques indications sur 
l'aménagement du bateau sont nécessaires. 11 doit être àfond 
plat, d'une longueur d’au moins 6 mètres, l’avant et l’ar¬ 
rière couverts de planches. Il est à souhaiter qu'il soit muni 
d'une boutique, caisse à trous où l'eau de la-rivière passe 

Ilbrementet où vous placez votre poisson capturé. Aux deux 
extrémités, le bateau doit avoir des poulies pour dérouler des 
chaînes assez longues pour porter jusqu’au fond de l’eau des 
poids capables d’assurer l’Immobilité du bateau à la place 
choisie. 

Enfin, dernier conseil essentiel, amorcer régulièrement 
l’endroit où l'on continue à pêcher. Pour la pêche au vif, 
F. Brochet, et pour la pêche au lancer, F. Truite. 

Pour décrocher le poisson, se servir du dégorgeoir; avec 
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le petit bout, pousser l'hameçon vers l'intérieur du poisson 
pour le dégager ; le retirer doucement ensuite. 

Voici maintenant quelques indications sur la pêche de 
chaque poisson. 

Véron ou vairon : très petit poisson de couleur bronzée 
sur le dos, grise sous le ventre, au corps rond tacheté de 
bandes noires transversales ; longueur : environ 8 centi¬ 
mètres ; vit par bandes très nombreuses dans les eaux peu 
profondes, sur les gués, près des bords, sur les fonds de gra 
vier ; sa voracité est extrême, il mord à tous les appâts, 
mais surtout à l'asticot, au ver de vase et au ver de terreau. 
Sa pèche, très facile, est par excellence celle des femmes etdcs 
enfants. On le pêche avec une ligne très fine, munie de plu 
sieurs hameçons, très petits, n°* 10 à 18. La canne en 
roseau très léger, la ligue de 3 mètres environ. Le véron 
est un régal en friture. 

Ablette: poisson à petite tête, aux écailles bleues sur le 
dos et argentées sur les côtés ; longueur : 10 à 15 centi¬ 
mètres. Elle vit par bandes nombreuses en eau courante, 
sc tient en général à demi-fond, et monte à la surface lors¬ 
qu'il fait chaud et que le soleil donne. On la pêche avec des 
lignes un peu plus fortes que celles employées pour le véron. 
et munies également do plusieurs hameçons. On se sert 
surtout comme appât de l’asticot. On amorce avec des bou 
lottes où l'on place du son mouillé, ou, lorsqu’elles Jouent à 
la surface, en jetant du son sec sur l’eau. La morsure est 
vive et il faut ferrer aussitôt. C'est une pêche fructueuse en 
été et facile. La chair est moins appréciée que celle du véron. 
elle est néanmoins excellente en friture. Pêcher À 10 cen¬ 
timètres de la surface. La plume s’enfonce ou est tirée de côté 
ferrer aussitôt d’un léger coup de poignet. Cette pêche est 
■un premier début pour la pêche au lancer, pour laquelle on 
peut eucore s’aguerrir en pêchant l’ablette à la mouche arti¬ 
ficielle, pêche beaucoup plus délicate que celle que nous 
venons de décrire. L'équipement pour l’ablette consiste 
en une canne à roseau à trois brins d’un mètre, une 
douzaine d’hameçons montés sur un crin de cheval, une 
ligne légère montée, une boîte à asticots. 

Goujon : taille de la grosse ablette ; en diffère totalement 
■comme forme, comme couleurs, comme habitudes. Corps 
arrondi, bleu foncé sur le dos, de couleur moins foncée sur 
les flancs et blanche sous le ventre : bouche plate, munie de 
deux longs barbillons. Vit au fond de l’eau, dans les eaux 
courantes, et ne séjourne que sur des fonds de sable et de gra¬ 
vier. Les mois les plus propices à sa pêche sont août et sep¬ 
tembre. Il vit par troupes nombreuses et n’est jamais aussi 
attiré que lorsque, sur les fonds qui constituent son séjour 
habituel, il trouve l’eau trouble. Aussi pour le pêcher, lors- 
qu’on est sûr d'avoir trouvé un fond de sable où il a l’habi¬ 
tude de se tenir, labourer le fond de la rivière en amont 
avec une perche ou un râteau pour troubler l’eau de la façon 
qu'il affectionne. On peut encore, lorsque l'eau est chaude, 
sc mettre à l’eau, sur un fond sablonneux de 40 à 50 centi¬ 
mètres et remuer constamment les pieds, de façon à troubler 
l'endroit où l’on pêche. 

Employer une canne en roseau. La ligne est montée, soit 
en crin de cheval, soit en racine ; hameçon numéro 10. 
Fonds les plus favorables :de 2m. 50à 3 mètres. Appât pré¬ 
féré : asticot ou ver de vase, surtout pendant l’automne. 
Néanmoins, le goujon avale tout, est tenace, et lorsqu'on a 
une bonne place, le banc de ces poissons mord sans discon¬ 
tinuer et on peut les prendre Jusqu’au dernier. Le flotteur] 
de la ligne doit être une petite plume. La longueur de ligne, 
avec une canne de 3 mètres et un fond de 3 mètres, doit être 
d'environ de 3 m. 30. 

Le goujon donne deux ou trois secousses, puis flle en entra! 
nant la ligne. Il est, à ce moment, aisé de le prendre. Pêche 
facile et agréable. Le goujon est le meilleur des appâts et 
le plus résistant pour la pêche au vif ( F. Brochet). 

Gardon : beau poisson de la famille des cyprins, facile à 
reconnaître à ses nageoires rouges. La tête et le dos sont vert 
d'eau avec des reflets bleuâtres. Les côtés sont plus clairs et le 
ventre blanc. Les yeux sont entourés d'un cercle jaune 
d’or. Il exlstedeux sortes degardons: le gardon blanc, qu’on 
trouve surtout en eau courante ; le gardon rouge, qui affec¬ 
tionne les étangs. 

La pêche est déjà plus diffleile que celles des poissons 
que nouB venons d'étudier. Le gardon étant le poisson le plus 
pêché, sa gourmandise ne va pas sans prudence. Le gardon 
vit au fond de l’eau. Il fraye au mois de mai et, aussitôt 
après avoir frayé, se retire dans les trous d'eau où il vit d’in¬ 
sectes jusqu’à la fin de juillet. C’est alors qu’il sort et qu’on 
le trouve par bandes auprès des roseaux et des joncs, et 
surtout dans des fonds de 3 à 4 mètres, parmi lesquels il 
préfère les fonds de sable. Le gardon ne mord qu’aux appâts 
très frais; renouveler ceux-ci le plus Bouvent possible. Il pré¬ 
fère l’asticot d'abord, puis le blé, la pâte, les vers de vase. 
II faut pour le pêcher une grande tranquillité. Le moindre 
bruit l’effraye. Pour amorcer, faire une pâte avec de la 
farine d'orge et un peu de son, y mêler quelques asticots et j 
jeter nn peu en amont de la ligne de telle façon que l’amorce 
en ae désagrégeant se trouve juste placée à l’endroit où l’on 
pêche. Employer un flotteur léger, très sensible, de préférence 
nn bouchon de porc-épic. La touche du gardon est à peine sen¬ 
sible; avec sa bouche très petite il aspire l’appât et la plume 
s’enfonce très peu. Ferrer à la moindre oscillation d’autant 
que plus le gardon est gros, plug la touche est légère, presque 
insensible. Aussitôt pris, le gardon se défend avec la dernière 
énergie, de façon désordonnée, en sc jetant de tous côtés. 
Sa lutte n’est jamais prolongée. Il importe d’avoir toujours 
à proximité de la main son épulsctte. 

La canne pour pêcher le gardon doit être légère, à scion 
flexible et assez longue. Il faut en effet pouvoir atteindre 
au large les profondeurs où 11 a coutume de séjourner. Lors¬ 
que l’on pêche du bord, on peut employer le moulinet et la 
canne à anneaux. La ligne en sole tressée fine, bas de ligne 
en racine anglaise, hameçon n° 12 pour le blé et les asticots, 
n® 14 pour la pâte et les vers de vase. Préférer l’hameçon à 
double ardillon. Placer les plombs sur la ligne ainsi : un tout 
petit plomb à 15 centimètres de l’hameçon, les autres à 15 
ou 18 centimètres plus haut. 

En Juin, Juillet et août, on peut prendre de gros gardons à 
la mouche artificielle. Se servir d’une canne très longue, 5 à 
6 mètres, avec une mouche jaune, mouche commune que 
I on trouve sur les bouses de vache. Se dissimuler assez loin 
du bord derrière arbres et roseaux, et faire sauter la mouche 
h la surface de l’eau. Les gros gardons viennent, tournent, 
hésitent, et soudain l’un deux sautesur l’appât. A l’automne, 
procéder de la même façon avec une sauterelle. Comme ligne, 
la plus robuste est la racine anglaise. 

Brème: poisson assez commun qui vit dans les eaux tran- 
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quilles et profondes ; aime les fonds de sable et de gravier; 
se montre craintif, vit surtout de matières végétales et 
par bandes. La brème est un poisson large et plat, blanc de 
couleur avec le dos verdâtre à reflets dorés ; ses nageoires 
sont blanches ; sa tête est très petite. Elle atteint une grande 
taille et un poids maximum de5 kilos. Les fonds de 4 à 0 mè¬ 
tres sont ceux qui lui conviennent le mieux. Les appâts 
qu’elle préfère sont les vers ; elles est néanmoins gourmande 
de graines, notammentdo blé et d’orge, et même d’asticots et 
de pâtes. 

La brème mord lentement. Elle prend l’appât en plongeant, 
car elle le cherche comme tous les poissons plats dans la 
vasc;l’appât doitraserle fond et la ligne y traîner de quelques 
centimètres. Après une première impulsion indécise donnée 
à la ligne et par suite au flotteur, le poisson prend l’amorce 
et l’emporte en remontant. 11 arrive par suite presque tou¬ 
jours que le flotteur se pose à plat sur l’eau. C’est le moment 
de ferrer. La brème, dès qu’elle se sent prise, ne bouge plus. 
Lorsque vous cssayi z de l’amener à vous, elle fuit, sans mou¬ 
vements désordonnés, en tirant avec opiniâtreté, et le plus 
souvent le nez dans le courant. Elle ne se défend pas long¬ 
temps, renonce vite à la lutte et se laisse remonter. A la 
sortie de l’eau, faire attention. En apercevant l’épuisette, 
elle donne un coup de queue désespéré pour se décrocher et 
très souvent casse la ligne. 

Éviter le bruit, ce poissonétant très craintif; comme amorce 
prendre un boisseau de grains d’orge très frais, y ajouter 
8 litres de sang frais des abattoirs, 1 ou 2 litres d’asticots 
et beaucoup de son, de façon à former une pâte molle. 
Ajouter de la terre glaise pour donner un peu de consistance 
et Jeter l’amorce le matin de bonne heure pendant plusieurs 
jours avant la pêche. 

L’équipement pour cette pêche est le même que pour la 
pêche au gardon, mais pour utiliser le ver de terre comme 
appât on emploie des hameçons n° 9 ou 10. 

Hotu : poisson très répandu dans tous les endroits où l’on 
trouve le gardon et la brème et qui menace de supplanter par¬ 
tout où il est Installé les autres espèces. Sa chair t-stmédiocre. 
Le hotu vit par bandes.au fond de l’eau; longueur: 50centi¬ 
mètres : poids : jusqu'à cinq livres. De forme élancée, il 
ressemble au chevesne. Il a le dos noir, les flancs jaunes, le 
ventre blanc clair, et les nageoires les unes sombres, les 
autres rouge vif. Surtout sa lèvre supérieure est très épaisse. 

Amorcer comme pour la brème, ou avec du pain de chèue- 
vis.dublécult aromatisé, des boulettes de terre glaise mêlée 
d'asticots. Le hotu mord franchement, sa touche est lente et 
profonde. Ferrer quand la plume disparaît sous l’eau. Le 
hotu, dès qu’il est pris, lutte avec vigueur, mais sans à-coups, 
il va de côté et d'autre et lutte assez longuement. Employer 
la même ligne que pour le gardon ou la brème. 

Chevetne :8e pêche aussi bien à la surface qu'au fond, au 
contraire des poissons jusque-là décrits qui se pêchent scule- 
mentau fond.C'est l’un des poissons les plus communs, les 
plus mobiles, un grand voyageur qui aime lutter contre le 
courant, se tenir dans les eaux rapides et qui affectionne 
également les trous profonds et les coins abrités. Il n’aime pas 
le bruit, s’effraye de la moindre silhouette mouvante sur la 
berge et sa pêche demande de grandes précautions. 

Le chevesne est un poisson puissant, allongé, à la nage très 
rapide. Il a la bouche grande, les yeux ronds, les nageoires 
blanches. II est noirâtre sur le dos et d’un blanc argent sur 
tout le reste du corps. Sa longueur atteint jusqu'à 50 et] 
60 centimètres et son poids jusqu’à 8 et 10 livres. 11 ne vit 
qu’en eau courante et s’y reproduit à foison ; il évolue en 
troupes nombreuses. 

Très vorace, mord à tous les appâts. Pour la pêche de 
fond, le meilleur appât sera néanmoins la moelle de bœuf, 
surtout en septembre et en octobre. Il est alore bon d'avoir 
une canne solide, de 3 mètresà3m.50, avec le gros bout en 
nlckory, le milieu en bambou, le scion en bols de lance. 
Naturellement, la canne doit être munie d'anneaux et d’un 
porte-moulinet d'autant qu'avec ce poisson méfiant 11 est 
bon de pêcher de loin. Amorcer avec du fromage avancé 
et du lard plié, de la cervelle de mouton qui se dissout 
lentement dans l’eau, du sang desséché mêlé de pain de 
chènevls et de crottin de cheval. 

Voici, d’après l’encyclopédie de Roret, le moyen de donner 
au sang la consistance nécessaire : ■ Préparer du sel bien égru- 
gé, et à mesure que le sang coule de la blessure de l’animal, le 
saupoudrer de sel dans le vase où il tombe et l’agiter avec 
un bâton. Quand on a recueilli la quantité désirée, ajouter 
un petit verre d’absinthe et laisser figer. On place le sang 
figé entre deux planches pressées sous un poids lourd. On le 
laisse ainsi douze ou quinze heures. Le sang est devenu 
plat comme la main et s’est dégagé de toute la partie aqueuse 
qu’il contenait. Il est assez dur pour servir d’appât et tenir à 
l’hameçon assez solidement. » Ajoutons qu’il est excellent 
de pêcher en utilisant cet appât avec un hameçon triple, à 
œillet. On passe l’emplledans le sangeton tire Jusqu’à ce que 
les trois pointes soient implantées dans le sang desséché. On 
unitalors l’hameçon au bas de ligne par un nœud de pêcheur. 
Pour pêcher avec la moelle de bœuf, il est utile de l’avoir 
bien fraîche, la découper en morceaux de 2 centimètres 
de long et la conserver bien humide. Enlever la peau exté¬ 
rieure avec un canif au moment de l'employer. On a ainsi 
un appât blanc dont il faudra avoir soin de bien recouvrir 
l’hameçon. On utilise encore les crevettes débarrassées de 
leur carapace et broyées avec du miel, le fromage de gruyère 
moelleux employé seul ou broyé et mélangé avec de la mie 
de pain. Employer pour ces différents appâts les hameçons 
n 0, 4 à dou les hameçons triples n° 11.La ligne Bur moulinet 
doit être en soie tressée, d’une longueur de 00 mètres. Dis¬ 
tribuer peu d’amorce autour du coup, sinon le poisson se 
rassasierait et ne mordrait plus. 

La pêche du chevesne à la surface, également très fruc¬ 
tueuse, est un apprentissage pour la pêche à la truite. ( F. 
TRürrK.)Lechevcsne mordsurtout à la mouche aux mois de 
juillet et août; ses insectes préférés sont les chenilles et les 
gros scarabées qui tombent des arbres. Comme mouches 
artificielles, les meilleures sont les chenilles entourées de 
poil de blaireau, surtout celle dite « cock à bondu » et les 
chenilles rouges et noires. Prendre une canne puissante pour 
empêcher le chevesne de fuir vers les racines et les herbes 
comme il en a l’habitude. 

On pêche encore le chevesne en faisant balancer à la 
surface de l’eau, près du bord, en se dissimulant derrière 
les arbres, la ligne appâtée d’une chenille, d’un hanneton, 
d’une sauterelle, d’une cerise ou d’un grain de raisin. 

Le chevesne se pêche surtout le matin, et peudant les 
mois les plus chauds de l’année. 
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Vandoise: Joli poisson qui ressemble à s'y méprendre au 
chevesne; sa taille toutefois ne dépasse pas 25 centimètres. 
Vit dans les eaux claires,en troupes, soit à la surface, soit au 
fond. Les appâts et les amorces sont les mômes que pour le 
chevesne. La vandoise mord très rapidement et est plus vive 
encore que 1 a truite ; aussi, il la mouche, faut-il ferrer dès qu'on 
la voit mordre. 

Barbeau ou barbillon : Poisson au corps arrondi et allongé, 
aux nageoires robustes, conformé pour vivre dans les eaux 
rapides et profondes. Se rencontre dans toutes les rivières, 
et se reconnaît aux quatre barbillons qu'il porte à la mâchoire 
supérieure; affectionne les fonds garnis de grosses pierres et 
les trous sous les berges; se nourrit de vers, d’insectes et de 
débris de cadavres d’animaux. Il fraye en mai et dépose ses 
œufs en plein courant sur le gravier. Dans les petites rivières, 
son poids atteint 3 à 4 livres ; dans les grands cours d’eau, 
11 arrive à 75 centimètres de longueur et au poids de 
15 livres. 

Aucommencement de la saison, on trouve le barbeau dans 
les remous agitéB, puis plus tard dans les eaux profondes. 
Le barbeau ne mord qu’au fond de l’eau. C'est le plus robuste 
des poissons, et celui qui se défend avec le plus de vigueur ; 
se servir d'engins solides. Le barbeau mord surtout par les 
temps sombres et brumeux et surtout au coucher du soleil. 
Il mord brutalement ; ferrer fortement dès qu'on voit le 
bouchon disparaître. Ne pas tirer brusquement à soi ; ce 
poisson vigoureuxbrlseraittoutjle fatiguerait contraire avant 
de l’amener à l’épubette. La pêche du barbeau est difficile 
par suite de cette extrême résistance. 

L’appât que préfère le barbeau est le gruyère. Le décou¬ 
per en petits cubes que l’on fait ramollir dans du lalt.On em¬ 
ploie encore les vers de terre et la pelote. Pour cela, empiler 
sur un hameçon n° 3 ou 5 une demi-douzaine d'asticots, 
pub entourer d’une boule de glaise que le barbeau cher¬ 
chera à démolir pour avoir les asticots. Lorsqu’on pôche 
au ver, mettre deux vers l’un au bout de l’autre en en 
laissant le moins possible à l’extrémité de l’hameçon. Jeter 
quelques morceaux de vers comme amorce et ferrer à la 
seconde touche du poisson. Comme amorce, les pelotes 
de terre glaise garnies d'asticots, de crottin et de fromage de 
gruyère très parfumé et très vieux. Comme équipement, 
une canne robuste, un moulinet avec au moins 30 mètres 
de ligne en soie tressée, des hameçons n° 4, des bas de ligne 
de 3 mètres de long et une épuisette. 

Carpe : Le plus beau et le meilleur des poissons; se trouve 
dans toutes les rivières de France. Aime les cours d’eau à 
courant pas très rapide, les eaux mortes des étangs et des 
canaux ; vit très vieille et atteint une taille énorme ; 
dépasse parfois 20 livres. Elle reproduit en énorme quantité. 
Elle est craintive, méfiante et rusée, et sa pêche est l’une des 
plus délicates et par suite des plus appréciées des fins pê¬ 
cheurs. Surtout lorsqu’elle atteint plus d’une livre, la carpe 
a l’expérience de la pêche et des dangers qu'elle lui offre. 
Elle ne mordra à un appât que si elle le trouve au fond, et 
s’il est semblable à ceux qu’elle est habituée à trouver au 
môme endroit. Donc, amorcer pendant plusieurs jours à 
l’avance sur l’emplacement où l'on viendra pêcher. 

La carpe a le corps aplati, avec de grandes écailles vert 
sombre sur le dos, jaune d’or sur le ventre et une nageoire 
dorsale très développée. Elle se nourrit d'insectes, de vers, de 
graines, de débris végétaux et du frai de divers poissons. 
Elle ne sort guère de ses retraites installées parmi les herbes, 
sauf pendant les grandes chaleurs. 

Utiliser comme amorce : blé, avoine ou orge cuits, pain 
trempé, vers, asticots, fèves, pâtes de farine ou de pomme de 
terre. Parfumer d’une odeur forte. Le blé cuit et la pâte 
sont les mets favoris des petites carpes, les fèves sont pré¬ 
férées des grosses; l’appât, blé, fève, pâte ou ver, doit être 
extrêmement propre. Ne pas se montrer, faire le moins de 
bruit possible. Préparer sa canne et sa ligne loin du bord et 
n'avancer qu'avec précaution. Pêcher dans les grands fpnds, 
au bord des Joncs ou des herbes. La carpe tâtonne toujours 
avant de mordre, et très longuement, surtout en étang. 
II faut lui donner le temps d’avaler l'appât, mais ferrer dès 
qu’elle l’entraine ou que le flotteur fait un plongeon, car il 
nrrive souventqu’elleprend l’appât dans sa bouche sans sç 
laisser piquer. Quand le poisson est pris, l'amener lentement, 
sans brusquerie, mais d’un effort assez grand pour l’éloigner 
des herbes. La carpe se défend avec énergie et avec ruse. 
Le moulinet, avec elle, est nécessaire. Lorsqu’au moyen de 
l’épuisette on l’a jetée sur le pré, veiller à ne pas la laisser 
trop près de l’eau. Les meilleure mois pour pêcher la carpe 
Bont Juillet et août. On fait néanmoins de belles pêches en 
avril et en septembre. 

Gomme équipement, une canne forte, longue de 5 à 6 mètres, 
munie d’anneaux, un moulinet avec 60 mètres de ligne en 
soie tressée forte, un bas de ligne en racine forte, muni d’un 
plomb en forme d’olive, percé, qu’on arrêtera â 40 centi¬ 
mètres de l’hameçon avec un petit plomb. Cette olive res¬ 
tera au fond et permettra, lorsque la carpe touchera l'appât, 
de lui donner l’illusion qu’il n’est pas attaché. Une plume 
de porc-épic entourée de liège: c'est celle qui est le qilus sen¬ 
sible, tout en portant beaucoup de plomb. Pour le blé, les 
asticote et la pâte, hameçons n°* 8 à 10 ; pour les vers, 
6 ou 7, pour les fèves, 2 ou 3. On emploie encore, pour les 
pâtes, les hameçons-triples 9 ou 10. 

Tanche ; Se plaît dans les eaux stagnantes ou troubles, et 
vit surtout dans les étangs et les canaux ; poisson large, 
trapu, à la peau huileuse et gluante, aux écailles très petites 
et aux nageoires arrondies. 1211e est de couleur foncée, vert 
bronze avec des reflets dorés. On la trouve généralement 
dans les endroits où l’on trouve la carpe. Sa taille ne dépasse 
guère 2 à 3 livres. Elle fraye à la fin du printemps ou au 
commencement de l’été. Bien reconnaître la nature du 
fond où jeter l’appât. Si la tanche, comme il arrive pres¬ 
que toujours, se tient sur un fond de vase, ne pas jeter comme 
amorce des vers ou des asticots qui promptement s’enfoui¬ 
raient dans la vase. 

La tanche se pêche principalement au ver de terre. Le 
meilleur est le ver rouge à tête noire. Elle mord également 
â l’asticot et à la pâte de miel. Les meilleure moments sont 
le matin et le soir, par temps doux et pluvieux. Pêcher â 
fond, l’appât traînant sur le lit du cours d’eau. 

La tanche mord lentement, avalant l’appât par petits 
coups eu faisant sauter le bouchon. Ne pas se hâter pour 
ferrer, et le faire dès que le flotteur s'éloigne vers le large. 
Avoir soin de renouveler le ver à l’hameçon afin qu’il soit 
toujours vivant. Les meilleure mois pour cette pêche : 
de juillet à octobre. Dès qu’elle est prise, la tanche cherche 
à fuir dans les herbes ou dans la vase ; la maintenir ferme i 
pour l’en empêcher. Souvent on reconnaît l’endroit où! 


elle se tient aux globules de gaz qui montent à la surface 
tandis qu’elle cherche sa proie dans la vase. L’équipement 
pour cette pôche est le môme que pour le gardon ; hameçons 
n 0i 8 â 10. 

Perche : Poisson carnassier très vorace, extrêmement 
commun, se trouve dans les étangs et dans les eaux courantes, 
mais seulement sur des fonds sablonneux ou pierreux, 
jamais sur des fonds de vase. Tandis que presque tous les 
autres poissons aiment la température tranquille et les coins 
abrités, la perche se met surtout en chasse par mauvais 
temps. Elle donne lieu surtout â des pêches fructueuses par 
le vent, l’orage ou le froid. 

Caractéristiques : tête osseuse, bouche grande, garnie de 
dents aiguës ; les nageoires dorsales violâtres, la première 
garnie de pointes, et les autres nageoires de couleur rouge. Sa 
robe est d'un jaune bronzé, le dos vert noir, avec des bamles 
d’un brun foncé sur les flancs.C'est i’un des poissons les plus 
estimés comme chair, malgré le nombre do ses arêtes, et 
seule la truite lui est supérieure. Elle ne dépasse pas 2 kg. 
Ce poisson étant toujours en chasse, â la recherche de sa 
proie, on le pêche sans amorcer. 

On la pêche surtout au ver de terre, en tenant son appât 
suspendu à 30 centimètres environ du fond. La chercher 
surtout, dans les éclaircies au milieu des herbes ou dans les 
endroits où l’eau est profonde et agitée. Le matin et le 
soir, pêcher près du fond; dans l’après-midi, surtout par 
forte chaleur, alors que les petits poissons vont et viennent, 
pêcher à mi-fond. Remuer de temps en temps l’appât. A la 
première touche ferrer immédiatement et tirer hors de l'eau 
en faisant le moins de bruit possible. 

L’hiver, pêcher à la plombée, le plomb sur le fond, 35 cen¬ 
timètres de traîne, sans plume. 

On pêche encore la perche au vif avec la petite crevette 
d’eau douce ou le véron, et à la mouche artificiel le très bril¬ 
lante, qu’on laisse s’enfoncer en tirant par saccades légères. 
Oe dernier mode de pêche est surtout fructueux en été. On 
la pêche encore au poisson d'étain ou à la viande crue. 

Equipement ; forte canne d'environ 5 mètres, moulinet 
avec 30 mètres de ligne en soie trossée, hameçons n°* 4 et 6, 
quelques poissons d'étain et des boites ù vers. 

Anguille : Poisson d’une catégorie spécialeet dont la pêche 
diffère de toutes celles que nous venons d'exposer. Vit dans 
toutes les eaux, mais préfère les eaux dormantes. Elle est de 
couleur brune avec le ventre blanc, grisou jaune pâle, et la 
nageoire dorsale très longue. La peau, composée d’écailles 
minuscules, est visqueuse et lui permet d’échapperdes doigts 
aisément. Sa bouche est garnie de nombreuses dents très 
fines. La chair est fine, mais peu digestible. L’anguille atteint 
4 à 5 livres. 

L'anguille ne mord à la ligne que très tôt dans la matinée 
ou le soir à la tombée de la nuit, sauf lorsque le temps est 
pluvieux et couvert. Amorcer à l'avance avec des boyaux 
et pêcher avec le ver rouge à tête noire sur hameçon ren¬ 
forcé n°» 4 à 6, ou ce qui est préférable, avec une aiguille 
droite, à deux barbes que l'on vend chez tous les marchands 
d’engins de pêche. On la recouvre complètement avec le ver 
de terre et, quand l'anguille mord, si Ton ferre de suite, 
l’hameçon se met en travers de la gueule du poisson qui 
ne peut se décrocher. 

La vraie pêche et la plus fructueuse est celle que l’on pra¬ 
tique de nuit avec des lignes de fond que l'on jette au coucher 
du soleil et qu’on relève avant que Je soleil soit levé. Cette 
pêche seule permet de prendre les grosses anguilles qui ne 
sortent jamais le jour pour leur nourriture. (F. Brochet, 
TRUITE). 

Voici quelques renseignements sur les autres genres de 
pêche : 

Pèche au trimmer. — Le trimmer est une grosse rondelle 
plate en liège d'un diamètre d'au moins 16 centimètres, 
creusée sur sa circonférence d’une gorge et traversée en son 
centre par une baguette de bois portant une fente à chaque 
extrémité. Une ligne solide, en soie, de 15 à 20 mètres de 
long, y est attachée, enroulée sur la gorge. L’extrémité de 
cette ligne lestée d’un plomb porte un émerillon auquel 
on attache une empile munie d’un hameçon double. On 
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enroule la ligne dans la gorge en laissant libre une partie 
égale à la moitié de la profondeur de l’eau et l’on place à l’ha¬ 
meçon un petit poisson vivant. On passe ensuite ce qui reste de 
la ligne dans l’encoche pratiquée dans le liège et dans lafcntc 
du bâtonnet, et l’on pose le trimmer. Le poisson essaie de 
fuir et évolue. Lorsqu’un brochet ou une perche mord, il 
tire violemment dès qu’il se sent pris, sur la ligne, fait bas¬ 
culer le trimmer, et la ligne sort de la fente et de l’encoche 
et commence à se dérouler, tandis que la rondelle de liège 
tourne sur elle-même comme une toupie. On pose les trim- 
mers en bateau et on va les relever de même. C’est là une 
pêche amusante, bien que peu productive, qui se pratique 
uniquement en étang. 

La ligne de fond se compose d'n ne corde en chanvre 
tressé plus ou moins longue suivant le nombre d'hameçons 
qu’on y place. A l’une des extrémités on place un plomb 
ou une grosse pierre. A une certaine distance de cette pierre, 
de mètre en mètre, sontflxéssur une courte empile des hame¬ 
çons renforcés que l’on monte seulement sur la corde au 
moment de poser sa ligne de fond. On a donc intérêt pour 
cela à utiliser les hameçons à anneau dont nous avons indi¬ 
qué précédemment le mode d’attache. On jette la ligne de 
fond après l'avoir amorcée en projetant le plus loin possible 
l’extrémité munie d’un plomb ou d'une pierre et en attachant 
/'autre extrémité soit à un piquet fiché en terre, soit à un ar¬ 
buste. Cette pêche ne se pratique qu’au coucher du soleil 
et on vient lever les cordes avant l’aube. On emploie comme 
appâts le vif (ablettes, goujons, petits gardons), les poissons j 
morts (pour l'anguille), les cubes de gruyère et de viandes, I 


les vers de terre. On ne prend que de gros poissons 
de fond, brochets, perches et anguilles. Ces deux dernières 
pêches ne sont possibles que dans une propriété fermée, 
vous appartenant. 

LA PÊCHE MARITIME. — La pêche maritime est beau¬ 
coup moins un sport qu’une industrie, qui constitue le gagne- 
pain de milliers de pêcheurs, et met en œuvre des capitaux 
considérables. Nous étudierons seulementici, dans ses grandes 
lignes, la pêche qu'il est possible de faire en mer, comme 
sport, en pêchant de la côte ou dans un petit bateau. 

La pêche sportive en mer est la répétition, avec beaucoup 
moins de souplesse et de difficultés, de la pêche fluviale. Le 
poissonest moins subtil,mord plus aisément, et l’escrime de 
feintes et de pièges longuement préparés se réduit à une 
tactique rudimentaire, tout aussi fructueuse. II y a moins 
de sport, mais le cadre est beaucoup plus mouvant. 

Équipement. — A voir des engins robustes et résistants. Canne 
longue, ligaturée entre tous les nœuds, munie d’anneaux et 
d’un porte-moulinet, pour la pêche au bord. Pour la pêche 
en bateau, ou pour la pêche au lancer à l'américaine (F. 
articles Brochet et Truite), on emploie une canne courte, 
très robuste également, munie de même d’anneaux et d’un 
moulinet. Le moulinet doit être de très grande dimension 
et contenir environ 80 mètres de ligne. Un moulinet en 
bois résiste mieux à la brume et à l’eau de mer qu'un mou¬ 
linet en métal. La ligne doit être en lin, en soie ou en crin, 
à nombreux brins tressés ensemble sans nœuds. Le lin 
résiste mieux à l’eau de mer. 

On pêcbe encore en mer sans canne, avec une ligne en 
chanvre tressé que l'on achète toute montée chez les spé¬ 
cialistes; le bas de ligne est-en corde à guitare.enfll de laiton, 
en racine forte ou demi-forte. Les hameçons doivent être 
longs de tige. On emploie un flotteur formé de liège en forme 
de poire. La ligne, surtout dans l'océan, doit être très plom¬ 
bée. Employer des sondes lourdes. 

Les appâts sont innombrables. En premier lieu, parmi les 
plus efficaces, citonsle ver de mer.de couleur brune, avec des 
soles, que l'on trouve dans le sable vaseux des grèves. Les 
neréis ou gravettes, vers blancs à soies, sc trouvent sous les 
pierres plates. L’équille, sorte de petite anguille, se trouve 
dans le sable, à marée basse. La crevette est encore un excel¬ 
lent appât. On la prend au filet à crevettes dans le sable 
humide. Le crabe mou est un appât dont beaucoup de pois 
sons de mer sont friands. On le trouve, à marée basse, dans 
les anfractuositésdes rochers. Enfin, touslcBpetits poissonsde 
mer ou les débris de gros poissons constituent d’excellents 
appâts pour la pêche au vif, de même que les petits pois¬ 
sons d'eau douce pour les grosses pièces des rivières. On 
utilise encore les poissons artificiels, cuillère à hélice argent ée, 
auguille de mer en caoutchouc brillant, mouches artificielles. 

Les poussons que l’on peut prendre en mer, même du bord, 
sont extrêmement nombreux. Le plus commun est le bar. 
qui atteint u netrès grande tailleetse défend avecacharnement. 
11 mord à tous les appâts, se trouve surtout dans les endroits 
rocheux et à l’embouchure des cours d’eau, sur fond de 
sable. La dorade vit sur les bancs rocailleux. L ’éperlati et 
le mulet se trouvent à l’embouchure des fleuves. Le maquereau 
ne se prend guère qu’au large. 

Comment pécher. —Trois genres de pêche : la pêchesurla côte 
avec canne, la même sans canne, la pêche en petit bateau. 

La pêche sur la côte avec canne se pratique surtout du haut 
des jetées ou des rochers, au lancer, pour pouvoir projeter 
son appât assezloin. Maintenir l'appât à une petite distance du 
fond, etsi l'on pêche avec vers de mer, crevettes, ou neréis. 
Jeter comme amorce quelques poignées de crevettes qui 
attirent les bars, les merlans et les brèmes. Si l’on pêche à 
fond, sur fond de sable, appâter avec les mêmes amorces, 
pour prendre des poissons plats, soles et plies. 

La pêche sur la côte sans canne se pratique avec une ligne 
se composant simplement d’un cordeau et d’un hameçon. On 
en fixe l'extrémité à un piquet ou à une grosse pierre et on 
munit l’hameçon de l'un desappâts que nous venons d'énu¬ 
mérer. On pêche encore avec une sorte de ligne de fond, 
munie d’hameçons nombreux, que l’on pose à marée basse, 
en enterrant le corps de ligne dans le sable et en en fixant 
l’extrémité par une grosse pierre. 

La pêche en petit bateau, outre les procédés de pêche 
Indiqués ci-dessus, se pratique encore avec les lignes à la 
traînée, faites généralement, en chanvre tressé avec bas 
de ligne en corde à guitare portant plusieurs hameçons. On 
fait marcher le bateau doucement en laissant la ligne traîner 
à l'arrière,et en ayantsoin, de temps en temps,de lui imprimer 
un léger mouvement. 

Voici À titre d'indication, la composition d’un équipement a*aez 
complet. Ligne à traînée, longue de 45 métrés. en corde tannée, arec 
dévidoir tournant, ba* de ligne en corde h guitare et racine triple de 
6 mètrea, deux émerillon*. *ix appât* en caoutchouc et hélice tour¬ 
nante ; une ligne k traînée forte, de 45 mètre*, en chanvre avec racine, 
émerillon*, appâta en caoutchouc : une ligne en corne tannée très 
forte, de 60 métré*, avec hameçon sur racine double et barrette* tour¬ 
nante* en cuivre ; une ligne en crin de cheval également pour la traî¬ 
née, de 36 mètrea. avec accessoire* ; une ligne h hameçon* nombreux 
en corde tannée, avec accessoire* : une gaffe, de* appât* en peau de 
■oie, de* anguille* de sable artificielles avec hélice, de* hameçon* 
assorti* par douzaine, de* bas de ligue, des plombs, des bobine* de fil 
et soie poissé*. 

IV. HYOIÈNE DU PÊCHEUR. — Pour le pêcheur, 
le gros ennemi est l’humidité. Avoir soin de prendre son linge 
de corps : chemises,caleçon, gilet de flanelle,bas ou chaussettes 
en laine. Prendredes chaussuresimperméables,chaudes à l’in¬ 
térieur, pour la pêche au coup ou pêche sédentaire; avec 
semelle en caoutchouc pour la pêche active, truite ou sau¬ 
mon. Dans ce dernier cas, porter par-dessus son linge de 
corps des bas en caoutchouc et des bottes imperméables 
pour pouvoir entrer dans l’eau. Comme coiffure, l’été, choisir 
nn chapeau de paille à larges bords; pour l’hiver, une casquette 
de laine à oreillettes pouvant à volonté s’attacher sous le 
menton.Une pèlerine en caoutchouc est presque indispensable 
pour les temps incertains. C’est une sauvegarde contrela bron¬ 
chite. 

Trois accidents peuvent surprendre le pêcheur: l’insola¬ 
tion, la congestion, le plongeon. 

L 'insolation est peu grave, elle se traduit par une brûlure 
superficielle de la peau qui dure quelques jours. On l'évitera 
en se garantissant la tête par un chapeau léger, paille ou 
jonc, à larges bords, et au besoin avec un couvre-nuque. 

La congestion, par contre, est très grave, et peut mettre la 
vie en danger. Il convient de transporter le malade à l’ombre, 
d'enlever tous les vêtements, de desserrer toutes les attaches 
susceptibles de gêner la circulation du sang, et de lui mettre 
de l’eau froide sur le visage, la tête, la poitrine. Ne lui faire 
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absorber que du café ou du thé très léger et avoir recoure le 
plus tôt possible au médecin. Les précautions à prendre pour 
éviter la congestion sont les mêmes que pour éviter l’inso¬ 
lation ; en outre, ne pas faire de repas indigeste au bord de 
l'eau en restant ensuite, pendant que s’opère la digestion, 
au soleil. 

Si l’on so fait une plaie avec un hameçon, essayer de 
dégager la pointe; si l'on n’y parvient pa3, inciser avec un 
canif et laver avec un antiseptique. 

Le plongeon est généralement dû à l’imprudence. Il est 
donc facile de l’éviter. Il peut être dangereux lorsqu'on ne 
sait pas nager ou lorsque la digestion n’est pas achevée. 
Être très prudent, surtout lorsque la berge est humide ou 
glissante. 

Pêehe fluviale ( LÉGISL.). — La législation de la pèche 
fluviale est régie en France par la loi du 15 avril 1829, qui a 
été successive ment modifiée parles lois des 6 juin et 28 octobre 
1840,31 mai 1865,18 novembre 1898 et par différents décrets, 
principalement celui du 5 septembre 1897. 

A. O il peut-on pêcher? — Le droit de pêche est exercé au 
profit de l'État, qui autorise, sans exiger aucun permis 
spécial analogue au permis de chasse, tout Individu à pêcher 
à la ligne flottante tenue à la main dans les endroits suivants : 
1° dans tous les fleuves, rivières, canaux et contre-fossés 
navigables ou flottables avec bateaux, trains ou radeaux et 
dont l’entretien est à la charge de l’État ou de ses ayants cause; 
2° dans les bras, noues, boires et fossés qui tirent leurs 
eaux des fleuves ot rivières navigables et flottables, dans 
lesquels on peut en tout temps passer ou pénétrer en bateau 
de pêcheur, et dont l’entretien est également à la charge 
de l'État. Sont exceptés toutefois les canaux et fossés existants 
ou qui seraient creusés dans des propriétés particulières et 
entretenus aux frais des propriétaires. 

On ne peut pas pécher (sauf autorisation de ceux qui 
détiennent le droit de pêche; c’est souvent une société, qui 
a affermé le cours d’eau on la pièce d’eau, et qui délivre 
un permis spécial pour ledit cours d’eau ou ladite pièce d'eau ) 
| dans les rivières et canaux autres que ceux désignés 
précédemment. Les propriétaires riverains y ont chacun de 
leur côté le droit de pêche jusqu’au milieu du cours de l'eau. 

Toute infraction à ces prescriptions, c’est-à-dire toute 
pêche exercée sans la permission de celui à qui le droit de 
pêche appartient, sera punie d’une amendede 20 à 100 francs, 
indépendamment des dommages-intérêts ; en outre, il 
faudra restituer le prix du poisson pêché en délit et la 
1 confiscation des filets et engins de pêche pourra être pro¬ 
noncée. 

B. Que peut-on pêcher? —On peut pêcher tous les poissons 
| sous conditions qu'ils aient, chacun suivant son espèce, les 

dimensions requises par la loi. Ne peuvent être pêchés, 
même à la ligne flottante, et doivent être rejetés à l'eau 
les poissons n'ayant pas : 

1° Les saumons, 40 centimètres de longueur (cette pres¬ 
cription s'applique indistinctement à tous les sujets de 
l'espèce, quel que soit leur nom suivant les localités, tacons, 
tocans, glezys, guimoisons, cadets, orguels, castillons, 
revreys, etc.). 

2° Les anguilles, 25 centimètres de longueur ; 

3° Les truites, ombres-chevaliers, ombres communs, carpes, 
brochets, barbeaux, brèmes, meunières, aloses, perches, 
gardons, tanches, lottes, lamproies et lavarets, 14 centi¬ 
mètres de longueur. 

4° Les soles, plies et flets, 10 centimètres de longueur. 

5° Les écrevisses à pattes rouges, 8 centimètres de lon- 
| gucur, celles à pattes blanches, 0 centimètres de longueur. 

La longueur des poissons est rhesurée de l’œil à la nais¬ 
sance de la queue; celle de l’écrevisse, de l’œil à l’extrémité 
de la queue déployée. 

Toute contravention est punie d'une amende de 30 à 
60 francs et de la confiscation du poisson. 

C. Quand peut-on péchert —La pêche est interdite en vue de 
protéger la reproduction du poisson aux époques suivantes : 
1° du 30 septembre exclusivement au 10 janvier inclusive¬ 
ment pour le saumon ; 2® du 20 octobre exclusivement au 
31 janvier inclusivement pour la truite et l’ombre-chevalier : 
3° du 15 novembre exclusivement au 31 décembre inclusi¬ 
vement pour le lavaret ; 4° du lundi qui suit le 15 avril 
inclusivement au dimanche qui suit le 15 juin exclusivement 
pour la pêche de tous les autres poissons et de l'écrevisse. 
Si le lundi qui suit le 15 avril est un jour férié, l’interdiction 
est retardée de 24 heures. 

Toute infraction est punie d’une amende de 30 à 200 francs, 
1 qui peut être doublée quand le délit a été commis la nuit ou 
quand le pêcheur est en état de récidive. 

En. dehors de cos périodes d’interdiction, la pêche est per¬ 
mise chaque jour, du lever au coucher du soleil. 

Toutefois, lapêchede l 'anguille, de la lamproie ou de l’écre¬ 
visse peut être autorisée après le coucher du soleil ot avant 
le lever dans les coure d’eau désignés et aux heures fixées 
par des arrêtés préfectoraux rendus après avis des conseils 
généraux. Ces arrêtés déterminent, pour l’anguille, la lam¬ 
proie et l’écrevisse, la nature et les dimensions des engins 
dont l’emploi est autorisé. 

La pêchedu saumon etde l’alose peutêtreautoriséepardes 
arrêtés préfectoraux rendus après avis des conseils géné¬ 
raux, pendant deux heures au plus après le coucher du 
soleil et deux heures au plus avant son lever, dans cer¬ 
tains emplacements des fleuves et rivières navigables 
spécialement désignés. 

Le séjour dans l’eau des filets et engins ayant les dimen¬ 
sions réglementaires est permis à toute heure, sous la con¬ 
dition qu’ils ne peuvent être placés et relevés que depuis le 
lever jusqu’au coucher du soleil. 

D. Comment peut-on pécherf — La législation ne s’occupe 
pas de la ligne flottante, mais seulement des filets et engins 
fixes. 

Dimensions des filets. — Les mailles des filets, mesurées 
de chaque côté, après leur séjour dans l’eau, et l’espacement 
des verges, hires, nasses et autres engins employés à la pêche 
doivent avoir les dimensions suivantes : 1° pour les saumons, 
40 millimètres au moins ; 2° pour les grandes espèces autres 
que les saumons et pour l’écrevisse, 27 millimètres au moins ; 
3° pour les petites espèces, telles que goujons, loches, 
vérons, ablettes et autres, 10 millimètres. La mesure des 
mailles et l’espacement des verges sont pris avec une tolé¬ 
rance d’un sixième. Il est interdit d'employer simultané¬ 
ment à la pêche des engins de catégorie différente. 

Il est d noter que la carafe, n’ayant pas de mailles, par 
suite pas d'espacement, est un engin prohibé. Les contra¬ 
ventions sont punies d'une amende de 30 à 100 francs et de 
60 à 200 francs quand le délit a lieu de nuit, en temps probité 


ouavec récidive; en plus, confiscation du filet et du poisson. 
Le paragraphe 3, relatif aux fileta à petites mailles, donne 
la dimension uniforme de 10 millimètres, sans ajouter, 
comme pour les autres filets, au moins. Il s'ensuit que des 
mailles plusgrandescommedes mailles plus pctitesentralncnt 
une contraveution. 

Usage des filets. — Les préfets peuvent, sur l’avis des 
conseils généraux, prendre des arrêtes pour réduire les 
dimensions des mailles des filets et l’espacement des verges 
des engins employés uniquement à la pêehe de l’anguille, de 
la lamproie et de l'écrevisse. Les fileta et engins à mailles 
ainsi réduites ne peuvent être employés que dans les empla¬ 
cements dé.terminés par ces arrêtés. Les préfets peuvent 
aussi, sur l’avis des conseils généraux, déterminer les em¬ 
placements limités en dehors desquels l’usage des filets à 
mailles de 10 millimètres n’est pas permis. 

Limitations. — Les filets fixes employés à la pêche doi¬ 
vent être retirés de l'eau et déposés à terre pendant 
36 heures de chaque semaine, du samedi à 6 heures du soir au 
lundi à 6 heures du matin (contravention, amende de 30 
à 100 francs). Les filets fixes ou mobiles et les engins de 
toute nature ne peuvent excéder, en longueur et en lar¬ 
geur. les deux tiers de la largeur mouillée des cours d’eau dans 
les emplacements où on les emploie. Plusieurs filets ou engins 
ne peuvent être employés simultanément sur la même rive 
ou sur deux rives opposées qu’à une distance au moins triple 
de leur développement. Lorsqu’un ou plusieurs engins em¬ 
ployés sont en partie Axes et en partie mobiles, les distances 
entre les parties fixées à demeure, sur la même rive ou sur les 
rives opposées, doivent être au moins triples du développe¬ 
ment total des parties Axes et mobiles mesurées bout à bout 
(amende : 30 à 100 francs). 

/ nterdictions. — Sont prohibés tons les filets traînants, à 
l’exception du petit épervier à la main et manœuvré par un 
seul homme (sont réputés filets traînants tous les filets 
coulés à fond au moyen de poids et promenés sous l’action 
d’une force quelconque). 

Est prohibé l'emploi de lacets et collets (amende de 30 à 
100 francs. 60 à 200 en temps de frai ou la nuit). 

II est Interdit d’établir dans les cours d’eau des appareils 
ayant pour objet de rassembler le poisson dans des noues, 
fossés, boires ou mares d’où il ne pourrait plus sortir, ou de 
le contraindre à passer par une issue garnie de pièges (amen¬ 
de : 30 à 100 francs). 

Il est également interdit : 1» d’accoler aux écluses, barra¬ 
ges, chutes nature'les, pertuis, vannages, coursiers d’usines 
et échelles à poissons, des nasses, paniers et filets à demeure ; 
2° de pêcher avec tout autre engin que la ligne flottante 
tenue à la main dans l’intérieur des écluses, vannages, cour¬ 
siers d’usines et passages ou échelles à poisson ainsi qu’à 
une distance de 30 mètres en amont et en aval de ces ou¬ 
vrages ; 3° de pêcher à la main, de troubler l’eau et de 
fouiller au moyen de perches sous les racines et autres 
retraites fréquentées par le poisson ; de se servir d'armes à 
feu, de poudre de miue, de dynamite ou de toute autre subs¬ 
tance explosible. 

Les préfets peuvent, après avoir pris l’avis des conseils géné¬ 
raux, Interdire en outre, par des arrêtés spéciaux, d’autres 
engins, procédés ou modes de pêche de nature à nuire au 
repeuplement des coure d'eau. Pour les amendes diverses 
prévues ci dessus, F. Majoration. 

Pêches maritimes {LÉGISL.). — I. Réglementation . — 
II. Pêches entières. — III. Pêches hauturières. — IV. 
Grandes pêches. 

I. .RÉGLEMENTATION. — La pêche maritime est 
libre; en aucun cas elle ne peut être affermée. La pêche et In 
vente des poissons n’ayant pas 10 centimètres de l’œil à la 
naissance de la queue, des homards et langoustes n’ayant 
pas 20 centimètres mesurés de la même manière et des huîtres 
de moins de 5 centimètres sont formellement interdites. 
Les espèces de pêche permises, les conditions d'exercice de 
chacune d’elles (époque d'ouverture et de clôture, distance 
de la côte, etc.), les filets, engins et procédés prohibés, les 
appâts défendus, les dispositions pour la conservation 
du frai sont déterminés par les décrets des 4 juillet 1853 et 
19 novembre 1859. 

Les infractions à la police de la pêche sont poursuivies 
devant le tribunal correctionnel. Les filets et instruments 
prohibés sont saisis et détruits ; les poissons et coquillages 
saisis sont vendus et le prix en est confisqué. 

II. PÊCHES CÔTIÈRES. — La pèche dans les eaux terri¬ 
toriales (3 milles de la côte) est interdite aux étrangers 
(loidu l or mars 1888); elle est absolument libre pour tous les 
Français, sous réserve de respecter les règles de police fixées 
par le préfet maritime de l'arrondissement. La pêche des 
huîtres est libre du 1** septembre au 30 avril sur les bancs 
situés à plus de 3 milles des côtes seulement. Les préfets mari¬ 
times fixent les époques d'ouverture et de fermeture des pê¬ 
ches sur les bancs plus rapprochés. Les filets traînants sont, 
d’une manière générale, interdits au dedans de 3 milles des 
côtes, à moins de décision contraire du ministre de la Marine 
visant certaines eaux profondes. Les filets à poche et les 
filets fixes doivent toujours avoir des mailles de 25 milli¬ 
mètres au carré. 

Des pêcheries mobiles pour le parquage des crustacés et 
coquillages peuvent être concédées sur le domaine publie 
maritime ; ces concessions donnent toujours lieu à rede¬ 
vance au profltdu Trésor, sauf lorsqu'il s’agit d'inscrits mari¬ 
times. 

III. PÊCHES HAUTURIÈRES. —Cesontprincipalement 
celles du hareng, du maquereau et de la sardine. Les deux 
premières se pratiquent surtout dans la mer du Nord et, 
pour régler leur exercice, une convention a été signée à 
La Haye, le 6 mai 1882, entre la France, l'Allemagne, l’An¬ 
gleterre, le Danemark, la Belgique et la Hollande. Chacune de 
ces puissances fait surveiller les pêches par un bâtiment de 
guerre, dont le capitaine a droit de police sur tous les pê¬ 
cheurs de n’importe quelle nationalité. D’autres converltions 
entre la France, l’Angleterre et l'Espagne ont réglé lescondi- 
tions d'exploitation de la Manche, du golfe de Gascogne et 
de la Bidassoa. 

Les pêches hauturières sont des industries temporaires ;e!les 
sont surtout pratiquées par les Inscrits de Dunkerque, Bou¬ 
logne, Calais, Fécamp, Dieppe, Les Sables d'Olonne, 
Bayonne, Groix, Belle-Isle. Les chalutiers à vapeur normands 
prennent en général le large pour huit jours ; ils glacent le 
poisson à bord. La pêche du thon, exercée surtout par les 
marins de Groix, Belle-Isle, La Rochelle, est effectuée en 
général au large des côtes de l’Espagne. Les bateaux em¬ 
ployés sout des dundees à voiles et le poisson est pris à la 
ligne. La durée des sorties varie entre 8et 12 jours; le poisson 


n’est pas glacé, il est vidé. Des établissements importants de| 
pêche sont établis en Mauritanie, au Cap Blanc, où les fonds 
sont très peuplés. Us sont exploités surtout par des inscrits 
bretons de Douamenez, qui envolent sur le marché français 
homards, langoustes, raies, en grandes quantités. 

IV. GRANDES PÊCHES. — Sont de deux sortes : celles 
de Terre-Neuve, celles d’Islande. Un croiseur assure chaque 
année la surveillance de la pêehe et des bâtiments apparte¬ 
nant à divers groupements charitables (œuvres de mer, etc...) 
assurent le ravitaillement, les secours médicaux à donner aux 
marins. Un hôpital français est, de plus, installé par la Ma¬ 
rine en Islande. La convention du 8 avril 1904 entre la France 
et l'Angleterre a définitivement abandonné les droits recon¬ 
nus à notre nation sur la côte de Terre-Neuve par le traité 
d’Utrecht (1713). Nos marins vont maintenant presque 
tous à Saint-Pierre et Miquelon. Plus de 50 goélettes quittent 
les côtes du Nord de la France en février et mare; elles 
reviennent en août. Le poisson, pris à la ligue, est préparé à 
bord (vidé et salé). Les lignes comportant de 200 à 300 hame¬ 
çons munis de petits poissons frais sont placées le soir par des 
hommes embarqués sur des dons détachés des goélettes; elles 
sont relevées le matin. A terre, le poisson est séché sur les 
grèves par des enfants appelés graviers ; ceux-ci sont trans¬ 
portés à Saint-Pierre et Miquelon par des vapeurs. La popula¬ 
tion qui se livre aux grandes pêches est de9 000 à lo 000 per¬ 
sonnes. Chaque bâtiment de pêche a un équipage de 20 A 
25 homme9,et, mal heureusement, toutes les années un certain 
nombre de bateaux ou de doris sont coulés sur le banc de 
Terre-Neuve par les transatlantiques qui le traversent en 
temps de brume. En Islande, où l’on exerce la même pêche 
qu'à Terre-Neuve, nos nationaux sont tenus de respecter lo 
droit exclusif des Danois sur les eaux territoriales. 

Pêches {CUIS.). — CONFITURE. — Prendre des pêches 
de plein vent peu mûres. Les fendre en deux, enlever les 
noyaux. Faire un sirop, livre de sucre par livre de fruit. 
Celui-ci terminé, y mettre les pêches et laisser cuire 40 mi¬ 
nutes. Mettre les fruits dans les pots, laisser épaissir le sirop 
et le verser sur les pêches. 

Autre procédé : brosser les taches, partager chaque fruit en 
quatre sans enlever la peau, ôter les noyaux. Mettre dans une 
terrine avec poids égal de sucre. Couvrir d’un torchon, et 
laiaserà la cave jusqu'au lendemain Laisser cuire deux heures 
aprôsle commencement de l’ébullition.Laisser tiédir et mettre 
en pots. 

Pêches glacées. — Les prendre peu mûres, les peler 
et les mettre dans une terrine. Verser dessus de l'eau bouil¬ 
lante et les laisser ainsi 4 heures. Faire clarifier du sucre, livre 
par livre de fruits, les y faire cuire alors. Les retirer en les pla¬ 
çant une à une dans un bocal ou un pot de faïence. Faire 
réduire le sirop et le verser bouillant sur les pêches, après 
y avoir ajouté un verre de rhum. Couvrir ensuite. 

Dessiccation. — Les bien séparer nettement en deux. 
Oter le noyau et les exposersur une claie, la face ventrale en 
haut, 7 à 8 heures. Pour obtenir un produit plus fin, avoir 
soin de peler des pêches. 

PEINES {DROI T). — Il existe trois catégories de peines : les 
peines criminelle s encourues par les auteurs des faits qualifié* 
crimes, les peines correctionnelles encourues par les auteurs 
des faits qualifiés délits, et les peines de simple police encou¬ 
rues par les auteurs des contraventions de simple police. 

I. PEINES CRIMINELLES. — Elles se subdivisent en 
peines de droit commun et peines politiques. Les peines crimi¬ 
nelles de droit commun sont; la mort, les travaux forcés 
à perpétuité, les travaux forcés à temps (5 à 20 an3, sauf le 
cas de récidive), la réclusion (5 à 10 ans). Les peines poli¬ 
tiques sont la déportation dans une enceinte fortifiée et 
la déportation simple, la détention (5 à 20 ans, sauf le cas de 
récidive), le bannissement (5 à 10 ans), la dégradation 
civique. 

Parmi les peines criminelles, les unes sont afflictives 
et infamantes (mort, travaux forcés, déportation, détention et 
réclusion); les autres infamantes seulement (bannissement 
et dégradation civique). 

II. PEINES CORRECTIONNELLES. — Ce sont : l 'empri¬ 
sonnement de 6 jours à 5 ans (sauf le cas de récidive) et 
Vamende de 16 francs et au-dessus. 

III. PEINES DE SIMPLE POLICE. — Elles consistent 
dans Y amende de 1 à 15 francs et V emprisonnement de 1 à 
5 jours. 

IV. PEINES ACCESSOIRES ET COMPLÉMENTAIRES. I 
— On appelle peines accessoires celles qui sont la conséquence! 
légale et forcée de certaines condamnations ; telles sont : l’in¬ 
terdiction légale, la dégradation civique, l'incapacité de 
disposer et de recevoir par donation ou testament, et dans 
certains cas l'interdiction de séjour. Les peines comple¬ 
mentaires ne sont encourues que si elles sont prononcées par le 
juge, comme complément de la peine principale ; telles sont 
l’interdiction de certains droits civiques, civils et de famille 
par les tribunaux correctionnels, la confiscation spéciale, la 
rélégation, l’interdiction de séjour, et dans certains cas 
l’affichage ou la publication de la condamnation et l'amende. 

Toute* les peines afflictives et infamantes entraînent 
nécessairement contre celui qui en est frappé la peine acces¬ 
soire de Yinterdiction légale. L'interdit légal est privé de 
l’administration et de la gestion de ses biens qui, pendant 
toute la durée de sa peine, sont confiées à un tuteur, assisté 
d'un subrogé tuteur (art. 29, C. pénal, etart. 2, loi du 31 mai 
1854). 

V. NON-CUMUL DES PEINES. —Lorsqu’un individu qui 
est poursuivi devant une juridiction répressive a été reconnu 
coupable de plusieurs crimes ou délits, le juge ne peut pro¬ 
noncer contre lui (sauf dans certains cas expressément pré¬ 
vus par la loi) qu’une seule peine,celle résultant de l'infraction 
la plus grave. 1\ est généralement admis que cette règle ne 
s'applique pas aux contraventions de simple police. 

C’est, par application de la règle du non-cumul des peines 
que si l’auteur de plusieurs crimes ou délits a été l’objet de 
plusieurs poursuites successives, les peines prononcées 
contre lui peuvent, sous certaines conditions, se confondre. 
c’est-à-dire s’absorber les unes dans les autres : on dit, alors, 
qu’il y a confusion des peines. 

VI. DÉTENTION PRÉVENTIVE. — Quand il y a eu 
détention préventive (c’est-à-dire arrestation et incarcé¬ 
ration antérieure à la condamnation), cette détention doitêtre 
intégralement déduite de la durée de la peine privative de 
la liberté prononcée contre le condamné. Les tribunaux 
répressifs peuvent cependant ordonner, par une disposition 
spéciale et motivée, que cette déduction n'aura pas lieu ou 
n’aura lieu que pour partie. 

VII. RÉCIDIVE. — La récidive, au sens large du mot. est 
la perpétration d'une nouvelle infraction par un individu 
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quia déjà été condamné en France par une décision définitive. 
Elle est, sous les conditions indiquées ci-après, une cause 
d'aggravationdeXa peine encourue pour ladeuxièmeInfraction. 

Il y a récidive légale de la part de celui qui, ayant déjà été 
condamné à une peine afflictive ou infamante, commet 
un nouveau fait puni également d’une peine criminelle. 
L'aggravation légale de peine consiste alors, soit dans 
l'élévation d’un degré de l'échelle des peines (exemples: 
les travaux forcés à temps substitués à la réclusion, la 
détention substituée au bannissement) ; soit dans l'augmen¬ 
tation de la durée de la peine (exemple : maximum des tra¬ 
vaux forcés avec faculté de l’élever au double) ; soit encore 
dans le remplacement d’une peine politique par une peine 
de droit commun (déportation remplacée par travaux forcés 
à perpétuité). 11 y a également récidive légale delà part de celui 
qui, ayant été condamné pour crime à une peine supérieure à 
un an d'emprisonnement, a, dans un délai de cinq ans après 
l'expiration de sa peine ou de sa proscription, commis un 
délit ou un crime devant être puni d 'emprisonnement ; il 
est condamné dans ce cas, au maximum de la peine portée 
par la loi, et cette peine peut être élevée jusqu'au double. 
Il en est de môme pour les condamnés à un emprisonnement 
de plus d’une année pour délit qui, dans le même délai de cinq 
ans, sont reconnus coupables du même délit ou d'un crime 
devant être puni de l’emprisonnement. Ceux qui, ayant été 
antérieurement condamnés à un emprisonnement ne dépas¬ 
sant pas une année, commettent le même délit dans les 
mêmes conditions de temps, sont condamnés à unemprisonne- 
ment qui ne peut être Inférieur au double, de la peine précé¬ 
demment prononcée, sans toutefois dépasser le double du 
maximum de la peine encourue (art. 56 et suiv.,0. pénal). 

En matière de contraventions de simple police, la récidive 
a pour effet d'entraîner contre le contrevenant une peine 
d'emprisonnement (à moins qu’il ne bénéfleie de circons¬ 
tances atténuantes) et même parfois (contravention réitérée 
d’ivresse) de le faire renvoyer en police correctionnelle 
(art. 474, 478 et 482, C. pénal). Pour qu’il y ait récidive, il 
faut que les deux contraventions aient été commises dans le 
ressort d u même tri bunal de si m pie pol ice et q ue le premier juge¬ 
ment ait été rendu dans les 12 mois précédents. 

VIII. CIRCONSTANCES ATTÉNUANTES. — Quand 
la juridiction répressive (jury, tribunal correctionnel ou 
tribunal de simple police) admet des circonstances atté¬ 
nuantes en faveur du condamné, les peines prononcées par 
la loi sont abaissées. Ex. : si la peine prononcée par la 
loi est la mort, la cour d’assises applique les travaux forcés 
à perpétuité ou les travaux forcés à temps. Si la peine pro¬ 
noncée par la loi est celle des travaux forcés à temps, la 
cour applique soit la réclusion, soit un emprisonnement 
de deux ans au moins : dans tous les cas où le Code pénal 
édicte l’emprisonnement et l’amende (peines correction¬ 
nelles), les tribunaux peuvent, même en cas de récidive, 
réduire l'emprisonnement au-dessous de six (6) Jours et 
l’amende au-dessous de 16 francs, ou prononcer l’une 
seulement de ces peines, ou même substituer l'amende à 
l'emprisonnement (art. 463, C. pénal). 

IX. SURSIS. LOI BÉRENGER. — Depuis la loi du 
26 mars 1891, connue sous le nom de loi Bérenger ou loi de 
sursis, les tribunaux répressifs peuvent, en prononçant une 
peine d 'emprisonnement ou d’amende,décider que l'exécution de 
cette peine sera suspendue pendant cinq ans. Us ne peuvent, 
toutefois, userde cette faculté que si le prévenu n'a pas, à son 
casier judiciaire, de condamnation antérieure à l’empri¬ 
sonnement ou à une peine plus grave (réclusion, travaux 
forcés) pour crime ou délit de droit commun. Le sursis peut 
être prononcé, non seulement par la juridiction correction¬ 
nelle (tribunal et cour d’appel), mais aussi par la cour d’as¬ 
sises quand elle condamne à une peine d 'emprisonnement, 
par les conseils de guerre et les tribunaux maritimes dans cer- 
cains cas, par les conseils de préfecture en matière de con¬ 
traventions de grande voirie et par certaines juridictions 
d’exceptions, telles que la Haute Cour de Justice. La Juris¬ 
prudence décide généralement que le sursis ne peut être 
appliqué aux amendes fiscales qui ont le caractère de répa¬ 
rations pécuniaires : il n'est pas applicable non plus aux 
condamnations prononcées pour contraventions de simple 
police. 

Si, pendant les cinq ans qui suivent la condamnation, le 
bénéficiaire du aurais n’a encouru aucune autre condamnation 
à une peine d'emprisonnement ou à une peine pins grave 
pour crime ou délit de droit commun, la condamnation 
avec sursis est considérée comme non avenue et cesse d’être 
inscrite sur les extraits du casier judiciaire délivrés aux 
I>artlc8. S!, au contraire, pendant ce laps de temps, il est 
condamné à une peine privative de la liberté pour crime ou 
délit de droit commun, le sursis est révoqué , c'est-à-dire qu’il 
doit purger sa première condamnation sans préjudice de la 
seconde. 

Le sursis ne s’applique ni aux dommages-intérêts ni aux 
frais de dépens, ni même aux incapacités ou peines accessoires 
résultant de la condamnation : mais ces peines accessoires 
et incapacités cessent au moment où la condamnation est 
considérée comme non avenue. (F. Casier judiciaire). 

X. LIBÉRATION CONDITIONNELLE. — La libéra- 
ration conditionnelle est une faveur qui peut être accordée 
par l'administration pénitentiaire aux condamnéaqui subissent 
une peine privative de In liberté et qui se sont fait remarquer, 
au cours de leur détention, par leur bonne conduite et leur 
application au travail. Elle ne peut être obtenue que par le 
condamné qui a déjà subi au moins la moitié de sa peine, 
ou trois mois au moins d'emprisonnement si sa peine est 
Inférieure à six mois. La libération conditionnelle peut être 
révoquée , en cas d'inconduite habituelle et publique dûment 
constatée, ou d'infraction aux conditions spéciales de la 
libération; si la révocation n’est pas intervenue avant l’ex¬ 
piration de la durée de la peine, la libération est définitive. 
La réintégration a lieu pour la durée de la peine non subie au 
moment de, la libération (loi du 14 août 1885). F. MAJORATION. 

XI. GRACE ET REMISE DE PEINES. — F. Grâce. 
PEINTURE ( ARCUIT .). — PEINTURE A LA CHAUX. — La 

peinture d la chaux ou badigeon s’emploie à l’extérieur pour 
les façades et à l’intérieur dans les ateliers, les usines, les 
bâtiments agricoles. Le badigeon se compose de chaux vive 
que l’on éteint dans l’eau; on y ajoute un peu d’alun et 
même de craie et un colorant, de préférence les ocres rouges 
et jaunes. Les couches doivent être appliquées très légères. 

Peinture a la colle. — La peinture d la colle, ou détrempe 
ne peut être employée qu’à l’intérieur; elle est composée 
de colle, d'eau, de blanc do Meudon et d’un pigment coloré 
(pour l kilo de peinture, prendre 0 kg. 750 de peinture broyée 
à l’eau et 0 kg. 250 de colle). La colle de peau de lapin doit 


être appliquée chaude. On emploie aujourd'hui pour les J 
plafond» le blanc gélatineux qui peut être appliqué à froid et 
subir des retouches et des reprises. La peinture à la colle | 
est mate, c'est celle qui sert pour les décors de théâtre. || On 
appelle apprêts les travaux préparatoires avant l’application 
de la peinture: ce sont:l’époussetage, l’égrenage des plâtres 
neufs ou rugueux, le rebouchage des trous et crevasses au 
plâtrefln à modelcrs'llssont importants; au mastic, à la colle 
ouà l’huile dans le cas contraire. Le ponçage, qui s'exécute à 
la pierre ponce, au papier de verre ou au grès en poudre avec 
de l’eau, sert à rendre absolument unies les surfaces à peindre 
et s'emploie après les premières couches. Au reste, tout travail 
commence par une impression, c’est-à-dire une première 
couche qui n'a pour but que de nourrir la surface à peindre. 

Peinture a l’huile. — La peinture d l’huile s'exécute 
principalement à l'huile de lin et quelquefois, pour les 
extérieure et les teintes foncées, à l'huile de noix. L'huile 
culte est plus siccative. On appelle huile grasse,ou siccatif, 
de l’huile de lin dans laquelle on a introduit 1/30 de litharge. 
Lorsque l’on doit vernir les peintures, employer dans les 
dernières couches de l’essence de térébenthine. La peinture 
à l’huile reste brillante avec l/io d'essence seulement; pour les 
peintures mates. Il faut les exécuter à l'essence; ces dernières 
sont du reste moins solides et ne peuvent être employées 
que dans les intérieurs. || Le minium est uu oxyde de plomb 
que l’on broie à l’huile et que l’on applique en couche d’im¬ 
pression sur les ferset ferrures pour les protéger de la rouille. || 
Les vernis sont des substances résineuses dissoutes et 
mélangées soit avec de l’alcool, pour l'intérieur, soit avec de 
l’huile (vernis gras) pour les extérieurs. 

Peintures vernissées. — Les peintures vernissées 
spéciale», vendues toutes préparées (Ripolin,etc.), dispensent 
de l’emploi des vernis ; leur application demande un certain 
soin, car il faut charger les surfaces et opérer à pleines brosses 
et cependant éviter les coulures, ce qui nécessite un certain 
tour de main et de l'attention. Aussi souvent les ouvriers 
mélangent-ils de l’essence aux teintes, ce qu’il faut proscrire 
absolument. || Certaines peintures mates, s’employant à 
I eau et à base de silicates solubles, très solides d’ailleurs, sont 
répandues dans le commerce. Elles nécessitent, suivant les 
marques, des soins particuliers dont 11 faut s'informer avant 
l’emploi. || On appelle peinture en décor l imitation des bois, 
marbres, etc.; filage l'exécution de fileta ou galons ; peinture au 
pochoir la décoration que l’on obtient en répétant des motifs 
au moyen de pochoirs ou plaques de métal ou de carton 
percées de trous, au travers desquels passe la teinte. I! On 
détruit les peintures à l'huile pour repeindre au moyen de 
lessivage à la potasse et les peintures vernies à l'alcali; les 
peintures à la colle se lavent simplement, les badigeons à la 
chaux se grattent. 

PEINTURE SUR CIMENT (recettes et procédés). — Les pein¬ 
tures sur le ciment frais sont immédiatement saponifiées et 
coulent. 11 faut attendre un an environ avant de peindre, ou 
neutraliser la chaux non combinée par le carbonate d'am¬ 
moniaque, l'acide sulfurique ou l’acide chlorhydrique très 
dilué. Peindre à la caséine obtenue pratiquement en mélan¬ 
geant 3 parties de fromage blanc et 1 partie de chaux éteinte, 
additionner ensuite la couleur ; mais n’employer que des 
ocres pour les rouges, les bruns et les jaunes, le cobalt et 
l’outremer pour les bleus, le blanc de zinc ou de baryte pour 
les blancs et le noir de fumée pour les noirs. 

Peinture en bâtiment. — I. Outillage. || II. Peinture des 
murs neufs. || III. Peinture des boiseries. j| IV. Peinture 
d la détrempe.. || V. Lessivage (1° au savon ; 2° d la potasse ; 
3° d l’argile ; 4 0 à la pierre ponce en poudre ; 5° d l'eau de 
carbonate de soude ; 6° taches d’encre ; 7° lessivage pour 
repeindre et remettre à neuf ; 8° lessivage radical ; 9° brûlage ; 
10° peinture d la détrempe). || VI. Enduits. || VII. Vernissage■ 

|| VIII. Décor (1° Imitation des bois ; 2° des marbres ; 3° bron¬ 
zages). || IX. Papiers de tenture. || X. Peinture süicatie. || 
XI. Peintures hydrofuges. || XII. Procédés divers (1® gali- 
pot ; 2° vernis copal ; 3° être). || XIII. Badigeon d la chaux. 

|| XIV. Filage. || XV. Stores. 

Si parmi les procédés concernant les travaux de peinture 
que nous décrivons, quelques-uns demandent un tour de 
main peu à la portée d'un amateur, nous croyons pourtant 
utile de les expliquer afin de permettre au lecteur de se 
rendre compte des malfaçons et d’en déterminer les causes- 
Au reste les travaux ainsi réservés aux professionnels sont 
relativement rares, et nous aurons soin, quand nous en ren¬ 
contrerons, de mentionner leur difficulté spéciale. 

I. OUTILLAGE. — Les outils les plus indispensables pour 
exécuter les travaux do peinture sont, pour les classer dans 
l'ordre de leur emploi : || 1° le grattoir triangulaire (flg. 1) 
servant à égrener. Une Bérie de couteaux à reboucher (flg. 2), 
à palette (flg. 3), à enduire (flg. 4) ; l| 2° une série de camions-, 
récipients en tôle de toutes grandeurs, dont il faut peindre 
les fonds à l’Intérieur pour éviter qu’ils ne fuient (flg. 5) ; || 
3° des brosses en soie de porcs ou de sangliers, très douces, 
assez longues et de dimensions variées; les choisir bien four¬ 
nies et de préférence avec des viroles en cuivre. Les brosses 
se vendent au numéro scion la grosseur ; les brosses les plus 
employées vont des n°* 9 à 13. Les brosses sont dites : à 
plafond, à personnes, à réchampir, à filets, etc. Elles sont 
pintes ou rondes, queues de morue, etc. (flg. 6 à 9). Avant de 
se servir d'une brosse neuve, 11 faut la laisser tremper quel¬ 
ques heures dans l’eau froide pour éviter qu'elle ne perde 
les soles- Bien l’essorer en la roulant vivement entre les deux 
mains avant de s’en servir ; 4° une série de bidons 
(flg. 10) ; || 5® une plaque de marbre et une molette 
en pierre ou en marbre servant à broyer les couleurs (flg. 11) ; 
|| 6® d’une série d’échelles, de taquetB, etc., servant à s’écha- j 
fauder. 

Nettoyage des brosses. — Pour nettoyer les brosses, 
les rincer d’abord dans de l’essence de térébenthine,puis 
après les avoir bien essorées, les laver dans de l’eau savon¬ 
neuse : 1/4 savon noir, 3/4 eau environ et les rincer ensuite 
dans de l’eau pure. Les brosses à vernis sont suspendues, sans 
qu’elles touchent le fond, dans un récipient qui contient de 
l’huile de lin. Avant de s’en servir, les dégorger et rincer dons 
de l'essence de térébenthine, et les assécher le plus possible 
avant de les tromper dans le vernis ; || 

II. PEINTURES DES MURS NEUFS. — La construc¬ 
tion terminée, les pilastres bien secs, les ferrures posées,aux 
portes et aux fenêtres: 1° égréner les plâtres, pour enlever 
le» aspérités, soit avec un couteau à enduire (flg. 12) que 
l'on passe à plat en le poussant. Boit en les frottant avec du 
papier de verre assez gros n° 4, soit encore en sc servant 
d'un grattoir (à éviter pour les travaux délicats) (flg. 13) 
triangulaire, que l'on aiguise avec une lime quand il est 
émoussé ; 2° épousseter et balayer ; 3® passer une pre- 
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niière couche dite d'impression ; pour cela gratter d’abord 
toute la rouille des ferrures; passer sur celles-ci une couche 
de minium en poudre préparée comme suit : mettre dûns un 
camion du minium en poudre, délayer avec 1/2 huile et 
1/2 essence de térébenthine (employer assez liqui e) 
laisser sécher cette couche. Puis préparer la couleur trèsliquice 
avec ; 1 partie huile culte, 5 p. huile de Un, ajouter 0 g. U> 
de siccatif en poudre par kilo et délayer une petite quantité 
de céruse que l’on peut teinter légèrement. Employer sans 
ménagement. Cette impression a pour but de rendre les plâ 
très et bols le moins absorbants possible. Commencer à 
peindre par le haut. Laisser sécher quarante-huit heures- 

Rekouchagb au mastic. — Avec du mastic auquel on 
ajoute un peu de blanc de céruse et un peu de siccatif, on 
rebouche toutes les fentes et les trous des boiseries et de» 
murs. Laisser bien sécher. 

Fonçage ordinaire. — Frotter toutes les parties à pein¬ 



dre avec du papier de verre plié en 2 ou 4 plus ou moins fin 
selon la délicatesse du travail. Bien poncer les moulures en 
évitant d'arrondir les arêtes. 

l r * couche. — La préparer déjà dans la teinte définitive 
mais d’un ton un peu plus clair : huile de Un, 9 parties ; 
essence de térébenthine, 1 partie ; siccatif (Soleil), 10 gr. par 
kilo. Pour les travaux faits à l’extérieur, ne pas mettre 
d'essence. Ne jamais reboucher entre la 1* et la 2® couche. 

2'' couche. — Pour les travaux à l'extérieur, ne mettre que 
de l’huile de lin. Pour l’Intérieur : 1/2huile de lin et 1/2 essence 
de térébenthine, pas de siccatif. 

8iccatip, bes inconvénients. — Eviter le siccatif chaque 
fois que l’on pourra. Il ne donne qu’une siccité factice, 
favorise le cloquage et les craquelures, rend les peintures 
poissantes pendant un temps très long ; enfin, fait jaunir les 
couleurs ; ses émanations, très malsaines, peuvent donner 
des coliques de plomb (le siccatif étant de la litharge de 
plomb). Pour qu'un travail de peinture soit fait dans de 
bonnes conditions, 11 faut laiBBer sécher chaque couche au 
moins quarante-huit heures. 

Couleurs. Broyages. — LeB couleurs se trouvent géné¬ 
ralement toutes broyées dans le commerce, mais elles sont 
meilleures quand on peut les broyer sol-même. Pour cela: 
1° rendre la couleur en poudre ; faire, avec de l’huile do lin. 
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1 une pâte très consistante sur un marbre ; 2° broyer à l’aide 
j d'une molette en marbre ouT.pierrc (ilg. 3), par petite quantité 
! jusqu’à ce qu’elle Boit très lisse ;pour s’en rendre compte, en 
essayer un peu entre le pouce et l’index. Les couleurs les 
plus usitées sont : blanc de cérusc (très toxique), de zinc ; 
ocre jaune, rouge, de Rû; noir léger, d o», d’ivoire, mi¬ 
nium (peu solide et toxique); Terre de Sienne naturelle, 
brûlée, terre de Gassel, terre d’Ombre naturelle, brûlée ; 
vermillon (toxique), ne pas le mélanger avec le blanc de 
céruse qu'il noircit en produisant dujsulfure de plomb, mais 
avec du blanc de zinc ; jaune de chrôme ; vert anglais, véro* 
nèfle (fugace); bleu de Prusse, d’outremer; brun Van Dyck, etc. 
S’abstenir des couleurs toutes préparées vendues dans le 
commerce généralement do très mauvaise qualité. 

III. PEINTURE DES BOISERIES. — IMPRESSION- — 
mettre d’autant plus d'essence que l’on désire plus de matité : 
1/2 huile de lin, 1/2 essence de térébenthine, 1/100 siccatif ; 
après quarante-huit heures poncer, reboucher et passer 
2* couche danB le ton de la 3 # et dernière et lisser avec le 
pinceau, dit queue de morue, à chaque couche, dans le gens 
du fil du boiB. Pour les travaux à l'extérieur, employer très 
peu de siccatif et les faire le plus tôt possibl • dans la journée 
de manière à éviter la buée de la nuit sur une couche trop 
fr&iche. 

IV. PEINTURE A LA DETREMPE. — PLAFONDS 
ET murs. — Egrener et épousseter comme ci-dessus. 

Encollage. — Pour empêcher les plâtres d’être absor¬ 
bants il faut passer une ou deux couches à chaud de : colle 
de peau vendue dans le commerce à l'état figée ou sèche 
sous le nom de colle de Flandre ; dans ce cas la faire tremper 
dans l’eau pendant une nuit. Puis faire un mélange de : eau 
chaude, 3 parties environ ; colle, 1 partie. Passer cette pré¬ 
paration à chaud dans le sens opposé au lissage de la fin 
(le lissage de la dernière couche de couleur doit être fait 
dans la direction de la lumière). 

Rkbouchage. — Préparer du mastic avec blanc d'Espagne 
et colle de peau et reboucher toutes les fentes. 

Blanchissage. — Peindre au blanc de céruse, à l’huile 
les tuyaux de gaz, pour que le travail terminé ils soient 
bien blancs, surtout toutes les parties en fer; pour éviter les 
tachesde rouille, préparer la détrempe: faire tremper dans un 
baquet d’eau le blanc d’Espagne en pain, quelques heures 
avant emploi, puis verser l’eau en excès et délayer avec 
I colle de peau, 1 partie, et eau, 3 parties environ. Ajouter un 
1 peu de noir de charbon en poudre pour éviter l’aspect jaune 
au travail terminé. 

Tamiser la couleur et laisser figer. (On vend le blanc tout 
I préparé sous le nom de blanc gélatineux). Ensuite la battre 
i pour bleu la mélanger et employer à froid. Appliquer le 
ton très régulièrement sans aucune reprise en avançant très 
méthodiquement. 

La peinture à la détrempe ne peut supporter l'eau et ne 
garantit pas contre l'humidité. La peinture à l’huile, au 
contraire, assure la conservation des surfaces qu’elle recouvre- 
|| Le prix est vingt fols moindre pour la détrempe. || Les 
meubles de jardin sont souvent peints à la colle, puis recou¬ 
verts d’un vernis. Si on les repeint, enlever la colle (gratter 
ou laver avec potasse) avant de repeindre sans quoi la pein¬ 
ture ne tiendra jamais. || Avis important : on peut ajouter 
du sulfate de chaux pour assainir la détrempe. 

V. LESSIVAGE. — Nettoyage à l’eau de potasse, de 
savon, etc., des peintures anciennes qui doivent être refaites, 
opération qui diffère selon que l’on-veut ou simplement laver 
et nettoyer des peintures à conserver, ou les repeindre, 
ou encore mettre le fond à nu en enlevant toute la couleur pour 
remettre les surfaces à peindre dans leur état de neuf. 

1. Lessivage au savon. — Pour nettoyer seulement des 
peintures anciennes, on peut les lessiver avec une eau de savon 
composée de 10 litres d’eau environ, 125 gr. savon noir. 
Sc servir d’une brosse^à lessiver. Commencer par le bas pour 
éviter les coulures. Laver les parties savonnées avec une 
éponge et de l’eau claire ; si le lessivage a été fait sur partie 
passée à l’encaustique, encaustiquer derechef. 

2. Lessivage a la potasse (Attaque plus violemment 
la pointure). — Préparcr.avec 1/2 litre d’eau seconde (solu¬ 
tion concentrée de potasse caustique, emploi dangereux 
pour les mains, dans de l’eau) dans 20 litres environ d’eau 
ou encore plus diluée selon la nature du travail. Pour cela, 
essayer cette solution sur une petite partie de la surface ti 
nettoyer et la mettre au point en ajoutant de l’eau de telle 
manière qu’elle n’enlève-pas la couleur. .Se servir d’une brosse 
à lessiver et laver à l’eau claire comme ci-dessus. 

3. LESSIVAGE A L'ARGILE. — L'argile, ou terre à modeler, 
n’ayant pas de mordant, n’attaque pas la couleur. Ce lessivage 
convient surtout aux peintures blanches et délicates et aux 
surfaces vernies. Commencer par le haut avec une éponge, 
de l’eau et de l’argile que l’on prend avec l’éponge comme du 
savon. Frotter en rond et laver à l’eau claire. 

4. Lessivage a la pierre ponce en poudre. — Avec une 
brosse à lessiver trempée préalablement dans l’eau, prendre 
de la ponce en poudre tamisée finement et frotter les par 
tics à nettoyer. Moyen très énergique qui a l’inconvénient 
d’entever la peinture sur les arêtes vives des moulures. 

^ 5. Lessivage a l’eau de carbonate de soude. — Ne 
convient que pour nettoyer le bols naturel. Abîme la couleur 

6. Pour enlever les taches d’encre sur la peinture 
— Frotter à sec (la tache feulement) avec de la cendre de 
tabac prise sur un tampon ou avec de la ponce en poudre 
ou encore y appliquer de l’eau de chlore (Javel). 

7. Lessivage pour repeindre et remise a feue. — 
Mêmes procédés que ci-dessus. 81 la couleur refuse d’adhérer 
(s! elle frise), laver la surface â peindre avec de l’eau de 
Panama préparée en faisant bouillir dans 6 litres d’eau 
500 gr. de bois de Panama. On peut aussi dégraisser en se 
servant d’eau dans laquelle on verse quelques gouttes d’al¬ 
cali : employer avec une éponge. 

8. Lessivage pour enlever complètement les cou¬ 
leurs et LES vernis. — Lessiver avec de l’eau seconde. La 
préparer plus ou moins forte selon la nature du travail à 
faire. Pour la maintenir humide le plus longtemps possible, 
faire une bouillie avec du blanc d’Espagne et de l’eau seconde 
(ne pas se servir de colle de pâte, elle se décompose très vite). 
Enduire et laisser séjourner sur la surface à dévemlr du jour 
au lendemain. Puis mouiller complètement à pleine eau. 
enlever au couteau la couleur ou le vomis, rincer en brossant 
avec une brosse en chiendent. Laver et laisser sécher alter¬ 
nativement jusqu'à ce qne la potasse ne laisse plus de trace 
blanche quand le bols est sec. 

9. Brûlage. — Au lieu du lavage à la potasse on emploie 
souvent le brûlage, mais peu à l'Intérieur à cause de la mauvaise 
odeur que ce procédé dégrge. Brûler avec une lampe à souder! 



(fig. 15) et gratter en même temps les panneaux avec un 
grattoir, les moulures avec les petits fers (fig. 10). Pour éviter 
de casser les vitres aux endroits où elles sont en contact 
avec la peinture, appliquer dessus un carton fort. On peut 
aussi se servir du gaz ou encore d’un réchaud spécial à char¬ 
bon de bois (fig. 14). Après avoir brûlé les vernis et, peintures, 
traiter ces surfaces comme les boiseries et les plâtres neufs. 

10. Lessivage de la peinture a la détrempe. — La 
peinture à la détrempe se lave à l'eau pure (c’est pourquoi 
Une faut jamais essuyer un plafond même à sec, et encore 
moins avec un chiffon humide). 

VI. ENDUITS. — Préparation de blanc de céruse et de 
blanc d’Espagne servant à rendre les surfaces à peindre 
absolument lisses. Employés pour l’exécution des travaux 
très soignés (devantures, etc.). On met l’enduit tantôt sur 
des plâtres ou des bois sans aucune préparation, tantôt sur 
des surfaces préalablement imprimées. On j>elnt toujours 
par dessus. Les enduits peuvent être déjà teintés légèrement 
dans le ton final. 

Enduit pour plâtres neufs non imprimés. — Malaxer 
ensemble 1/4 blanc de céruse, 3/4 blanc d’Espagne, huile 
de lin seulement et siccatif selon la rapidité de sieelté désirée. 
Appliquer avec un couteau à enduire (fig. 12). Pour éviter les 
effets de la céruse sur l’économie (qui peut déterminer des 
coliques dites de plomb), enduire les mains de mastic, puis 
les essuyer pour boucher les pores de la peau. 

PLATRES NEUFS imprimés. — Malaxer du blanc (le céruse, 
2/10 ; blanc d’Espagne, 3/10 ; essence de térébenthine, 2/10 ; 
délayer dans l’essence 20 gr. par kilo de siccatif en poudre, 
ajouter 3/10 huile de lin. Enduire comme ci-dessus. Le gros 
rebouehage doit être fait avant l’enduit. 

Enduits sur boiseries et murs déjà peints. —1/2 céruse, 
1/2 blanc d’Espagne, 2/3 essence, y délayer 20 gr. par kilo 
de siccatif en poudre, 1/3 huile. Mettre d’autant, plus de sic¬ 
catif que l’on désire une slceité plus rapide. On repeindra 
par-dessus le vernis. 

Katisraoe des enduits. — Le ratissage consiste à enlever 
en ratissant au couteau à enduire l'enduit pour n'en laisser 
que dans les pores. Ce procédé, très bon marché, donne d’ex¬ 
cellents résultats. 

Enduits des moulures. — Appliquer l’enduit (nommé 
camelote) avec une brosse et lisser avec une peau de chamois 
humectée avec une eau dans laquelle on a fait macérer ch¬ 
ia graine de lin vingt-quatre heures (90 gr. par litre d'eau). 
Il est toujours bon de tamiser les enduits. Pour nettoyer 
les t amis, les laisser tremper dans de l’eau de savon (1/3 savon 
noir, 2/3 eau) pendant vingt-quatre heures, puis laver à 
grande eau. Poncer et terminer comme pour les peintures 
sans enduits. 

VII. VERNISSAGE DES PEINTURES (pour les rendre 
brillantes)- — La peinture destinée à être vernie doit être bien i 
sèehc jour éviter les craquelures et le eloquage. Pour les surfaces 
destinées à être vernies, l’enduit préalable est Indispensable. 
Les ojtérntions successives consistent donc à ; 1° enduire ; 
2° peindre ; 3° vernir. Les enduits et les couches doivent être 
soigneuse ment poncées, soit à la pierre ponce, soit avec un 
morceau de brique et de l’eau, excepté cependant la dernière 
qui doit être une couche de peinture lissée avec une bross<- 
plate (queue de morue, fig. 8), V. Vernis. Le s vernis dont 
on se se rt changent selon la nature du travail. Pour le bâti¬ 
ment ceux qu’on emploie le plus souvent sont à base d’huile 
de lin ou d'essence de térébenthine et de gomme ou de 
gommes résines, classées en pommes dures, copal dur et 
demi-dur, succin et gomme laque et gommes tendres : 
le mastic en larmes, gomme Damur. térébenthine de 
Venise, ambre, éléml et copal tendre. 

On trouve les vernis en usages pour la peinture dans 
le commerce. Us sont : à l'alcool (peu employé, sèchent 
vite, niais manquent de solidité), à l'huile de lin cuite, les plus 
employés en peinture (vernis gras) et à l'essence de térében¬ 
thine. Condition essentielle pour obtenir une surface par¬ 
faitement .vernie : appliquer le vernis on abondance et enlever 
l'excès avec la brosse en la dégorgeant sur le bord du camion. 
On travaille ainsi bien plus facilement. A la rigueur une seule 
couche de vernis peut suffire. 

Choisir pour vernir à l'extérieur un jour bien sec. 

Vernis poi,i. — Pour les travaux très soignés, il faut 
donner au moins trois couches de vernis. La l r ' un peu 
poncée ; si l’on attaque un peu la peinture, la raccorder très 
délicatement. Appliquer la 2 e couche et bien la poncer et 
enfin appliquer la 3' couche que l’on ponce très légèrement 
puis on la lustre avec un encaustique très faible à la cire 
vierge, dans la proportion de : cire vierge, 5gr. pour 100 gr- 
essence de térébenthine, en frottant avec une flanelle (em¬ 
ployer pour itoncer les vernis de la ponce pilée et tamisée 
très finement). 

VIII. DECOR. — L'ornementation Intérieure et exté¬ 
rieure ne commence qu'après l’exécution de tous les travaux 
de peinture et avant le vernissage. Ce travail est ronflé à 


des spécialistes selon le genre. La décoration est un art, elle 
change selon la destination de la pièce. Nous ne traiterons 
dans cet article que de l'exécution des imitations de bols, 
des marbres, du bronzage, filage, etc. Les plafonds, dessus de 
portes sont du ressort de la peinture purement artistique- 

1. Imitation des bois. — Avant toute chose, exécuter les 
fonds dans le ton le plus clair que possède le bols que l’on 
désire imiter. Si c’est du chêne neuf, par exemple, préparer 
une teinte avec du blanc de céruse, un peu d’ocre jaune et de 
terre d’Ombre brûlée. Le meilleur moyen pour un amateur 
consiste à se procurer nn morceau du bois à imiter comme 
échantillon et à préparer les teintes dans les tons du modèle. 
Les fonds doivent varier selon le bols, et comme ils sont des¬ 
tinés à être vernis.il faut les préparer assez maigres pour 
empêcher les gerçures du vernis et aussi pour favoriser 
l’adhérence de la teinte. 

Outillage. — Pour imiter le bois on se sert : pour égaliser 
les glacis de brosses pintes (queue de morue), de morceaux 
de toile à tapisser, de peignes en acier et en cuivre de diverses 
grosseurs et de pinceaux servant à Imiter les différents 
caractères (veines, etc.) propres à chaque essence de bols, 
de lanières de drap, flanelle ou de toile pour achever les 
veines. Ces lanières se lavent après usage avec du savon 
et peuvent ainsi servir plusieurs foi». 

Glacis. — Couleur très liquide qui ne doit pas couvrir. 
La préparer dans le ton sombre du bols à imiter. Sur le fond 
clair bien sec on passe ce glacis sombre ; pour le chêne, par 
exemple : 

1° Mélanger terre d’Ombre brûlée broyée dans l’huile avec 
un peu d'ocre jaune. Délayer ce mélange 1/2 huile, 1/2 essence 
de térébenthine et un peu de siccatif, y dissoudre une petite 
quantité de cire jaune qui a pour mission d’empêcher le 
glacis de couler, faire dan» la proportion de : 600 gr. essence 
pour 5 gr. environ de cire. Bien couvrir le camion pour 
empêcher l’évaporation. On peut commencer les teintes 
dans des bouteilles que l’on agite avant de s’en servir ; 
elles sc conservent ainsi indéfiniment (procédé très utile 
pour les amateurs). 

2° Etendre cette teinte très également en glacis. Eviter 
les bavures. Egaliser avec une queue de morue. 

Chiffonnage. — Ebauche qui sert pour distribuer les 
veines. Passer avec la toile dans le sens des veines que 
l’on désire faire. 

Peignage. — Avec un peigne en acier tracer des vcincB. 
Pour les veines plus espacées, prendre des peignes en 
cuivre. Puis faire les coupures du bols en prenant un peigne 
en acier fin et en le passant légèrement et obliquement sur 
les veines. Trembler un peu pour imiter le moiré. 

Cœur du bois et ronce. — Se font en enlevant le glacis avec 
les lanières de drap et le pouce. 

Maillage. — Parties claires qui coupent transver¬ 
salement les veines. S’enlèvent, le glacis encore frais.au pouce 
et avec les lanières de drap. On pourra, l’imitation du chêne 
une fol» bien sèche, renforcer certaines parties avec un glacis 
fait rapidement pour éviter de disjoindre le travail ;déjà fait 
et dessiner avec la brosse des détails dans les nœuds du bois. 
11 n’y a à la vérité pas de règle fixe pour imiter les bols et l’ha¬ 
bileté d'exécution ne peut s’acquérir que pour une longue 
pratique. 

2. Imitation des marbres. — Comme pour les bois. Il 
est utile pour le débutant de copier des marbres d’après 
nature : d’abord passer en glacis la couche de préparation 
pour l'ébauche. 

Marbre blanc veiné. — Le fond devra être blanc 
et sec, puis passer un glacis composé : blanc de zinc légère¬ 
ment teinté avec du noir. Prendre de l’huile d’œillette au 
lieu d’huile de lin qui jaunirait la teinte, ajouter très peu do 
siccatif. 

1° Glacer avec cette teinte et lisser avec la brosse plate ; 
2° veiner avec une teinte grise foncée en se servant d’un 
petit pinceau ; 3° fondre légèrement dans le glacis en vei 
nage avec une brosse plate. 

Chvpietage. — Travail qui consiste à exécuter à l'aide 
d’un pinceau d chiqueter, l'ébauche étant sèche, des frottis 
par endroits, avec du blanc très liquide pour rompre la 
monotonie de la surface peinte. Bien laisser sécher avant de 
vernir avec du vernis copal très blanc, ou encore encaustiquer 
très légèrement et frotter avec de la flanelle. 

Le travail à faire, pour imiter les marbres, varie selon le 
genre sans que l'on puisse établir de règles fixes. 

3. Bronzage. — Le bronzage a pour but d’imiter les 
patines du bronze (sur bols, fer, devantures, grilles, coffres- 
forts, etc.). Les objets en bronze altérés par le temps, ou par 
des procédés chimiques (V. Patinage), prennent selon leur 
composition des tons verdâtres ou encore, comme le bronze 
florentin, des tons brun foncé. Les parties saillantes, par le 
frottement, laissent voir le métal, ee qui les rend d’un ton 
brillant jaune ou rouge selon l’alliage dont ils sont com¬ 
posés. D’où ce principe fondamental : parties saillantes, 
claires ; parties creuses, foncées- Le vert de gris formé, 
surtout sur les parties où l'eau séjourne, doit être mis dans 
les dessous et les creux. 

Bronze antique. — 1° Composer la teinte de fond comme 
tous les fonds : blanc de céruse, terre d’Ombrc naturelle, 
très peu terre d’Ombre brûlée et de bleu de Prusse ; 2° le 
fond étant sec, ébaucher à la palette, chargée de bleu de 
Prusse, d'ocre jaune, de brun Van Dyck et d’une teinte 
couleur du vert-de-gris composée de blanc de céruse, bleu 
de Prusse, et de vert anglais et d’une teinte destinée à 
réchauffer (ocre de Rû, un peu de blanc et terre de Sienne 
naturelle); 3° passer un glacis de la teinte de fond très liquide 
et bien égalisée à la brosse plate qui servira à faciliter 
l’ébauche du bronze ; 4° mettre avec une petite brosse le 
fond vert de-gris dans les creux des moulures et au bas 
des panneaux et partout où l’eau peut séjourner ; 5° passer 
sur les parties saillantes et en dégradant avec une brosse 
plate la teinte destinée à réchauffer. 

Rronzagr A la poudre. — Sur les parties très saillantes, et. 
par conséquent polies par frottement, on peut appliquer 
avec une patte de lièvre, en frottant très légèrement la pein¬ 
ture encore un peu poissante, du bronze en poudre de la cou¬ 
leur de l’imitation que l'on exécute. 

IX. PAPIERS DE TENTURE, COLLAGE. — Tous 
les travaux de peinture en bâtiment intérieur©terminés, la 
dernière opération consiste dans le collage du papier de 
tenture. O* papier se colle à la colle de pâte. A Paris on 
trouve cette colle à très bon marché, toute faite, chez les 
marchands de couleurs ;11 suffit de la délayer dans son volume 
d’eau, car la colle doit être presque liquide. Pour la faire soi- 
même procéder ainsi : 1° délayer, à froid, de la farine de seigle 
on de l’amidon, très liquide ; 2° verser cette préparation 
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dans «ne quantité d'eau bouillante suffisante pour le travail 
à faire. Lui laisser faire un ou deux bouillons, puis retirer 
la colle du feu et laisser refroidir avant usage. 

Préparation Dü papier. — 1° Prendre la hauteur de la 
pièce et couper des lés de papier À la longueur voulue 
«le manière à raccorder les dessins au moment de coller ; 
2° les étendre sur une table, dans la longueur, le dessin en 
dessous ; 8° encoller avec un gros pinceau, ou à défaut avec 
une brosse à cirage bien propre. La première moitié une fols 
encollée (flg. 17), la replier sur elle-même (flg. 18), déplacer 
le lé et encoller la 2* moitié (flg. 19), rempiler de même jus¬ 
qu’à ce que les deux extrémités se rencontrent. Les bandes 
de papier comportent toujours 2 marge* suivant la longueur. 
Couper la marge d'un côté seulement avec des ciseaux et 
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Pose de9 papiers de tenture. 


*Fio. 17. — — 

Encoller la i n Moitié du té. 




V |Fn! 1S. — Replier rrttc^foitïé. 
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| Pose d'un lé. 




■ Fin- 1U. — Encoller ci Plier la Moitié 


' fl Fin. 20- — Plier te té sur lui-même. |y ' | | | 

plier encore plusieurs fois le lé sur lui-même (flg. 20) de 
manière qu’il se détrempe bien. Encoller de même selon la 
température 3 à 6 lés. 

Apposition du papier sur le mur (flg. 21). — 1° Prendre 
le 1 er lé encollé et détacher la moitié supérieure, l’appliquer 
sur le mur en contrôlant avec un fil à plomb la verticalité 
des dessins. Passer avec un balai sans manche à soies longues 
et douces, pour bien appliquer le papier, sans bulle. Ensuite 
décoller la 2 e moitié en l’éloignant du mur, passer le balai 
pour le faire adhérer ; couper l’excédent dans le bas et passer 
en tamponnant avec le balai pour chasser toutes les bulles 
d’air. Coller de même le 2 e lé en raccordant soigneusement 
le» dessins et ainsi de suite. Si 'es murs sont neufs on colle 
d’abord généralement un papier gris, du papier de doublure, 
très bon marché. Certains papiers, trè9 épais, imitant les 
cuirs de Oordouc, etc., sont assez difficiles à coller. On fera 
bien de le» laisser séjourner quelque temps dans un endroit 
humide, une cave par exemple, pour les amollir. Comme colle, 
on prendra de préférence de la colle de seigle, un peu épaisse. 
Oc papier se colle à joint vif, c.-à-d. sans marge, et se coupe 
avec une règle en acier et un canif ou tranchct bien affilé. 

Le papier collé, on colle la bordure, comme le papier, 
en coupant les différentes bandes après les avoir encollées et 
pliées. || Quand les murs sont très mauvais on tend, sur un 
châssis Isolant le papier du mur, de la toile dite « serpillière » 
et l’on colle le papier dessus comme il est dit plus haut. 

X. PEINTURE SILIOATÉE. — Peinture ignifuge 
préparée avec du silicate alcalin obtenu par la dissolution 
de silice (sable vitrlflablo) dans la soude caustique. Se 
vend chez les marchands de couleurs. Cette peinture a la 
propriété de durcir la pierre et la fait résister aux variations 
de l’atmosphère. Très utile pour les constructions au bord 
de la mer. Elle sert encore pour les ravalements, elle Imite le 
pierre parce qu elle forme une couche uniforme et grenue. 
Appliquée sur bois et matières inflammables, elle les rend 
Ignifuges. I| La solution de silicate employée eBt à 35° en 
général;on l’étend d’une foisson volume d’eau. D’un blanc 
légèrement jaune, la peinture slllcatée a le ton de la pierre 
de taille. Elle peut être teintée avec de 1 oxyde de zinc et 
des couleurs en poudre bien lavées et broyées à l’eau. Elle 
s’applique sur pierre, plâtre, bol», zinc, brique, toile, etc. 

Application. — Variable selon la matière. Nettoyer préa¬ 
lablement la pierre par un grattage à vif, ou lavage à la po¬ 
tasse caustique à la brosse, éviter l’eau acidulée. Appliquée 
sur le plâtre, la peinture slllcatée le durcit et lui donne l'aspect 
de la pierre de taille. 

Pour obtenir des couches sans grains on sc sert de blanc 
de zinc complètement Impalpable au Heu «l'oxyde de zinc 
pierreux. Pour les travaux très soignés, se servir de brosses 
douces. 

Trois rouches espacées de vingt-quatre heures sont 
suffisantes pour durcir la pierre. Ne pas appliquer ce genre de 
peinture sur les corps gras et ne pas peindre à l’huile sur la 


couleur silicatée.elle détériore la couleur à l'huile. Appliquée 
sur le zinc, elle a la propriété de réduire la chaleur (produite 
par les rayons du soleil) de 8 à 9°. 

Préparation.. — Le mélange du silicate avec l’oxyde 
pierreux de zinc se fait sans broyage. Triturer seulement la 
jioudre d’oxyde de zinc avec le silicate dans un camion. 
Tamiser pour les travaux délicats, l rc couche très liquide : 
silicate 2/3, oxyde de zinc pierreux en poudre 1/3. || Les cou¬ 
ches suivantes : silicate, 1/2 ; oxyde de zinc pierreux. 1/2. 

Rebouchaoe. — 11 faut pour reboucher les fentes sur les 
surfaces à peindre au silicate un mastic spécial, fait avec du 
silicate et de l'oxyde de zinc. Bebouchcr après la l r0 couche 
seulement. 

Peinture silicatée sur zinc. — Décaper le zinc avec eau et 
acide sulfurique, 1/10 ; ou avec de l’eau seconde, ou encore 
avec du silicate sans aucun mélange. Broyer fortement avec 
une brosse dure. Laver à grande eau, laisser sécher- 

La couleur peut être conservée pendant plusieurs jours.' 
mais il vaut mieux la préparer au moment de s’en servir. 

La couche est sèche quand elle a partout le même ton ; 
toujours attendre la sicrité complète avant d’en appliquer 
une nouvelle. Pour obtenir un aspect très uniforme, tamponner 
les dernières couches avec une brosse à pocher (flg. 9). 

Précautions. — La peinture slllcatée tache le verre; éviter 
d’en laisser tomber sur les glaces, les carreaux, les marbres. 
Enduire ces parties d’un corps gras, ou coller du papier pour 
les mettre à l’abri deB éclaboussures. 

XI. PEINTURES HYDROFUGES. — Pointures préservant 
de l'humidité. || Les peintures hydrofuges sont nombreuses. 
Voici des procédés de préparation faciles à exécuter sol-même 
et à appliquer. Procédé Thénard : cire fondue purifiée, 
200 gr. ; huile de colza, 200 gr. Donner 2 couches, puis une 
3 e composée ainsi : résine blanche purifiée» 2 parties ; huile 
de lin, 2 parties ; lith&rgc, 1/10 ; craie pulvérisée, 1 partie. 
Hydroluge à la benzine : Benzine. 300 gr. ; essence de téré¬ 
benthine, 125 gr. ; ajouter bitume, lkilo, fondu sur un feu 
modéré. Ajouter 30 gr. de noir de fumée. 

Faire fondre le tout ensemble à 30° de chaleur environ- 
Bien mélanger, puis chauffer davantage pendant 3/4 d’heure 
environ, mais prendre de grandes précautions, car ce mélange, 
trop chauffé, déborde comme le lait et s’enflamme très faci¬ 
lement. Remuer continuellement. Employer à chaud ; sur 
plâtre humide on appliquera le mélange suivant bouillant- : 
nulle de 11a cuite, 20U gr. ; faire bouillir et ajouter cire 
jaune. 175 gr.. céruse en poudre (quantité variable jusqu’à 
consistance voulue). Employer à chaud. Hydroluge d la 
gélatine bichromatée : Eau. 100 gr., gélatine, 50 gr. ; bichro¬ 
mate de potasse, 5 gr. ; faire fondre. Badigeon à appliquer 
à chaud. IJydrofuge au goudron : Goudron de gaz distillé, 
900 gr. ; graisse do mouton, 150 gr. ; gomme laque, 100 gr. ; 
dre ou résine, 150 gr. 

XII. AUTRES PROCÉDÉS DE PEINTURE. — 
1. Peinture AU OAUPOT. — Très en usage dans le Midi de 
la France : 1° Broyer la couleur à l’essence de térébenthine ; 
2° la mettre sur une planche et la laisser évaporer ; 3° pré¬ 
parer du vernis au galipot (résine produite par le pin mnri-l 
time) en dissolvant 10 gr. de galipot dans 100 gr. environ d’es¬ 
sence de térébenthine, délayer la couleur broyée en poudre 
dans cette solution. En préparer peu à la fols à cause de la 
rapide évaporation do cette couleur. 

2. Peinture au vernis copal. — Broyer à l’essence la 
couleur comme ci-dessus, mélanger pour la l re couche : 
1/2 essence, 1/2 vernis copal et couleur en poudre. Pour la 
2 e couche, vernis 3/4, essence 1/4 et couleur en poudre. 

3. Peinture a la chie. — Couleur broyée avec 1/2 huile 
de Un, 1/2 essence pour la l r « couche; 2° couche : essence 
pure ; 3 e couche : essence pure et cire vierge, 500 gr. 

XIII. BADIGEON A LA CHAUX. — Remplace le 
badigeon à l'huile et aussi la couleur à la colle. 1° Mettre de 
la chaux en pierre dans un baquet et verser de l’eau pour 
provoquer l’ébullition ; 2° quand les pierres sont désagrégé* s. | 
verser de l’eau en abondance pour éteindre la chaux : e«*la 
donnera une pâte ; 3° un kilo de cette pâte délayé*? dans 
10 litres d’eau produira ce que l’on nomme un lait de chaux 
avec lequel on donne la l re couche. Pour teinter la 2° couche 
on ajoute la couleur broyée à l'eau, plus 2 litres d’eau alunée 
à 5 p. 100 pour 10 kilos de teinte. Passer la teinte au tamis 
avant usage, la remuer pendant toute la durée de l’opération 
du badigeon pour éviter que la couleur se dépose au fond. 

XIV. FILAGE. — Opt^ration qui consiste à peindre des 
traits de couleur plus ou moins larges pour décorer des murs, 
panneaux, etc. 

Outillage. — Pour peindre des filets on se sort de brosses 
en soie très longues et plate» dites brosses à filer ou de pin- 
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4 tringles garnies de crochets. De préférence se servir de 
châssis mobiles comme ceux dont on se sert pour carder le* 
matelas (flg. 23) ; 2° laver le calicot en le rinçant à grande 
eau, pour enlever tout l'apprêt ; 3° essorer et tendre sur le 
châssis, pui3 apprêter le calicot avec le liquide suivant ’• 
dissoudre colle de Flandre, ou gélatine de préférence, 100 gr. 
dans 300 gr. d’eau, et donner une couche de cette préparation 
très chaude (en ayant soin de bien la tamiser avant usage) 
but le calicot encore humide, de manière qu’il n’y ait aucun 
vide. Au besoin, le calicot bien sec, passer une 2* couche 
en croisant. Le calicot encollé et sec doit être tendu 
comme un tambour. 

Couleurs. — Les couleurs dont on se sert sont des glacis 
composées d'huile, d'essence et de siccatif,comme ceux qui 
servent à faire les bois. Prendre de préférence des couleurs 
transparentes, telle que les laques. Éviter le blanc de céruse 
et les ocres. Elles doivent être broyées à l’essence et délayées 
au vernis. 

Pratique. — Les grandes surfaces unies et dégradées 
se font au tampon de toile fine ou de coton en tamponnant 
très légèrement. Laisser sécher les fonds avant de continuer 
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Préparation des Stores. 



FiC. 23. — Chdssis pour tendre le Store. 


le travail. Pour éviter les taches, incliner le châssis en avant. 
Les fonds secs, poncer (F. Poncifs) à la braise pilée les 
motifs décoratifs en arrêtant les lignes au crayon et en tra¬ 
çant les filets à la règle et au pinceau. Bien laisser sécher 
avant de détacher et de rouler les stores. 

Nettoyaoe. — Les vieux 9tores sont très difficiles à 
nettoyer. On pourra toujours essayer en les couchant à plat 
sur un tableau et en passant dessus de la mie de pain rassis. 
Pelulure (B.-A.). — I. Divers procédés. || II. Conseils géné¬ 
raux applicables à tous les procédés. |j III. Accessoires pour 
tous les procédés. || IV. Genres divers. 

I. Divers procédés. — Les divers procédés donnent 
plus ou moins exactement l’aspect de la nature. Le plus 
facile, Yaquarelle -, le plus exactd’aspect, la peinture d l'huile. 
Le pastel, agréable à manier, est très fragile; la fresque, très 
compliquée. Peintures à l’œuf, à la détrempe, peu pratiquées. 
Couleurs solides à l’huile, dit crayons Raffaelli, procédé nou¬ 
veau, expéditif et pratique. 

II. Conseils généraux applicables a tous les pro¬ 
cédés. — Tous les procédés exigent d'abord la connaissance 
du dessin. On doit représenter la forme et les proportions 
des êtres et leurs relations détaillées, avant de reproduire 
leurs couleurs. || Pour qui veut sérieusement peindre, un 
exercice préalable s’impose : Placer sur une feuille de papier 
gris, un papier quelconque de teinte uniforme, et s’appli¬ 
quer à reproduire exactement cette coloration sur une 
feuille de papier gris semblable à celui du modèle. On 
découvre ainsi la tendance que l’on peut avoir à peindre plus 
clair ou plus foncé, plus gris ou plus coloré. On exerce sa mé¬ 
moire de la couleur et on corrige sa vision, si elle est défec¬ 
tueuse. || Ensuite, exécuter des natures mortes, excellente 
étude parce qu’elle donne des modèleslmmobilesetdc couleurs 
franches. A mesure que l’assurance s’acquiert, choisir des 
sujets plus difficiles ( F. plus bas, GENRES DIVERS). 

Une des difficultés pour un débutant est de savoir mettre 
son sujet en toile. On peut essayer d'avance des croquis et 
des dessins. On peut user aussi du metteur en toile L. Gillot 
qui indique le format et le numéro de la toile qui se rap¬ 
proche de la dimension choisie. On peut enfin établir soi- 
même dans un petit morceau de carton, ou une carte de 
visite, une sorte de cadre, y fixer deux fils se coupant à angle 
droit au milieu du cadre; placer le cadre entre l’oeil et le 
sujet, en l’éloignant plus ou moins de l'œil jusqu’à ce que le 
sujet vienne s’y encadrer convenablement. C'est le sujet ainsi 
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ccauxen martre, petit-gris, etc., montés sur plume et de règles 
plates, légères, plus ou moins longues et très flexibles. 

Pour filer il faut tenir la règle bien appuyée sur le biseau 
et sur toute sa longueur de telle sorte qu’elle soit distante 
de 0 m. 01 de l’endroit où l'on doit faire le filet (tlg. 22). 
L'essuyer souvent. La brosse doit être tenue entre le pouce 
et l’Index à l’extrémité du manche, très librement, et sans la 
moindre pression sur les soies, en la chargeant modérément 
de couleur et. en ajustant soigneusement les soies sur la| 
palette pour éviter qu’elles ne dépassent la largeur que doit i 
avoir le filet. Après usage du pinceau, le laver danal'esscnce, 
l’enduire de suif en donnant à la brosse sa forme normale. 
Pour s’en servir à nouveau, rincer la brosse dans de l'essenceI 
qui dissoudra immédiatement le suif. 

XV. STORES. — Rideaux en tissus (calicot en général) 
pour garantir «lu soleil: 1° Préparer un châssis composé de| 



Carte découpée servant de metteur en toile. 


délimité qu’on dessinera. Le croisement des file indique le 
milieu du sujet. 

En présence «lu modèle, quel qu’il soit,examiner d’abord 
les valeurs, c'est-à-dire les rapports des tons entre eux, comme 
intensité de clarté oud'ombre, indépendamment de leur teinte 
propre ; déterminer les valeurs extrêmes, la plus claire et la 
plus foncée, les placer sur la toile, le panneau ou le papier, 
et ne plus oublier qu'ils donnent les limites entre lesquelles 
se dégradent les autres valeurs.|| Ensuite,établir l’effet géné¬ 
ral par grandes divisions. Procéder largement, par masses 
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I surtout en commençant à peindre; avancer de l’ensemble 
I aux détails sans excès dans les détails. 

Pour sc rendre'mieux compte des principales masses som¬ 
bres et claires, cligner des yeux en regardant le modèle : 

; recommandation très utile. Il On poursuit, soit sur-le-champ, 
| soit après avoir laissé la première préparation sécher comme 
I un dessous, comme une ébauche et on reproduit les parties 
intermédiaires, du modèle, les passages des lumières aux 
ombres. On peut les obtenir facilement en mêlant ensemble 
le ton de lumière et le ton d'ombre, ce qui donne un ton 
dégradé. Mais on fera mieux d’examiner la qualité spéciale 
dos demi-teintes, très souvent d’une couleur différente du 
ton naturel de l’objet. On obtiendra une teinte plus réelle, 
plus sincère et souvent plus originale.|| Ne pas négliger le 
dessin pour la couleur, ni la couleur pour le dessin. Que le 
passage des tons soit souple sans mollesse, et ferme sans 
dureté. Détacher les contours sans sécheresse. Envelopper 
les contours, c’est-à-dire les fondre sur les bords, moyen 
d’obtenir de la souplesse et de l’harmonie. 

Chaque procédé a des moyens différents pour adoucir ces 
passages, mais dans tous les procédés le mieux est d’étendre 
la couleur avec franchise, sans timidité. 

III. Accessoires généraux pour tous les procédés. — 
Quel que soit le procédé, avoir des chevalets d’atelier et de 
campagne ; un pliant ou siège de campagne ; un parasol 
pour travailler dehors ; des porte-toiles ou porte-panneaux ; 
les boites à couleurs, palettes, pinceaux, toiles, panneaux, 
papiers différant suivant chaque procédé. Il Ne pas croire 
qu'un atelier soit nécessaire pour bien peindre. On peut 
peindre partout, et un artiste doit savoir peindre partout. 

IV. Genres divers. — Les distinctions de genres ten¬ 
dent à disparaître, tout comme les distinctions d'écoles. On 
dit encore la nature morte, le portrait, le paysage, la ligure. 
le plein air, la marine. Les désignations de peinture de genre 
et de peinture d’histoire tombent en désuétude parce que 
ces genres sont moins pratiqués et que les artistes qui pei¬ 
gnent des tableaux de genre ou d’histoire ne se spécialisent 
plusexclusivementdanscettenote. || La peinture de décor de 
théâtre et lapcinture décorative sont si spéciales qu’on peut 
les considérer, non comme des genres, mais comme des arts 
différents. || Le choix du support, bois, toile, papier, cuivre, 
porcelaine, etc., ne tient pas au genre, mais au procédé. 

Ne pas s’exercer à copier des modèles chromolithographi¬ 
ques. mais aller dans les musées-copier de bous tableaux. 
Peinture dite émail-doux. — Presque aussi solide que la 
pointure sur porcelaine, puisque les couleurs spéciales à em¬ 
ployer sont vitriüables à un degré modéré de cuisson, In 
peinture émail-doux a sur la première l’avantage de pouvoir 
être cuite chez soi. Elle est utilisable pour tous objets dont 
l'entretien n’exige qu'un lavage peu fréquent fait à Veau 
froide. Ces objets, de faïence ou de porcelaine, doivent être 
pris do préférence à l’état de biscuit mat. 

Pièces a décorer. — Cendriers, coupes rondes ou de- 
formes diverses, vases, bonbonnières, encriers, cache- 
pots; plaques carrées pour décoration murale ou à enchâs¬ 
ser dans portes de bahuts. 

1° Fournitures. — Couleurs spéciales. En 36 nuances. 
Se vendent en tubes courts comme les couleurs d 'aquarelle. 
elles portent presque la même désignation que celles-ci, et 
se délayent à l’eau. Pour en étudier l’emploi, exécuter les 
premiers essais en camaïeu; puis former par ia suite sa palette 
de 12,18, 24 ou36nuances, suivant l’importanceet la variété 
des travauxà entreprendre. Il Engobc-liquide ; glaçure émail 
à froid. || Pour étendre les liquides précédents, 3 pinceaux 
plats et doux. Pour les nettoyer, les enduire de savon noir ; 
au bout de 1 h. ou 2, les laver à plusieurs eaux et ne s’en 
resservir qu’une fois secs. || Putois pied de biche, pour unifier 
les fonds. Comme les pinceaux à peindre, se lavent à l'eau 
simple. || 3 pinceaux d peindre assortis de grosseur en mar¬ 
tre ou petit-gris. || Crayon mine de plomb n° 2, papier 
calque, papier sanguine, cire d modeler. 

2° Préparation de la pièce a décorer. — La mouiller 
d’eau abondamment, afin d’en bien Imprégner le biscuit; 
lui donner aussitôt une couche générale d’engobe-liquide 
et laisser sécher. Le biscuit sec ne doit plus alors absorber 
comme un papier buvard une goutte d’eau posée dessus. S’il 
en est autrement, donner une deuxième couche d 'engobe. 

3° Exécution du travail. — Décalquer le dessin sur la 
pièce bien sèche, et pour que le calque ne glisse pas, le fixer 
aux bords ou aux angles avec une boulette de cire à 
modeler. Repasser tous les contours avec le crayon 
mine de plomb, puis poser le fond en couleurs sur toute la 
surface à décorer. C’est sur ce fond uni ou dégradé qu’on 
fait détacher fleurs, ornements ou sujets de genre qui con¬ 
stituent la décoration de l’objet. 

Pour les fonds, mêler toujours à la teinte choisie une cou¬ 
leur opaque (blanc, jaune de Naples, etc.), et en préparer 
la quantité suffisante en ajoutant de l'eau, de façon que la 
teinte ait la consistance d 'un sirop. L’étendre avec un pinceau 
queue de morue large et doux, assez rapidement, de haut 
en bas, sans appuyer et sans revenir sur le travail. Une fois 
ce fond presque sec, le tamponner avec le putois pied de 
biche employé à sec, pour égaliser la nuance plus complète¬ 
ment. On peut également faire des fonds dégradés, avec un 
vaporisateur ou avec la brosse et la grille. 

Ce fond posé et le tracé au crayon du sujet transparaissant 
au travers, enlever la couleur aux endroits occupés par le 
sujet avec un pinceau humide, un bout d’éponge ou même 
un grattoir. Exécuter ensuite la peinture du sujet : soit 
sans épaisseur et sans blanc comme dans l'aquarelle sur 
papier, soit avec des épaisseurs comme dans la peinture à 
l'huile. Unir même au besoin les deux procédés (ornements, 
fleurs et fonds en épaisseur; médaillon dans le milieu, avec- 
sujet en peinture lavée). 

Exécuter ensuite les ornements d'or si la décoration en 
comporte : or véritable si la pièce en vaut la peine; 
bronze dans les mêmes tons (jaune, rouge ou vert), si l'on 
y attache moins d’importance. Ors et bronzes ainsi obte¬ 
nus sont nécessairement mats; on peut les brunir à la 
façon habituelle, avec^brunissoirs en agate ou en sanguine. 

4° CUISSON. — La température nécessaire à la cuisson des 
couleurs étant peu élevée (100 à 120 °), on peut l’obtenir sur 
un calorifère d'appartement (pour les pièces très petites) 
ou dans une boîte ou four en tôle, ou en terre sur un réchaud 
à charbon, gaz ou pétrole; ou dans un four ordinaire, à con¬ 
dition qu'un thermomètre placé à l'intérieur permette de la 
suivre et de la régler; ou dans des fours spéciaux en faïence, ù 
porte en verre mu nie de ventilateurs. Introduire la pièce dans 
le four, fermer celui-ci. allumer le réchaud, et modérer la 
flamme pour que le four ne s’échauffe que progressivement. 
A 70° ou 75°, pousser davantage le feu. A 120°, le régler de 


manière que cette température persiste durant une heure 
environ. Eteindre ensuite gaz ou pétrole et laisser l’appa¬ 
reil se jTefroidir ; mais ne sortir in pièce qu’une fois le ther¬ 
momètre redescendu à la température initiale. 

On peut san9 inconvénient recuire plusieurs fois une pein¬ 
ture de ce genre, avantage d'autant plus appréciableque,si 
l'on est obligé d'y faire des retouches, ces retouches doivent 
être cuites à leur tour. 

5 U Émaillage. — La pièce peinte et cuite peut être con¬ 
sidérée comme terminée ; elle ne craint plus ni les lavages, ni le 
soleil, ni les contacts ; elle est agréable déjà, mais elle a 
l'aspect mat de peintures sous couverte sans la couverte. 
Veut-on lui donner le brillant, l'éclat vitreux de la porcelaine 
ou de la faïence? Étendre dessus une couche de glaçure (avec 
le pinceau spécial), laisser sécher, puis, avec un autre pin¬ 
ceau plat et large, ajouter une couche d’émail d froid. Cet 
émail ne doit pas passer à la cuisson. 

Peinture à l’huile (BEAUX-ARTS). — C'est aujour¬ 
d’hui le procédé le plus couramment Remployé. S’exécute sur 
toile, bois, carton, papier, cuivre, marbre, etc., ou à l'aide 
de couleurs broyées à l'huile. 

MATÉRIEL. — Le matériel varie avec la nature du tra¬ 
vail à exécuter. On peut avoir besoin d'échafaudages, d'é¬ 
chelles, de tréteaux, de plates-formes, ou plus simplement de 
chevalets sur lesquels on pose la toile à peindre et devant 
lesquels le peintre travaille soit debout, soit assis sur un 



tabouret plus ou moins haut. Comme matériel accessoire, il 
faudra à l’artiste une boite contenant des brosses plates ou 
rondes, des pinceaux, des pinceaux à filet, des pinoellers. 
godets et couteaux divers pour étaler ou enlever la pein¬ 
ture (flg. 1 à 9). Enfin, suivant les cas, il emploiera une 
palet te pliante ou fixe sur laquelle se font les essais de coloris 
(flg. 10. à. 13). 

Technique. — La toile, quand on l’emploie, doit être recou¬ 
verte d’un isolant (colle de peau, caséine), lui-même dissi¬ 
mulé sous une préparation claire ou teintée. Bois (acajou, 
chêne, peuplier, tulipier) et carton s’emploient avec ou sans 
encollage préalable ; sur support absorbant (non encollé) la 
couleur est mate ; sur support encollé la couleur conserve 
son aspect naturel. 

Couleurs. — En employer le moins possible et de la meil¬ 
leure qualité. Préférer pour blanc : blanc d’argent ; pour 
rouge : ocre rouge, rouges de Venise, de Pouzzoles, de cad¬ 
mium ; pour jaune : ocre jaune, jaunes de mars et de atron- 
tiune, cadmium foncé et cadmium moyen, auréoilne ; pour 
vert. ; vert émeraude, vert de chrome ; pour bleu : cobalt- 
ceruleum, lapis-lazuii, outremer ; pour violet ; violets de 
mars, de cobalt, minéral ; pour brun : brun de mars, de 
bitume, terres d’ambre, d'Italie, de Sienne naturelle ou brû¬ 
lée,'orangé de mars,"'ocre de ru. Tous les noirs sont solides, 
mais ils sèchent mal ; y mêler du siccatif de Courtrai. 

Exécution. — Ebaucher d’abord à l’aquarelle ou à la 
détrempe* par frottis légers ou par des pâtes. Ne pas passer 
de seconde couche avant séchage de l’ébauche. Ne pas cor¬ 
riger en clair sur foncé sans enlever au préalable le ton 
obscur (benzine et grattoir). A la rigueur vernir légèrement 
les premières couches au vernis Vibert. Empâter les lumières : 
frotter légèrement les ombres, mais sans exagérer. Le tableau 
fini, attendre pour le vernir un séchage parfait ; vernis pro¬ 
visoire et léger au vernis Vibert. Vernis définitif un an plus 
tard à l'essence et- dans une pièce chaude ; tenir le tableau à 
l'abri jusqu'à séchage dujvemis. 

Entretien. — Eviter aux toiles le soleil, l'humidité, le 
voisinage des sources de chaleur. Essuyer une fois par mois 
le tableau avec un foulard de soie, frotter les vernis à la peau 
de chamois, les laver de temps à autre à l’éponge humide. 
Prendre garde, que le vernis ne soit pas attaqué par un 
chansis. (Consulter la Peinture de Ch. Moreau-Vauthier). 


Peinture au pochoir (B.-A BTS). — Procédé de décoration 
par lequel on reproduit autant de fois qu’on veut un dessin 
découpé dans du papier rigide, verni avec une solution de 
gomme laque dans l’alcool, ou passé à l'huile de lin bien 
siccative. Se fait aussi avec des plaques de métal très 
mince tel que zinc, cuivre, etc. 

Confection d’un pochoir. — 1° Dessiner sur le papier 
préparé l’ornement à reproduire. Ménager des réserves 
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Fio. 1. — Pochoir ordinaire 
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Fio. 2. — Pochoir renforcé 


(fig. 1) qui maintiendront la rigidité du pochoir ; 2° découper' 
le pochoir sur une plaque de verre ou zinc, avec un canif! 
très tranchant ou avec uue plume à découper dont sc 
servent les photographes. 

Comment on se sert du pochoir. — l° Appliquerle po¬ 
choir sur la surface à décorer, éviter surtout de le déplacer 
pendant l’opération ; 2° préparer la couleur assez épaisse 
et se servir d’un pinceau à crins courts dit poehon. Les parties 
découpées du pochoir laissent seules passer la couleur. Le 
pochoir enlevé, raccorder immédiatement les réserves en¬ 
duites, s'en servir en tamponnant. 

Nettoyer le pochoir après chaque usage. 

On peut, en superposant des pochoirs, obtenir des effets 
très variés. On peut encore faire des dégradés en se servant 
avec le même pochoir de tons différents. On peut encore 
faire des pochoirs très rigides et dont les réserves sont très 
peu visibles en découpant tout le dessin et en faisant les 
attaches en fil de fer très minee. Pour cela : bien étirer le fil 
de fer pour qu’il soit bien droit .; puis placer les fils dans toute 
la longueur du pochoir et attacher avec une goutte de colle 
forte recouverte d’un petit morceau de papier. Tamponner la 
couleur du côté des attaches. 

PELADE (âf£z>. P HAT.). - - ON Constate : Plaques glabres, 
où le cuir chevelu apparaît à nu sur une étendue variable 
bien limitée, ronde ou ovalaire. Peut atteindre aussi la 
barbe. La chuteides poils se fait par touffes en quelques 
jours, puis s’étend lentement ensuite à la périphérie de la 
plaque; à distance, on trouve même des cheveux cassés 
« peladiques ». 

11 est une forme grave se généralisant très vite non seule¬ 
ment au cuir chevelu, à la barbe, mais à tout le corps. 

DURÉE : de 2 à 6 mois, mais les rechutes sont fréquentes. 

Traitement. —Les peladiques doivent se mettre nu repos 
à la campagne autant que possible, observer une hygiène 
rigoureuse, à laquelle s'ajouteront des frictions sèches ou 
alcoolisées, l’hydrothérapie ou les médications internes 
que pourraient nécessiter une dyspepsie, une anémie ou autres 
maladies souvent en cause. Les affections du nez, de la gorge, 
des oreilles et surtoutde la bouche(gencivcsenflammées, dents 
cariées, appareils à prothèse mal adaptés...) jouent un rôle 
considérable et sont souvent suffisants pour déterminer la 
pelade chez les prédisposés. 

Le traitement local consiste en massages, brossages, épi¬ 
lation à la période de repousse, applications de teinture 
d'iode ou de vésicatoires au pinceau; enfin emploides courante 
de haute fréquence. Si les plaques sont, étendues ou dissémi¬ 
nées, il y aura intérêt à raser complètement le cuir chevelu 
avant de traiter. 

Soins préventifs. —Se déduisent des nombreuses causes 
énumérées plushaut. La pelade n’est pas contagieuse, con¬ 
trairement à ce qu’on a cru pendant longtemps. 

PELLICULES (MÉD. P R AT.). — Petites lamelles épider¬ 
miques blanches ou grisâtres se détachant de la peau en 
grande abondance et sc reproduisant constamment, œ qui 
constitue une exagération du renouvellement physiologique 
dos cellules superficielles de l’épiderme,et qui, outre le désa¬ 
grément qu'il occasionne, favorise le développement des 
maladies de la peau. Les pellicules peuvent s'observer sur 
toute la surface du corps, mais sont particulièrement fré¬ 
quentes au cuir chevelu et à la barbe. 

Imposent tin entretien sévère do la propreté de la tête 
qu’on lavera fréquemment avec une décoction tiède de bois 
de Panama et qu'on lotionnera àl eau alcoolisée.Quand la peau 
est particulièrement sèche, il sera parfois bon d’avoir recours 
pendant la nuit à l'appplication de la pommade soufrée au 
1/10. Les mêmes soins s'appliquent à la barbe. 

Sur le visage, les pellicules déterminent la formation de 
DARTRES ( V. ce mot). 

PENDAISON (MÉD. PRAT.). — V. AsphTXIE. — Mort 
soit subite par lésions (fracture ou luxation) de la colonne 
vertébrale, du cou, soit lente (5 à 10 minutes), par asphyxie 
et anémie cérébrale. On constate : la face bouffie, les yeux 
hors de l’orbite, la langue hors de la bouche, un sillon dû 
à la corde, à la partie antérieure du cou, sous le menton. 

ll/aut : Couper le lien qui entoure le cou en ayant soin 
de soutenir le corps pour l’étendre sans secousse; dé¬ 
barrasser le corps de tout ce qui peut l’enserrer, ceinture, 
corset, coi, bretelles, jarretières, bandages, etc., et pra¬ 
tiquer la respiration artificielle et les tractions rythmées 
de la langue ; réchauffer en même temps le corps par tous les 
moyens possibles ; appliquer 5 ou 0 sangsues derrière chaque 
oreille si la lace est rouge ou violacée et les veines du cou 
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gonflées; placer des sinapismes aux Jambes. SI la strangu- le dos, dans le but apparent de dissimuler la baguette; le fille— qui vient se mettre en face de lui. Celle-ci appelle un 

lation a eu lieu depuis un temps très court, il suffit souvent regard inquisiteur, le patient désigne bientôt celui que son troisième joueur qui se met dos à dos avec elle, et ainsi de 

de bassiner les tempes à l’eau très froide et de frotter le corps attitude, sa précipitation le font soupçonner ; l'inculpé pré- suite pour tous les joueurs alternativement. Tout le monde 

pour rétablir la respiration et la circulation. sente ses mains, elles sont vides. L'autre reprend docilement étant rangé sur une même ligne, frappez dans vos mains 

PENDERIES, CABINETS NOIRS (ÉC. DOM.). — Clouer dans sa place sous la couverture, son camarade le console et la ou donnez tout autre signal auquel chacun fait volte-face 

les penderies des planches formant des rayons ; sous ces plan- ronde recommence; les coups continuent de pleuvoir, ie et embrasse la personne en face de laquelle cc mouvement 

ches et contre les parois, mettre à une bonne hauteur (1 m.Sü, malheureux accuse à tort et à travers, il ne peut arriver à le place. Seul le pénitent a devant lui la porte qu’il doit 

1 m. 40) une rangée de champignons portemanteaux. Visser découvrir le détenteur de la baguette ; son supplice risque embrasser, visage de bois. 

des clous à crochet ou des vis à la face inférieure des plan- de durer s’il ue s'aperçoit que c'est son compagnon de cou- Le mauvais compliment. — Le pénitent devra s’approcher 
ches ; ces clous supportent soit les vêtements, soit les cro- verture à qui l'on a rapidement glissé la badine, au début successivement de chaque joueur et lui faire un gentil corn- 
dicta des portemanteaux sur lesquels on dispose ces vête- du jeu, qui le frappe chaque fois. Comme il ne découvre pliment terminé par une remarque malicieuse, 

ments. pas toujours la ruse, 11 reconquiert cependant son gage lors- La bouris. — Les joueurs forment une ronde. Deux 

Dans les maisons éclairées à l'électricité, faire placer une que l’assistance estime que l’épreuve a assez duré. personnes s’en détachent, le joueur puni et un autre. Cc 

ampoule dans les cabinets noirs ; le gaz serait dangereux si Danse des colins-maillards. — Cela permet d’utili- deuxième fera lever les mains jointes des personnes qui 
le cabinet noir est près des chambres à coucher. || Avoir soin serhuit gages à la fois. Bandez les yeux fii leurs possesseurs forment la ronde, et passera vivement dessous, aussi vite 

surtout que les vêtements soient toujours aux mêmes porte- qui prendront place au milieu du salon pour danser le qua- qu’il le pourra, pour embrouiller le joueur puni qui devra 

manteaux pour qu’on puisse les trouver sans peine dans dril le. Ils doiventen exécuter les figures, les yeux ainsi bandés, cependant le suivre et passer dans tous les intervalles où 

l'obscurité. et leurs confusions égaient la galerie. son guide aura passé. 

Balayer à Intervalles fixes ; déménager complètement Embrasser le chandelier, le dessous du CHANDELIER. Le mouchoir. — Chaque joueur jette successivement son 
le cabinet noir deux rois par an au printemps et à l’automne ; — Si vous connaissez le jeu, prenez une bougie allumée, mouchoir au pénitent en lui criant la première syllabe de 

laver ou encaustiquer le sol, passer de l’essence de téré- priez une personne obligeante do la tenir et donnez-lui n’importe quel mot. Le joueur qui fait le gage devra s’en 

benthine sur les planches pour éloigner les mites. un baiser. De même, si on vous demande d’embrasser le dessous servir pour construire immédiatement un mot, au risque de 

PENDULE. — Pour qu’une pendule marche bien, il faut, avant du chandelier, placez le flambeau allumé un peu au-dessus de se voir infliger un autre gage, 

tout, qu'elle soit posée d’aplomb, aussi bien de droite à gau- la tête d’une fillette que vous embrassez. Celui qui n’est pas Par exemple, si on crie sa, répondre bot, etc.... 

che que d'avant en arrière. Les pendules marchent générale- au courant et veut exécuter l’ordre à la lettre fait rire les Le chat. — Le Joueur puni sort.. Chacun à son tour en 
ment 15 jours ; les remonter toutes les deux semaines, à jour autres à ses dépens, mais il rentre cependant en possession déguisant sa voix dit miaou derrière la porte. Le pénitent 

fixe, pour ne pas l’oublier. Quand la pendule prend du retard, de son gage. gratte la porte chaque fois que la voix entendue ne lui eon- 

raccourcir le balancier en remontant la lentille qui est fixée Embrasser qui l'on aime le mieux sans que PERSONNE vient pas. Si au contraire elle lui plaît, il répondra miaou et 

sur la tige par un écrou ; la descendre si la pendule avance. de la société s’en aperçoive. — Le pénitent embrasse toutes aura le droit d’embrasser la personne ainsi choisie. 

Quand on ne peut toucher au balancier, la pendule est munie les filles, la pénitente tous les garçons, et personne ne saura La CHANSON. — On martel lera sur une table en frappant avec 
en haut du cadran, d'une petite tige carrée qu’on peut tour- ainsi quelle était leur préférence. les doigts le rythme d’un air connu tel que la Marseillaise, 

neravec une clé de montre ; de gauche à droite pour avancer, de Embrasser les quatre coins de la pièce. — En allant j'ai du bon tabac, etc. Le joueur puni sera obligé de recou- 

droite d gauche pour retarder. m effectivement accoler les quatre murs de l’appartement, vous naître l'air. 

Quand la sonnerie n’est plus d'accord avec les aiguilles, rentrerez en possession de votre gage, mais vous ferez rire Le oateau. — Le Joueur puni sera étendu à terre à plat 

faire tourner l’aiguille des heureft.seule et l’amener à l'heure de vous. Demandez tout simplementà quatre dames la permis- ventre, les mains liées derrière le dos. On lui présentera un 

delà Bonnerie ; faire ensuite tourner l’aiguille des minutes sion de es conduire aux quatre coins de la pièce et embrassez- gâteau pendu au bout d’une ficelle. Il devra manger le gâteau, 
jusqu’à ce que la pendule soit à l’heure ; ne pas reculer l'ai- les. L’àne chargé. — On met le joueur puni à quatre pattes 

guille des minutes lorsqu’elle est près de l’heure ou de lademie, LE long du mur. — Priez le pénitent de s’adosser au mur par terre, on lui pose sur le dos un objet quelconque ; sans le 

car la sonnerie peut frapper tout de même et l’heure sonnera et, sans bouger les talons qui devront rester en contact avec regarder, il doit deviner ce que c’est. 

ensuite à la demie ; si cela arrive, ramener l’aiguille des mi- la muraille, de fléchir le corps de façon à toucher le plan- A CLocHE-riED. — Le joueur puni devra faire le tour de la 

nutes auprès de l’heure ou de la demie et la ramener en ar- cher avec l’extrémité de ses mains...sans perdre l’équilibre ; pièce à cloche-pied en chantant très vite : « Je fais mon gage, 

rière au moment où la sonnerie frappe ; il suffira alors, la son- vous placez d’ordinaire une pièce de monnaie à environ oh que j’en rage » et en tapant dans ses mains à chaque syl- 

nerie étant remise, de porter les aiguilles à l’heure et à la 50 centimètres du mur en ordonnant au patient de la ramas- labe de ces mots. 

minute. ser ainsi, ce qui est à peu près impossible. Les petits pâtés. — Le joueur puni doit s’asseoir vive- 

Pour remettre une montre à l'heure, il suffit d’amener les macaronis. — Cette pénitence amusante permet ment trois fois en criant : «trois petite pâtés, ma chemise 

les aiguilles à l’aide du remontoir ou d'une clé, suivant le d’utiliser deux gages ensemble. Au milieu d'unfll assez long brûle, trois petite seaux d'eau pour l’éteindre ». 

système. Si c’est une montre à sonnerie,ne pas tourner les ni- (2 à 3 mètres environ), attachez une faveur. Priez alors SELLETTE. — Un joueur est assis, à l’écart; un second 

g ailles au moment où elle sonne, ni quand elle est sur le point les deux eufantsdont les gages ont été tirésde prendre chacun joueur interroge les autres tout bas, séparément. — Un tel 

de sonner. une extrémité du fil dans la bouche. A un signal donné, ils se est sur la sellette. Pourquoi? —Parce qu’il est bon enfant . 

Pour retarder ou avancer une. montre, ouvrir le boîtier et mettront â l'avaler,rivalisant devitesse, car le premier qui répond l’interrogé, ou autre réponse. Le second, ayant 

déplacer la petite aiguille placée au-dessus du spiral ; pour parviendra ainsi à saisir la faveur rentrera en possession recueilli toutes les réponses, vient les redire tout haut à celui 

l’avance, porter la pointe vers lalettre A ; pour le retard, ver» de son gage. qui est sur la sellette, lequel cherche à deviner qui a dit telle 

la lettre R (la déplacer sans toucher à la pointe qui se casse la main chaude. — Le patient se tiendrale dos courbé. ou telle réponse. S’il réussit à le nommer, celui qu’il a désigné 
au moindre effort, mais en la poussant par l'autre bout). latête appuyée contre le mur, un fauteuil ou une chaise; il passe sur la sellette. 

Dans les montres provenant d'Angleterre ou d’Amérique, peut se mettre encore aux pieds d'une personne de la société Pénitences. — Il faut en principe trouver des pénitences 

l’avance se donne en portant la pointe de l’aiguille vers la en cachant sa figure dans les genoux de celle-ci. Il a les yeux qui amusent tous les autres joueurs. C’est évidemment par 

lettre F et le retard en la portant vers la lettre S. 11 est assez fermés et avance une main ouverte derrière son dos. Tous le ridiculeque l’on punitle plus les uns etqu’on amuse leplus 

difficile de régler très exactement une montre ordinaire, et les assistante y viennent à tour de rôle donner un coup léger les autres, 

celle qui ne varie que d’une minute en 24 heures ne doit point de leur main nue; frapper brutalement serait malséant et En voici quelques-unes: 

être touchée autrement que pour la ramener à l'heure de même dangereux, vu la position du bras du patient. Celui-ci Chaussures a l’envers. — On oblige le pénitent à changer 

temps en temps. doit nommer qui l’a frappé et ne pas se tromper, pour ren- ses chaussures de pied et à fournir un petit trot autour de la 

PÉNITENCES OU RACHAT DES GAGES (JEUX). — Ce sont trer en possession de son gage. Une simple chiquenaude, un pièce, 

les épreuves auxquelles est condamné le joueur qui a dû simple frôlement de la paume ou du revers, le léger contact La pêche au SUCRE. — Exigée d’une personne habituelle- 

donner un ou plusieurs gages au cours du jeu. de l’épiderme suffisent ordinairement à renseigner le péni- ment grave et qui a accepté de jouer avec des personnes gaies. 

Voici, quelques-unesdespénitences parmi les plus connues tent. provoque une joie extraordinaire. On attache un morceau de 

ou les plus amusantes. Très souvent aussi la main chaude se Joue non plus comme sucre au bout d'une ficelle dont, l’autre extrémité est fixée à 

S'asseoir sur le feu. — Condamné à cette pénitence, une pénitence, mais comme un véritable jeu; c'est alors le une canne. La personne grave est condamnée à saisir avec 

vous auriez tort de vous inquiéter. Prenez une feuille de frappeur découvert qui prend la place du patient. ses dente ce morceau de Bucre qu’un assistant balance au- 

papier sur laquelle vous écrivez le mot « feu» et asseyez-vous La main chaude double. — Deux pénitents désignés s’age- dessus de sa bouche. Ses efforts deviennent très comiques, 
dessus. nouillent l’un à côté de l’autre, aux pieds de leurs confes- si l'on est assez adroit pour lui toucher les dents ou placer le 

Le BAISER a LA capucine. — Le pénitent — supposons geurs dont les sièges sont rapprochés. Ils doivent deviner l’un sucre entre les lèvres pour le relever aussitôt légèrement. 

que ce soit un jeune garçon — ayant choisi une fillette de la pour l’autre. Ainsi le pénitent de gauche ayant été frappé Faire attention de ne pas tirer brutalement la ficelle lorsque 

société,onles place tous deux à genoux, dos à dos. A un si- demande aussitôt à celui de droite : «Qui m’a frappé? » le sucre est une fols saisi. 

gnal donné, tousdeuxtournentla tête, il fautqu'llslatournent Celui-ci se retourne immédiatement cherchant & deviner Déclamer. — Est une pénitence pour une personne timide, 

du même côté pour que le jeune cavalier puisse prendre le bal- dans l'attitude de ceux qui l’entourent quel est le coupable. Une pénitence amusante pour les autres joueurs 

ser qu’on lui permet, et cela sans bouger les genoux. S’il tombe juste,la personne nommée prend sa place; sinon, consiste à exiger de la part de deux joueurs qui doivent des 

Le baiser a la religieuse. — Ayant élu votre cava- c'est lui qui doit être frappé maintenant et interrogera le gages : 1° qu’ils se placent en équilibre sur le genou droit ; 

Hère, vous vous agenouillez tous deux au milieu du salon, pénitent de gauche, et ainsi de suite. 2° qu’ils tiennent de la main gauche, leur pied gauche et 

de chaque côté d’une chaise, dont les barreaux figurent la La pêche a la ligne. — Il faut que le pénitent Ignore le par là, soulèvent leur genou gauche au-dessus du sol ; dans 

grille du couvent. Vous cherchez à embrasser la dame au jeu. Condulsez-le au milieu de la pièce et bandez-lui les cette position d'équilibre instable, les deux joueurs, se faisant 

travers des barreaux, celle-ci tend la joue et se dérobe de son yeux. Cependant, la personne qui fera le pêcheur va dans la face, tiennent en outre, dans leur main droite, l’un une bougie 

mieux pour faire durer l'épreuve. salle voisine procéder aux préparatifs nécessaires : une canne allumée, l’autre une bougie éteinte. Us ne sont tous les deux 

Le cheval de Bois. — Placez horizontalement une chaise, et une ficelle formeront, la ligne à l’extrémité de laquelle délivrés de leur pénitence, que lorsque, par leurs efforts asso- 

au milieu du salon, de façon que le dossier soit en dessus. pendra un bouchon, bien attaché, et consciencieusement ciés, Ils Bont parvenus à allumer la deuxième bougie. 

Sur l'extrême traverse de ce dossier, déposez une pièce de noirci au feu. Le pécheur vient prendre place devant le Sucre. — Quand le pénitent fume un excellent cigare, 

monnaie. Le pénitent devra se tenir à genoux sur les deux poisson, il monte sur une chaise et Jette sa ligne. Prévenez exiger qu’il croque trois morceaux de sucre est une plaisan- 

montants de la chaise et. dans cette position, saisir la pièce bien le patient qu’il doit happer le bouchon en conservant terie désagréable. 

avec les dents. S'il n’agit pas avec une extrême prudence ses mains derrière le dos. Le pêcheur alors commence à PENSION ALIMENTAIRE. — V. DIVORCE, Mariage, Saisie, 
et veut aller trop vite, la chaise culbute et, avec elle, la pièce promener sous son nez, sur son front, ses joues, un peu par- Séparation de corps. 

de monnaie... et le patient qui a cependant mérité de recon- tout, le bouchon enfumé;Il l’avance, le retire, affolant enfin PENSIONS CIVILES ( LEOISL .). — La pension de retraite 
quérir son gage.Cette pénitence dangereuse ne doit d’ailleurs le malheureux poisson dont le visage à pareille épreuve ne est le paiement par l'État, les départements ou les cora- 

être appliquée qu'à des jeunes geus que l’on sait agiles et tarde pas à être tout barbouillé de noir. Lorsqu'il a enfin munes à leurs agente d’une partie de leur traitement d’ac- 

dégourdis. réussi à saisir le bouchon entre ses dents et qu’il retire tivité, lorsqu'ils ont quitté le service après un temps déter- 

Oo lin-maillard a la chandelle. — Placez le patient triomphalement le bandeau de sesyeux, il ne sait comment miné, ou à la suite de certaines circonstances (infirmités, 

devant une bougie allumée posée sur un guéridon, une expliquer les éclate de rire qui le saluent...menez-le charitable- accident, etc...). 

| table. Bandcz-lui les yeux, ordonnez-lui successivement de nientdevant une glace. Cette épreuve est un peu mortifiante; En ce quiconcerne l'État, les pensions se divisent en deux 

faire 3 pas en arrière, 3 à gauche, 3 à droite, 3 tours sur lui- ne la faites subir qu’à un joueur dont la bonne humeur est catégories principales qui comportent elles-mêmes plu- 

1 même, enfin 3 pas en avant et de souffler la chandelle, en face connue. sieurs subdivisions, les pensions civiles etles pensions mili- 

de laquelle il devrait finalement se retrouver, mais comme Singes et perroquets. — Toute la société prend part à taires. 

il se trompe toujours plus ou moins dans ses diverses évolu- cette amusante pénitence, mais il faut s'assurer que le con- Certaines pension s civiles, telles que cellesdes douaniers 

lutions.il n’est plus devant la bougie et s’essouffle en efforts damné ne connaît pas déjà le jeu. Priez-le de passer un mo- et des forestiers, ont un caractère mixte, 

imaginaires. II ne reconquiert sou gage qu'à condition de ment dans la pièce voisine pendant qu’on décidera de son sort. l r « PARTIE: PENSIONS CIVILES DE L’ÉTAT. — 

l’éteindre enfin. Avertissez alors tous les joueurs qu'ils devront se borner 1° Conditions générales.— Pour avoir droit à une pension 

LA couverture. — Le patient ne doit pas être au courant à répéter toutes scs paroles et tous scs gestes. Il entre et au titre civil, 11 faut être fonctionnaire ou employé, compris 

de cette pénitence qui a pour objet de le mystifier. Placez s’enquiertdesa peine, mais il ne dit pas un mot, ne fait pas dans le cadre permanent d'une administration publique 

au milieu de la pièce un tapis et une grande couverture de un pas, un geste qui ne se trouve ainsi répercuté. Il s’affole, de l’État; ainsi les services rendus comme auxiliaire(à moins 

dimensionssufflsantes pour tenir deux personnes. Indiquez au perd la tête, ne sait que faire ou imaginer... mais s’il a l’idée de dispositions spéciales) ne comptent pas pour acquérir 

patient l'épreuve qu’il a à subir : il doit se glisser entre le de traiter l'assistance de « singes et perroquets » son supplice des droits à une pension de retraite. 

tapis et la couverture dont il se recouvre entièrement, de la cesse aussitôt. La seconde condition est d'être rétribué: seuls, en prin- 

tête aux pieds. Alors chacune des personnes de la société La statue. — Le pénitent prend place sur une table ou cipe, les services rétribués entrent en compte ; toutefois 
le frappera à tour de rôle, d'une légère baguette qu’on lui un tabouret au milieu de la salle; il s’y tient immobile en 11 est fait exception pour certaines catégories de fonction- 

montre.Sitôt frappé, il pourra retirer la tête de dessous la attendant que chacun des joueurs vienne lui faire prendre naires, qui peuvent être mis temporairement en non-acti- 

converturc pour chercher le frappeur; s’il réussit à le nom- une attitude : lever la tête, la baisser, tendre les bras, fléchir vité ou en disponibilité ou même en congé non rétribué ; 

merson supplice sera terminé aussitôt. Mais afin de lui rendre le corps ou telle autre position gênante ou ridicule, etc., etc. pendant ces périodes de non-activité, ils peuvent encore 

la peine moins dure, accordez-lui un compagnon qui prendra II doit rester sans bouger ainsi jusqu’à ce qu’il plaise au conserver et acquérir des droits à la pension : ces fonction- 

place avec lui sous la couverture pour recevoir les coups aussi joueur suivant de lui infliger une pose différente. L’épreuve naires sont: les agente extérieurs des Affaires étrangères, 

bien que pour l'aider à chercher d’où ils viennent. Ce corn- est terminée et le gage reconquis quand l’un des statuaires les fonctionnaires de l’enseignement, les ingénieurs des 

pagnon indispensable est, bien entendu, un compère dont improvisés ordonne à la statue de quitter son socle. Ponte et Chaussées et des Mines. les préfets, 

on va voir le rôle. La couverture rabattue, formez une ronde Visage de bois ou La planche.. — Le pénitent. — un En second lieu, il faut que cette rétributionsoit un traite- 
en vous promenant tout autour. Un premier coup tombe, le] garçon, par exemple,— va se placer debout, le dos contre ment., et non une simple Indemnité ou le paiement d’un 

patientdreRselatêtc.toutle monde s'arrête, les mai ns derrière 1 une porte; il appelle à haute voix un outre Joueur — une jeune travail temporaire. Seuls, en effet, les traitements et allo- 
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cations de même nature sont sujets à retenue] ces retenues 
sont de deux sortes : 

1® L'Etat retient 5 p. 100 sur les sommes payées à litre 
de traitement fixe ou éventuel, de supplément de traite¬ 
ment, de lemises proportionnelles ou constituant, à tout 
autre titre, un émolument personnel. 

2° L’État retient, en outre, un douzième des mêmes rétri¬ 
butions lors de la première nomination, ou de la réintégra¬ 
tion quand le fonctionnaire a cessé ses fonctions et les 
reprend ultérieurement, et un douzième de toute augmenta¬ 
tion postérieure. 

La retenue du douzième du premier traitement est répar 
tic sur les quatre premiers mol3 de traitement. 

Enfin l’État perçoit encore à ce titre les retenues opérées 
sur les traitements des fonctionnaires pour congé ou absence 
ou par mesure disciplinaire. 

Les retenues ne portent pas, comme nous l'avons dit, 
sur les indemnités, salaires pour travaux temporaires ou 
auxiliaires, et les gratifications versés par l’État au fonction¬ 
naire : il en est de même quand il s’agit des sommes versées 
à ces divers titres par les départements ou les communes à 
des fonctionnaires ou employés de l'État. Il est de règle, en 
effet, que seuls les services rémunérés par un traitement 
directement payé par le Trésor ouvrent droit à la pension 
et donnent lieu à retenue. Toutefois II est fait exception 
pour les fonctionnaires de l'enseignement qui sont rétri¬ 
bués en partie sur les fonds départementaux et commu¬ 
naux, et pour les fonctionnaires détachés, par exemple 
pour les ingénieurs des Ponts et Chaussées attachés, à titre 
temporaire au service des gouvernements étrangers, des 
départements, des communes, des colonies, des associations 
syndicales, etc. ; enfin diverses lois ont permis de 
compter comme donnant droit à une pension de l’État des 
services rémunérés par les départements et communesavant 
que le fonctionnaire soit rétribué directement sur les fonds 
de l'État (par exemple pour les commissaires de police, 
les archivistes des départements, etc.). 

Si, par erreur, les retenues n’ont pas été opérées, comme 
leur versement est une condition absolue de l'allocation de 
la pension, les fonctionnaires en instance de retraite peuvent 
être autorisés à les verser. 

Par contre, les retenues opérées à tort sur des traitements 
ou indemnités ne donnant pas droit à pension doivent être 
remboursées, avec lutérêts à partir du jour de la réclama¬ 
tion. 

PENSION D’ANCIENNETÉ.—Adroit àunc pension d’ancien¬ 
neté le fonctionnaire civil qui réunit les deux conditions sui¬ 
vantes : avoir 60 ans d'âge et compter 30 ans de services. 

C'est la règle générale qui comporte les exceptions sui¬ 
vantes : 

1° Pour les fonctionnaires ayant passé au moins 15 ans 
dans la partie aetive, le droit à la pension est acquis à 
55 ans d’âge et après 25 ans de service. 

2°La pension peut être liquidée à 55 ans d'âge, après 
15 ans de services hors d'Europe. 

En outre, les fonctionnaires envoyée d'Europe dans une 
colonie bénéficient de la bonification coloniale ; c’est-à-dire 
que les services rendus aux colonies sont comptés pour 
I moitié en sus de leur durée effective, sans que toutefois 
cette bonification puisse réduire de plus de 1/5 le temps 
| de service exlRé pour avoir droit à pension ; ainsi un fonc- 
! tionnaire qui aurait accompli la totalité de ses services aux 
colonies pourrait obtenir une pension d’ancienneté après 

24 ans de services effectifs daiis la partie sédentaire, ou 
20 ans dans la partie active, au lieu de 30 et 25 ans exigés 
dans la métropole. 

3® Le ministre peut dispenser un fonctionnaire qui a 
effectué le temps de service exigé par la loi de la condition 
d'âge, si ce fonctionnaire est reconnu impropre à continuer 
son service. C’est ce que l'on appelle couramment une 
pension d’invalidité. 

4° Les agents du service actif des douanes et des forêts 
peuvent prendre leur retraite à 6ü ans d'âge, et après 

25 ans de services. 

81, au moment où il est mis à la retraite, un fonction¬ 
naire n’a pas atteint l'âge exigé, il n'a droit à sa pension 
qu'au moment où il atteint cet âge. Cette règle ne s’applique 
pas au cas où le ministre dispense le fonctionnaire de la 
condition d’âge pour cause d'invalidité. 

En principe, on ne compte dans la durée des services que 
les services effectifs rendus après l'Age de 20 ans : en outre 
les services déjà rémunérés par une pension ou rendus 
i après l’admission à la retraite n'entrent pas en compte. 

Pensions exceptionnelles. — Les fonctionnaires 
peuvent obtenir une pension quels que soient leur âge et 
la durée de leurs services dans deux cas : 

1° Quand ils sont mis dans l'impossibilité de continuer 
leur service, soit par suite d'un acte de dévouement dans 
un intérêt public, ou en exposant leurs jours pour sauver 
la vie d’un de leurs concitoyens, Boit par suite de lutte ou 
combat soutenu dans l’exercice de leurs fonctions : 

2® Quand ils ne peuvent continuer leur service, à la suite 
d'un accident grave résultant notoirement de l’exercice de 
leurs fonctions. 

En second lieu les fonctionnaires civils peuvent obtenir 
' une pension exceptionnelle s'ils comptent 50 ans d'âge et 
20 ans de services (partie sédentaire) et 45 ans d'âge et 15 ans 
de services (partie active), dans deux cas également : 

1® Quand ls sont dans l'impossibilité de continuer leurs 
fonctions par suite d’infirmités graves résultant de l’exercice 
desdites fonctions. 

Il est nécessaire, d’une manière générale, que le rapport 
entre les iaflrinités et le service public soit nettement éta¬ 
bli. 

2* Peuvent également obtenir pension dans les mêmes 
conditions les fonctionnaires dont l'emploi est supprimé. 

Enfin a droit à pension le fonctionnaire comptant 20 ans 
de services, élu député ou sénateur ; mais ce droit ne com¬ 
mence à courir que du jour où le titulaire a 50 ans d'âge. 
Celui-ci peut également demander à être mis en service 
détaché pendant la durée de son mandat législatif ; il con¬ 
tinue à acquérir des droits à la retraite, qu'il peut demander 
dès qu’il vient à remplir les conditions normales d’ancienneté. 

Perte kt suspension du droit a pension. — Le droit à 
! pension est suspendu par toutes les circonstances qui font 
perdre la qualité de Français, et pendant tout le temps que 
dure cette privation de qualité. 

Les droits à peusion se perdent par la démission et la 
révocation du fonctionnaire, alors même que celui-ci aurait 
l’âge et la durée de services nécessaires pour être admis à 
la retraite. 


Il en est de même pour le comptable dont la gestion laisse 
un déficit, lorsque ce déficit provient d'un détournement 
de deniers et de matières, et pour le fonctionnaire convaincu 
de malversations, pour celui qui s’est donné son emploi 
à prix d’argentet,enfln, pour celui qui est condamné à une 
peine afflictive et infamante. 

Cette déchéance peut cependant prendre fin, pour le fonc¬ 
tionnaire révoqué ou démissionnaire, s'il vient à être réin¬ 
tégré dans l'administration, et, pour le condamné, s’il est 
réhabilité. 

ItÈdLES DE LIQUIDATION DES PENSIONS CIVILES. — Réglée 
générales. — Les pensions civileB sont toujours liquidées 
d'après la législation en vigueur au moment où le fonction¬ 
naire est admis à la retraite, et d’après la fonction occupée 
à cette même époque. 

Lorsqu’il y a lieu de faire entrer en compte des services 
militaires ils sont liquidés, au gré de l’intéressé, soit 
d’après la législation civile soit d'après la législation mili¬ 
taire. 

Calcule et taux des pensions civiles. — La pension est 
égale à 1/60 du traitement moyen des 0 dernières années 
d'exercice par chaque année de service lorsqu'il s'agit de 
services rendus dans la partie sédentaire ; à 30 ans de ser 
vices, elle sera donc, en principe, égale à la moitié du trai 
tement moyen ; dans la partie active, après 25 ans de 
services, le fonctionnaire a droit à une pension égale à la 
moitié de son traitement moyen, avec accroissement de 1/50 
par année de service en plus de 25. 

Le traitement moyen est calculé d'après les traitements 
et émoluments de toute nature soumis d retenue touchés par 
le fonctionnaire pendant les six dernières années d'activité; 
par exception, pour les comptables rétribués au moyen de 
remises, le traitement moyen est calculé d'après les émolu¬ 
ments touchés pendant les 6 années qui ont précédé celle au 
cours de laquelle le fonctionnaire a été admis à la retraite. 

Ces règles ne s’appliquent Intégralement qu’aux pensions 
pour ancienneté et pour invalidité. Elles sont ainsi modi¬ 
fiées pour les pensions exceptionnelles: 1° le fonctionnaire 
mis hors de service par suite d'acte de dévouement, lutte 
ou combat soutenu dans l’exercice de ses fonctions, a droit 
à une pension égale à la moitié de son dernier traitement 
(à ce calcul il y a lieu d’ajouter le supplément de pension 
dû pour les services militaires). 

Au caside pension pour accident de service, la pension 
est calculée à 1/50 ou 1/60 du dernier traitement par 
chaque année de service civil : elle no peut être inférieure ù ; 
1/6 de ce traitement. 

Si, dans ces deux cas, la liquidation était plus favorable, 
en calculant,non d'après le dernier traitement, mais d’après 
le traitement moyen, c’est ce dernier mode de calcul qu’il 
conviendrait d'employer dans ces deux cas de pensions 
exceptionnelles. 

Dans tout ce qui précède, il faut entendre par le mot l 
« traitement» le montant des émoluments qui auraient été 
perçus si la loi du 6 octobre 1919, relevant les traitements 
n'était pas intervenue. Le produit de la liquidation est alors 
majoré dans les conditions suivantes : 

1° Pensions de fonctionnaires. 

A 100 p. 100 pour une première part allant Jusqu’à et y 
compris 750. 

A 50 p. 100 pour la part comprise entre 750 et 1 800. 

A 25 p. 100 pour la part comprise entre 1 800 et 6 000. 

2° Pensions de veuves et d'orphelins et pensions propor¬ 
tionnelles. 

A 100 p. 100 pour une première part allant jusqu’à et y 
compris 375. 

A 50 p. 100 pour la part comprise entre 375 et 900. 

A 25 p. 100 pour la part comprise entre 900 et 3 000. 

Les pensions ainsi majorées ne seront en aucun cas infé¬ 
rieures à 1 5U0 pour les fonctionnaires et à 750 pour les 
veuves et orphelins. 

Les pensions des fonctionnaires déjà en retraite ont été 
majorées dans les mêmes proportions à compter du 1 er jan¬ 
vier 1920 ; ces majorations ont remplacé les allocations 
temporaires aux petits retraités. En ce qui concerne les 
veuves, il est arrivé qu’un certain nombre d’entre elles 
n’ont obtenu qu’une majoration inférieure à l’allocation de 
720 qui leur était précédemment payée. Dans ce cas il leur 
a été accordé une allocation trimestrielle destinée à porter 
à 720 le montant de leur majoration. 

La pension comporte en outre un complément basé sur 
la différence entre la pension qui résulterait de la perception 
des nouveaux traitements pendant 6 ans et la pension toajorée 
afférente aux anciens traitements. Selon que la cessation.des 
fonctions a lieu avant le 1 er juillet 1921, ou entre le 1 e * juil¬ 
let 1921 et le 1 er juillet 1923, ou après le I» juillet 1923, Il est 
accordé à titre de complément, le 1/3, les 2/3 ou la totalité de 
cette différence. 

Enfin une loi du 12 avril 1922 a accordé à tous les retrai¬ 
tés titulaires de pensions d’ancienneté pour lesquels le 
total de la pension, de la majoration, du complément et 
l'allocation trimestrielle est inférieur à 4 000 une indemni¬ 
té exceptionnelle de cherté de vie do 720 fr. par an. Ceux 
dont la pension est comprise entre 4 000 à 4 7^0 ne reçoi¬ 
vent qu’une indemnité réduite égale à la différence entre le 
montant de leur pension à 4 720 fr. Cette indemnité sera 
payée aussi longtemps que les fonctionnaires toucheront 
l'indemnité de même nature qui leur avait été allouée pré¬ 
cédemment. 

Les agents des douanes et des forêts peuvent prétendre à 
des pensions dont le mode de liquidation présente certaines 
analogies avec celui des pensions militaires. 

Pensions des veuves et des orphelins. — Veuves. — 
Ont droit à la pension les veuves de fonctionnaires ou agents 
morts titulaires d’une pension ou en possession de droits à 
pension, sous la double condition que le mariage ait été 
contracté 2 ans avant la cessation des fonctions du mari et 
qu'il «'ait.pas été prononcé de séparation de corps d lu 
demande du mari. S'il existe des enfants nés du mariage, il 
suffit que celui-ci ait été contracté avant la cessation des 
fonctions. 

Cependant., lorsque la mort du mari provient d’un nau¬ 
frage, d’un acte de dévouement ou d’un accident de service, 
il suffit que le mariage ait été contracté avant l’événement 
qui a causé la mort du mari. 

Enfin, une disposition légale a par faveur accordé droit fi 
la pension aux veuves de fonctionnaires ayant accompli 
25 ans de services. 

Quand le mari est mort titulaire d'une pension pour infir¬ 
mités contractées dans le service, la veuve a droit à la réver¬ 
sion de cette pension, mais elle ne saurait en réclamer une 


si son mari était mort de ces infirmités sans avoir demandé 
sa pension. 

Les veuves de fonctionnaires ont droit au tiers de la 
pension à laquelle aurait eu droit leur mari, sans que 
cette pension puisse être inférieure à 100 francs. 

Lorsque leur mère est décédée, ou déchue de ses droits, 
les enfants du fonctionnaire décédé ont droit à une pension 
temporaire, pourvu que le mariage dont ils sont issus ait 
précédé la mise à la retraite du père. 

Cette pension est égale à celle que la mère aurait pu 
obtenir; elle se partage par têtes, et est payée jusqu'à ce 
que le plus jeune des enfants ait atteint 21 ans, la part de 
ceux qui dépassent cet âge revenant à leurs frères mineurs. 

S'ilexiste des orphelins d’un premier lit, et que la veuve 
ait droit à la pension, on doit prélever sur cette pension 
un quart s’il n’y a qu’un orphelin et la moitié s’il y en a 
plusieurs : mais lorsque ceux-ci décéderont ou parviendront 
à leur majorité, leur part de pension reviendra à la veuve. 

Au cas où naît un enfant posthume, alors que la pension 
do ses frères et sœurs a déjà été liquidée, il lui est accordé 
une pension égale à la part qu’il aurait dû avoir, sans pour 
cela qu’il y ait lieu de diminuer la part des autres. 

Concession des pensions. — Admission d la retraite. — 
Avant de pouvoir être appelé à bénéficier d’une pension, 
tout fonctionnaire ou agent de l'État doit avoir été admis 
d la retraite par le ministre dont il dépend. C'est une règle 
absolue en matière de pensions civiles. 

La mise à la retraite a lieu, soit automatiquement pour 
certaines catégories de fonctionnaires pour lesquels la loi 
prévoit une limite d’âge, soit d’office par le ministre, lorsque 
le fonctionnaire remplit les conditions de durée de service 
exigées (sinon ce serait une révocation déguisée qui pour¬ 
rait faire l'objet d’un recours pour excès de pouvoir), Boit 
enfin sur demande du fonctionnaire. 

Dans ce dernier cas, il est de règle que le fonctionnaire, 
môme lorsqu'il réunit toutes les conditions exigées, ne peut 
jamais réclamer comme un droit son admission à la retraite. 
Le ministre peut la refuser ; il y sera même parfois obligé 
lorsqu’il ne disposera plus des crédits nécessaires. 

Le fonctionnaire admis à la retraite pour ancienneté con¬ 
tinue à remplir ses (onctions provisoirement, jusqu'à la déli¬ 
vrance de son brevet de pension, à moins de décision contraire 
rendue sur sa demande, ou d’office, dans l'intérêt du service. 
Lorsqu'il cesse ses fonctions avant la remise de son titre, il a 
droit/ à percevoir des avances. 

Demande de pension. — Oette demande doit être présentée 
dans les 5 ans qui courent du jour de l’admission à la retraite, 
ou du jour de la cessation de fonctions, si le fonction¬ 
naire a été autorisé à les continuer après son admission à la 
retraite. Pour la veuve, ce délai court du jour du décès du 
mari ; pour les orphelins, du jour du décès du père ou de la 
mère. 

La demande est adressée au ministre dont dépend le 
fonctionnaire ; un bulletin de l’inscription de sa demande 
sur un registre spécial tenu dans chaque ministère est délivré 
à ce dernier. Dans le même délai doivent être produites 
toutes les pièces justificatives suivantes : 

I. Le fonctionnaire admis à la retraite doit produire : 

1® Son acte de naissance ; 

2° Une déclaration de domicile; le fonctionnaire devra 
en outre, faire connaître s’il est titulaire d’une autre 
pension ; 

3° Ses états de services civils et militaires. Les services 
civils sont constatés, suivant les cas, soit par des extraits 
des registres du personnel des administrations où ils ont été 
rendus,; soit par les certificats des supérieurs hiérarchiques 
(si ces registres n’existent pas) ; soit, au cas où aucune de 
ces pièces ne pourrait être fournie, par un acte de notoriété 
(au cas de destruction d'archives et de décès des supérieure). 
Les services militaires doivent toujours faire l’objet d’un 
certificat émanant directement du ministère de la Guerre 
ou du ministère de la Marine ; aucune autre pièce ne peut 
le remplacer valablement ; 

4° S’il s’agit d’un comptable, il doit, s'il relève directement 
de la Cour des comptes, produire un certificat de la compta 
bilité générale ou du ministère dont il dépend, constatant 
que la vérification provisoire de son compte ne révèle aucun 
débat à sa charge. S'il n'est pas justiciable directement 
de la Cour des comptes, il doit produire un certificat du 
comptable supérieur dont il relève ; 

5° L'acte d'admission à la retraite ; 

6° Si la demande n'émane pas du fonctionnaire lui-même 
(signée par un tuteur par exemple*, un certificat de vie. 

II. Les veuves doivent produire, en plus des pièces que 
leur mari aurait dû fournir : 

1® Leur acte de naissance ; 

2° L’acte du décès de leur mari ; 

3° L'acte de mariage ; 

4° Uu certificat de non-séparation de corps (ou la justi¬ 
fication que cette séparation a été prononcée au profit de 
la veuve), et de non divorce. Ce certificat émane du 
maire, il est établi sur la déclaration de la veuve et l’attes¬ 
tation de deux témoins et. doit mentionner qu'il n’existe 
pas d'enfants mineurs nés d’un premier mariage du mari. 

III. Les jorphelins doivent, produire, outre les pièces que 
leur père aurait dû produire : 

l°Lcur acte de naissance; 

2° L’acte de décès de leur père ; 

3° L’acte de mariage de leurs parents ; 

4° Un extrait de l’acte de tutelle ; 

5° En cas de pré-décès de leur mère, son acte de décès; 

6° En cas de séparation de corps, expédition du jugement 
ou certificat du greffier; 

7° En cas de deuxième mariage, l’acte de célébration; 

8° Lorsque le fonctionnaire est décédé en activité de 
service, la demande doit être adressée au ministre dont 
dépendait le fonctionnaire ; si le mari était en retraite, la 
demande doit être adressée au ministre des Finances, 
par l'intermédiaire du Trésorier Général. 

IV. Pour les demandes de pension basée sur des accidents 
de service, actes de dévouement, etc..., il faut produire un 
procès-verbal dressé sur les lieux et au moment de l’événe¬ 
ment, ou, à défaut, un acte de notoriété rédigé sur la décla¬ 
ration de témoins ou de personnes qui ont pu constater 
l’événement et ses conséquences ; cet acte doit être accom¬ 
pagné d'attestations du maire et des supérieure immédiats 
du fonctionnaire. 

S’il s'agit d'infirmités, il faut produire des certificats 
des médecins qui ont soigné le fonctionnaire et du médecin 
de l’administration, ainsi que les attestations du maire et 
des supérieurs immédiats. 
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Les certificats médicaux doivent établir le rapport qui 
existe entre le service et les infirmités. 

Toutes les pièces doivent, en général, être sur papier 
timbré sauf en ce qui concerne les douaniers et les forestiers. 
Les actes de l'état civil doivent être légalisés. Cependant les 
pièces administratives (états do services, certificat de non- 
débet) sont dispensées du timbre. 

Concession de la pension. — La pension est accordée par 
un décret contresigné par le ministre des Finances. | 

Il est publié au Journal officiel. Après cette publication, 
la pension est inscrite sur le grand livre de la Dette 
publique. 

Paiement de la pension. — La pension est payée & partir 
du jour de la cessation de fonctions ou du lendemain du 
décès du fonctionnaire. Elle est payée en quatTe versements 
annuels au lieu désigné par le fonctionnaire, mais le pen¬ 
sionnaire qui désire percevoir ù intervalles plus rapprochés 
peut obtenir, moycun-int une légère rétribution, le payement 
mensuel de ses arrérages, soit dans un bureau de poste, 
soit à un établissement de Crédit municipal. Lorsque celui 
ci change de résidence, il peut demander au trésorier payeur 
général le changement de ce lieu de paiement. 

Lorsque le pensionnaire est eu possession d’un carnet de 
pension il touche sa pension en remettant à chaque échéance 
un coupon tenant lieu de quittance au comptable assignataire. 
S’il est possesseur d'un titre ancien modèle, il obtient le 
payement de ses arrérages, soit en produisant un certificat 
de vie (sur timbre, excepté pour les douaniers et les forestiers) 
soit en présentant sa carte d'identité photographique. 

En cas de perte du titre de pension, le pensionnaire doit 
former opposition au paiement des arrérages en faisant la 
déclaration de la perte à l'agent du Trésor qui lui paie sa 
pension. On délivre au titulaire un duplicata de son titre 
mais si celui-ci est à son tour perdu, il no peut Être rem¬ 
placé. 

Les /pensions sont rayées des livres du Trésor si l'on cesse 
de réclamer le paiement des arrérages, pendant 3 ans. 
Après cette radiation, il faut, pour obtenir à nouveau le 
paiement, faireune demande.accompagnéed'un certificat du 
maire certifiant l’existence, le domicile et l'identité du pen¬ 
sionnaire. 

Les pensions sont, en principe, insaisissables, sauf par 
l’État, dans certains cas, et certains créanciers privilégiés, 
daus la mesure de 1/5, et dans la mesure de 1/3 par les per¬ 
sonnes qui ont droit à obtenir une pension alimentaire des 
pensionnaires. 

La pension peut ôtro suspendue, si le pensionnaire perd 
la qualité de Français : elle est supprimée pour les causes 
qui font perdre le droit fi la pension (F. ci-dessus). 

llevision de la pension el recours. — La pension peut être 
liquidée fi nouveau quand le fonctionnaire retraité a été 
remis en activité et compte de nouveaux services, à moins 
qu’il n’ait cumulé, pendant cette période d’activité,la pen¬ 
sion et le traitement, dans les limites permises par la loi. 

On admet également que le gouvernement, par mesure 
gracieuse, peut réviser les pensions dans la liquidation des¬ 
quelles se sont glissées des erreurs de chiffres ou de calculs 
au préjudice de l’intéressé, erreurs dont le titulaire ne se 
serait pas aperçu avant l'expiration des délais de recours. 

Les recours contre le refus de pension opposé par le ministre 
ou contre la liquidation sont portés devant le Conseil 
d'Ét-at. Ce recours doit être exercé dans les deux mois de la 
notification de la decision du ministre, et dans certaines 
formes fixées par la loi (F. Conseil d’état et Récoursau 
Conseil d’état). 

PENSIONS COLONIALES. — Il n’y a pas de législa¬ 
tion spéciale pour les fonctionnaires et agents coloniaux : 
mais certains d’entre eux ont des pensions militaires : les 
autres, au contraire, suivent sur ce point les règles que nous 
avons tracées pour les pensions civiles. Les fonctionnaires 
envoyés d’Europe et pouvant prétendre à pension civile ont 
droit fi la bonification coloniale. 

AUTRES PENSIONS. — II existe encore plusieurs caté¬ 
gories de pension» dans le détail desquelles il est impossible 
d’entrer : 

1° Récompenses nationales accordées par une loi fi de» 
grands hommes, tels que Lamartine ou Pasteur, fi des hommes 
degucrrecommele maréchal Pélissier.à des veuvesde généraux 
ou autres officiers, telles que la veuve du colonel Denfert- 
Rochereau, etc.... 

2° Pensions accordées aux victimes d’événements poli¬ 
tiques (2 décembre, victimes de la guerre de 1870 autres 
que les militaires, victimes de l'insurrection de 1871, etc.). 

3° Pensions accordées aux Ministres des Cultes par appli¬ 
cation de la loi sur la séparation des Églises et de l’État. 

4° Surtout les pensions départementales et communales, 
réglées par des règlements spéciaux, qui s'inspirent en géné¬ 
ral de la législation s ir les pensions civiles. 

5° Demi-soldes de a marine, accordées aux marins du 
commerce et autres inscrits maritimes après un certain 
temps de navigation, .etc.... 

PENSIONS MILITAIRES —I. Généralités. [A. Armée déterré 
— B. Armée de. mer). —II. Pensionsd'infirmités des militaires 
et marins. — III. Pension s d’avant-guerre. — IV. Veuves 
et orphelins. — V. Ascendants. — VI. Secours. — VII. 
Voies de recours. 

1.GÉNÉRALITÉS.— A. Armée de terre. — La pension 
n’est pas soumise fi une condition d’fige, ni d’une manière' 
absolue au versement d'une retenue. La durée de services 
exigée est de 30 ans pour les officiers et assimilés de l'armée 
métropolitaine, 25 ans pour ceux de l’armée coloniale comp¬ 
tant 6 ans au moins de navigation ou de séjour aux colonies, 
25 ans pour les sous-ofAciers, caporaux, brigadiers et sol¬ 
dats (pension normale). 

On peut exceptionnellement admettre un officier à la 
retraite après 25 ans de services, si, après avoir été mis en 
non-activité pour infirmités temporaires, il ne peut être 
rappelé fi l’activité. 

En outre, pour les sous-offlelera, brigadiers, caporaux pt 
soldats, la loi a créé au bout de 15 ans de services le droit 
à une pension proportionnelle. 

Signalons, en outre, les pensions de réforme accordées aux 
officiers comptant 20 ans de services et incapables, par suite 
d’infirmités ne provenant pas du service, de continuer à 
servir ainsi que les pensions proportionnelles accordées aux 
sous-officiers devenus officiers pendant la guerre contre 
l'Allemagne (Lois du 16 avril 1020 et 22 juillet 1921). 

Les années de service comptent fi partir de l’âge où il est 
permis de contracter un engagement volontaire (18 ans 
dans l'armée), sauf exception pour les engagés volontaires 
avant cet âge de la guerre de 1870. | 


Les services se comptent du jour delà mise en route pour 
rejoindre lecorpsoudu jourdela signaturedel’acted’engage¬ 
ment ou de rengagement, jusqu’au jour du passage dans 
la réserve, du renvoi dans les foyers ou (pour les officiers 
et commissionnés) du jour de la radiation des contrôles. 

Pour les réservistes et les territoriaux, ne comptent pour 
la pensiou que les services rendus fi partir du jour de la 
mobilisation jusqu'au renvoi dans les foyers ; les périodes 
d’instruction et stage en temps de. paix ne comptent pas. 

Le temps d’absence illégale, de désertion ou d’insoumis¬ 
sion n’enfcre pas on compte, ainsi que le temps de service 
terminé par la dégradation militaire ou la destitution. 

On compte pour la pension militaire d’ancienneté le temps 
passé dans un service civil de l'État, à partir de l'âge de 
20 ans, pourvu que les services militaires aient duré au 
moins 20 ans. 

Eufln, il est compté, fi titre d'études préliminaires, 4 ans 
de services aux élèves de l'École polytechnique entrés dans 
l’armée ou la marine, 5 ans aux médecins et pharmaciens 
militaires et 4 ans aux vétérinaires militaires. 

Calcul de la pension. — Les pensions militaires se calcu¬ 
lent au moyen de tarifs, en tenant compte, en sus des années 
de services, d’une bonification pour les militaires ayant pris 
part à des campagnes ou servi aux colonies. 

Le bénéfice de campagne se compte selon les règles sui¬ 
vantes : 

1° Est compté pour la totalité en sus de sa durée effective 
(c’est-à dire compte double : un mois équivaut à 2 mois) : 

a. Le service fait sur le pied de guerre. 

b. Dans un corps occupant un territoire étranger(palxou 
guerre). 

c. Sur les navires, en cas de guerre maritime. 

d. Hors d'Europe (paix) pour le militaire envoyé d'Europe. 

e. En captivité à l’étranger (prisonniers de guerre). 

/. Sur un point quelconque, quand des combats sont 
livrés pour le rétablissement de l’ordre public (émeutes, 
révolutions, etc.). 

2° On compte pour le double en sus de sa durée effective 
(1 mois = 3 mois) : 

a. Le service militaire hors d’Europe (guerre) pour les 
militaires envoyés d’Europe ; 

b. La captivité hors d'Europe, pour les mêmes. 

3° Enfin, l’on compte pour moitié en sus de la durée effec¬ 
tive (1 mois = 1 mois et demi) : 

a. Le service militaire sur la côte en cas de guerre mari¬ 
time. 

b. Le service à bord pour les troupes embarquées en temps 
de paix. 

Les campagnes sont maintenant comptées pourleur durée 
véritable (auparavant toute campagne comptait au moins 
pour un an). 

Cependant, on considère comme complet le dernier mois 
de la campagne, quel que soit le jour du mois où elle ait 
pris fin, et de plus la campagne dans laquelle le militaire est 
blessé et mis hors de service lui compte pour une année 
entière. 

La pension d’ancienneté se règle sur le grade du militaire 
fi moins qu’il n’ait pas passé deux ans dans ce grade ; c’est 
alors sur le grade inférieur qu'elle est liquidée. Toutefois pour 
les officiers admis fi la retraite d'office la pension se règle 
toujours sur le dernier grade. 

La pension pour blessures ou infirmités se règle sur le 
grade du titulaire au moment de l’admission fi la retraite, 
quelle que soit la durée de services dans ce grade. 

La pension d’ancienneté comprend un minimum (selon 
les cas à 25 ou 30 ans), avec accroissement réglé par annuités 
jusqu'à un maximum. Une fois le maximum atteint, aucun 
accroissement n’est possible, quelle que soit la durée des 
services supplémentaires. L’article 2 de la loi du 16 avril 192o 
permet cependant de décompter au delà du maximum fixé 
les annuités acquises pendant lu guerre contre l'Allemagne 
par les militaires retraités avant le 2 août 1914 et qui ont été 
rappelés au service. 

Pour les militaires mis fi la retraite d’offlee, les formalités 
sont très simplifiées : il suffit que l’officier fasse connaître 
l'endroit où il entend se retirer. 

Pour les demandes d'admission fi la retraite, elles doivent 
être écrites seulement sur papier libre et mentionner: 1° la 
nature de la pension; 2° la résidence de l'intéressé; 3° la 
position dans laquelle il attendra sa retraite. 

Le dossier contient l'acte de naissance et les états de 
services. La liquidation, après examen par le ministre des 
Finances, est effectuée par le ministre- de la Guerre qui 
contresigne l’arrêté de concession de pension. 

Les demandes des veuves et orphelins sont adressées, dans 
les 5 ans de l’événement ouvrant les droits,au ministre des 
Pensions, si le mari ou le père est mort titulaire d'une pen¬ 
sion, au sous-lntendant militaire du département s'il est 
mort en activité de service. 

Elles doivent être légalisées et accompagnées des pièces 
justificatives (actes de mariage, de décès, acte de naissance 
des enfants, états de services du mari ou lettre de concession 
de son titre de pension, etc...). 

B. ARMÉE DE mer. — Les règles générales qui régissent 
ces pensions sont, bien que fixées par des lois différentes, 
fi peu près les mêmes que pour l’armée de terre. 

Toutefois, il existe un certain nombre de différences, dont 
nous énumérerons les principales. 

La pension d’ancienneté s’obtient, pour les officiers de 
marine comme pour les non-officiers, par 25 ans de services 
effectifs, v sans condition d’âge. 

Pour les autres corps que celui des officiers de marine 
(commissariat, ingénieurs, médecins, inspecteurs, etc.), la 
durée exigée est 30 ans, à moins qu’ils n’aient 6 ans de 
navigation ou de séjour dans les colonies, auquel cas le droit 
fi la pension d’ancienneté naît au bout de 25 ans de services. 
Les services se comptent à partir de l’âge de 16 ans. On 
accorde 4 années comme bénéfices d’études préliminaires 
aux élèves de l’École polytechnique entrant, dans la marine, 
deux ans aux officiers du corps de santé et aux élèves- 
commissaires. 

Le service fi la mer procure fi tout le personnel le bénéfice 
de campagne. Par service à la mer, on entend celui qui est 
fait sur les bâtiments naviguant effectivement, ou sur les 
bâtiments armés en rade. 

En principe, les services doivent, pour donner droit fi pen¬ 
sion, être rémunérés par l’État directement et par un traite¬ 
ment ; mais il y a des exceptions pour les officiers détachés 
payés par les colonies, autorisés à servir des gouvernements 
étrangers ou dans la marine marchande. 

Des pensions, outre celles d’ancienneté, sont accordées 


pour blessures ou infirmités ayant pour cause le service 
militaire, reconnues incurables, mettant l’officier hors d’état 
de continuer à rester en activité et le non-officier hors d'état 
de pourvoir â sa subsistance. 

Pour les officiers, les tarifs sont les mêmes que dans 
l’armée de terre. Ils diffèrent pour les non-officiers qui sont, 
en général, plus avantagés que dans l’armée de terre ; cepen¬ 
dant les quartiers-maîtres et les matelots sont traités sur 
nn pied d'égalité avec les caporaux et les soldats de Pannee 
de terre. 

La pension est liquidée sur le grade dont l’intéressé est 
titulaire ; toutefois s’il a demandé lui-même sa pension, elle 
est réglée sur le grade inférieur, si le titulaire ne compte 
pas deux années au moins de services dans le grade actuel. 
Cependant, si le militaire avait intérêt (ce qui arrive pour 
les non-officiers) à voir liquider sa pension sur le grade Infé¬ 
rieur, c’est ce mode de calcul qui serait employé. 

Comme pour l’armée de terre, certains services donnent 
droit au bénéfice de campagne et comptent soit double 
(l°en mer, en guerre ; 2° fi terre, en guerre, hors d’Europe ; 
3° en captivité fi l'étranger; 4° en navigation pour voyages 
de découvertes ordonnés par le gouvernement), soit pour la 
moitié en sus de leur durée-effective (en paix à bord, à tene 
en paix, dans les colonies ou hors d’Europe). 

Une bonification de 1/5 de la pension en sus est accordée 
aux officiers mariniers et quartiers-maîtres justifiant de 
12 années de grade. 

Il existe enfin des pensions proportionnelles, comme dans 
l’armée de terre, pour les non-oflleicrs, et des soldes et pen¬ 
sions de réforme. 

Les veuves et orphelins de marins ont droit fi pension, 
comme les veuves et orphelins de militaires de l’armée di¬ 
te rre. 

Comme pour Icb militaires, la pension peut être accordée 
soit d’offlee, soit sur demande, soit par suite d’arrivée de la 
limite d'âge [de 65 ans (vice-amiral), fi 52 (enseigne de vais¬ 
seau), et 50 ans, en principe, pour les non-officiere des équi¬ 
pages de la flotte (âge plus élevé pour les autres corps)]. 

Les pièces à fournir sont les mêmes que pour les militaires : 
cependant, il est des pièces particulières à produire au cas où 
une veuve demande une pension fi raison de la disparition 
en mer de son mari. 

II. PENSIONS D'INFIRMITÉS DES MILITAIRES ET 
MARINS (Loi du 31 mars 1919). — Les militaires et marins 
ont droit à pension pour : 

1° Blessures constatées avant leur renvoi dans leurs 
foyers ; 

2° Infirmités causées ou aggravées par les fatigues, dangers 
ou accidents éprouvés à l'occasion du service. 

Il y a droit fi pension temporaire tant que l'infirmité 
n’est pas reconnue incurable. 

Il y a droit à pension définitive quand l’infirmité est recon¬ 
nue incurable. 

Le point de départ est fixé au jour de la décision prise 
par la Commission de réforme. 

Les pensions définitives ou temporaires sont établies 
suivant le degré d'invalidité, celui-ci devant être, au mini¬ 
mum, de 10 p. 100. 

Toutes les maladies constatées, chez un militaire ou marin, 
pendant la période où il a été incorporé, ou dans les six 
mois qui suivent sa libération, sont présumées, sauf preuve 
contraire, avoir été contractées ou s’être aggravées par 
suite des fatigues, dangers ou accidents dus au service. 

Les pensions temporaires sont concédées pour deux ans. 
et renouvelables par période biennale, après examen médical. 

A l'expiration de chaque période, la pension peut être 
renouvelée fi un taux inférieur, égal ou supérieur ; elle peut 
être supprimée, si l'invalidité a disparu. 

Tout bénéficiaire d’une pension temporaire chez qui se 
sera produit une complication peut demander à passer une 
nouvelle visite, sans attendre l’expiration du délai de deux 
ans. 

Dans un délai de 4 ans, fi dater du point de départ de la 
pension, la situation du pensionné temporaire doit être 
définitivement fixée, soit par la conversion de sa pension 
temporaire en pension définitive, soit par la suppression 
de toute pension. A cet effet, tout pensionné qui n'aura 
pas été soumis à une visite médicale dan3 les 6 derniers 
mois de la deuxième période biennale doit passer une der¬ 
nière visite permettant d© régler définitivement sa situation. 

Les pensions temporaires sont incessibles et insaisis¬ 
sables, au même titre que les pensions définitives. 

Le blessé, le malade ou l’infirme, lors des visites médicales 
qu’il subit, a le droit do sc faire assister par un médecin civil, 
dont l’axis est consigné au procès-verbal. Il peut également 
produire des certificats médicaux, qui sont joints à son 
dossier. 

Les mutilés que leur Infirmité rend incapables de se mou¬ 
voir ont droit fi l’hospitalisation, s'ils la réclament. 

Dans ce cas, les frais de l’hospitalisation sont prélevés 
sur la pension qui leur a été concédée. 

Si, vivant chez eux, ils sont obligés de recourir d’une 
façon constante anx soins d’une tierce personne, ils ont 
droit, fi titre d’allocation spéciale, fi une majoration égale 
au quart de leur pension. 

Les pensions définitives ou temporaires sont majorées, 
pour chaque enfant légitime, né ou à naître, d’une allo¬ 
cation supplémentaire variant de 30 à 300 francs par an 
(suivant le degré d’invalidité). Ces mêmes majorations sont 
accordées pour chaque enfant naturel reconnu, fi condition 
que la conception soit antérieure au fait qui donne ouver¬ 
ture au droit et pension et que la reconnaissance ait eu 
lieu dans certains délais. 

Les majorations pour enfants sont payables jusqu’à l’âge 
de 18 ans. 

Taux de la pension d'invalidité. — Un tableau placé à 
la page suivante donne le taux de la pension d’invalidité â 
10, 50 et 100 p. Jw pour tous les grades, de général de 
division et vice-amiral, fi soldat et matelot. 

Par application de la loi de finances du 31 décembre 
1921, il est alloué aux invalides titulaires d’une pension 
d'infirmité égale ou supérieure à 85 p. 100, une allocation 
temporaire du taux ci-après : 

Allocation n° 1, accordée pour invalidité de 85 p. 100 : 
600 francs par an ; 

Allocation n° 2, accordée pour invalidité de 90 p. 100 
000 fr. par an ; 

Allocation n° 3, accordée pour invalidité de 95 p. 100 : 
800 fr. par an ; 

Allocation n° 4, accordée pour invalidité de 100 p. 100 
1 000 fr. par an ; 
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Allocation n° 5, accordée aux invalides atteints d'infir¬ 
mités multiples (art. 12 de la loi du 31 mars 1919) : 3 500 fr. 
par an ; 

Enfin, allocation 5 bis, accordée aux Invalides bénéficiaires 
de l’article 10 de la loi du 31 mars 1919 (mutilés incapables 
de se mouvoir) : 5 000 fr. par an. 

Les titulaires de cette allocation spéciale reçoivent en 
outre des majorations pour enfants, fixées respectivement 
à 170, ISO, 190 et 200 fr. par an. 


Général de divinion, Vice-Amiral. 

[Général de brigade. Contre-Amiral.... 

'olouel, Capitaine de vaiasoau. 

[Lieutenant-colonel Capitaine de (ré¬ 
gate . 

[Chef de bat.. Cap. 

«le Corvette. 


Lieutenant En¬ 
seigne de vais¬ 
seau l re classe. 


\ 2 e échelon.... 
t 1 er échelon.... 
' 4® échelon.... 
) 3* échelon.... 
t 2* échelon.... 
' l® r échelon.... 
i 4 e échelon.... 
’ 3® échelon.. .. 
j 2® échelon.. .. 
’ 1 er échelon.... 
^ 2* échelon.... 
) l* r échelon.... 


Sous-lieutenant. En- 
! scigne de vais¬ 
seau do 2® classe. 

Aspirant de marine. 

Maître principal. 

Premier Maître. 

Maître. 

Adjudant-chef, second maître 

[Adjudant-. 

Aspirant. 

Hergent-niajor. 

{Sergent.. 

k.'aporal. Quartier-maître .. .. 
Holdat, Matelot. 



TAtrx 

D*IK VALIDITÉ 

10 ®/p 

60 0/ Q 

100 o/ 0 

1 260 

6 300 

12 600 

1 020 

5 610 

10 200 

840 

4 200 

8 000 

680 

3 400 

6 800 

625 

3 125 

6 250 

675 

2 875 

C 760 

515 

2 570 

6 150 

490 

2 450 

4 900 

465 

2 325 

4 650 

440 

2 200 

4 400 

420 

2 100 

4 200 

400 

2 000 

4 000 

365 

1 925 

3 860 

365 

1 825 

3 650 

360 

1 800 

3 600 

300 

1 500 

3 000 

280 

1 400 

2 805 

348 

1 73H 

3 470 

289 

1 445 

-J2 890 

276 

1 380 

2 760 

280 

1 300 

2 600 

255 

1 275 

2 650 

252 

1 260 

2 620 

249 

1 245 

2 490 

246 

1 230 

2 460 

243 

1 215 

2 430 

240 

i 200 

2 400 


Bénéficiaires exceptionnels de la loi. — La loi sur les peu 
slons militaires est applicable aux mobilisés affectés aux 
établissements, usines, mines et exploitations, qui travail 
latent pour la Défense nationale pendant la guerre, dan- 
les conditions de l’article 6 de la loi du 7 août 1915 ainsi 
qu’à leur ayant-droit. 

Les agents des sections actives de territoriale des chemins 
de fer de campagne bénéficient également de la loi sur les 
pensions. 

Révision du taux. — Les pensions définitives ou tempo¬ 
raires peuvent être révisées lorsqu'une erreur matérielle 
a été commise dans la liquidation. 

Toute pension définitive d’infirmité peut être révisée, si 
le taux d’invalidité s’est accru de 10 p. 100 au moins, à 
condition, toutefois, que la demande en soit faite dans les 
5 ans qui suivent la concession de la pension définitive. — 
V. Réformés (Droits des). 

Les majorations et compléments prévus par la loi du 
25 mars 1920 sont accordés à tous les pensionnés pour ancien 
noté de service et non pas seulement aux pensionnés d’avant 
guerre. 

Seuls les militaires retraités pour infirmité avant la guerre 
et qui ont repris du service peuvent obtenir une majoration 
de leur pension. 

III. PENSIONNÉS D’AVANT GUERRE. — Los pen- 
Rions d’ancienneté, concédées pour services rendus avant 
la guerre, sont majorées dans les conditions suivantes (loi 
du 25 mars 1920) : 

100 p. 100 pour une première part, allant jusqu’à 750 fr. ; 

50 p. 100 pour la part comprise entre 750 et 1 800 fr. ; 

25 p. 100 pour la part comprise entre 1 800 et G 000 fr. 

Pour les veuves et les orphelins, ainsi que pour les titu¬ 
laires de pensions proportionnelles, les majorations sont les 
suivantes : 

100 p. 100 pour une première part, allant jusqu’à 375 fr. 

50 p. 100 pour la part comprise entre 375 et 900 fr. ; 

25 p. 100 pour la part comprise entre 900 et 3 000 fr. 

Les pensions ainsi majorées ne pourront, en aucun cas 

être inférieures à 1 500 fr. pour les titulaires de pensions 
d’ancienneté, et à 750 fr. pour les veuves et orphelins et 
pour les titulaires de pensions proportionnelles. 

Révision des pensions d'ancienneté. — Les titulaires de 
pensions militaires qui ont accompli de nouveaux services 
depuis le 2 août 1914 obtiennent la révision de leur pension 
en raison de ces nouveaux services, suivant les principes 
édictés par la loi du 16 avril 1920. 

IV. VEUVES ET ORPHELINS. — Les veuves de mili 
taires et marins ont droit à pension : 

1° Lorsque la mort a été causée par des blessures reçues 
au cours d'événements de guerre ou pac des accidents éprou¬ 
vés par le fait ou à l'occasion du service ; dans ce cas, la 
pension est calculée sur le taux exceptionnel. 

2° Lorsque la mort a été causée par des maladies con¬ 
tractées ou aggravées en service, taux normal. 

3°Lorsquo le militaire ou marin est mort en jouissance 
d'une pension définitive ou temporaire correspondant à une 
invalidité au moins égale à 60 p. 100, taux de reversion. 

Dans Ica trois cas, il n’y a droit à pension que si le mariage 
est antérieur soit à la blessure, soit à l’origine dolamaladit 

Exception est faite à cette règle en faveur des femmes qui 
ont épousé un mutilé atteint d’une invalidité égale au moins 
à 80 p. 100, mais elles n’ont droit à pension de réversion que 
si le mariage a été contracté dans les deux ans de la réforme 
de leur époux ou de la cessation des hostilités, et si cc mariage 
a duré une année ou a été rompu par la mort accidentelle 
de l’époux. 

En cas do décès de la mère, les droits qui lui appartiennent 
passent aux enfants mineurs du défunt. 

51 la veuve contracte un second mariage, elle peut, à 
l’expiration de l’année qui le suit, renoncer à cette pension. 
Dans ce cas, elle a droit au versement Immédiat d’un capital 
représentant trois annuités de cette pension, et la pension 
est en outre, si le défunt a laissé des enfants mineurs, trans¬ 
férée sur leur tète jusqu’à la majorité du dernier d’entre 
eux. 

Les veuves, orphelins et ascendants du personnel masculin 
du Service de santé et dos formations militaires, s’il a été 
victime de blessures de guerre ou de maladies contractées 
en service, ont droit à pension, ainsi que les orphelins et 
asoendants du personnel féminin. 


Les pensions auxquelles les intéressés pourront prétendre 
sont calculées d’après le taux prévu pour le soldat ou 
ses ayants-droit. 

En aucun cas, une veuve ne peut cumuler deux pensions 
sur sa tète au titre de la loi du 81 mare 1919. 

Taux de la jurnsion. — Le taux de la pension est réglé 
suivant le tableau ci-après : 


U'UEUSS DE : 


Général de diviaion, Vice-Amiral. 

[Général de brigade. Contre-Amirai_ 

olonel, Capitaine de valoaeau. 

[Lieutenant-colonel, Capitaine de 

frégate . 

[Chef de bat.. Cap. J 2® échelon. . .. 

1 de corvette ( 1« échelon.... 

échelon. 

[Capitaine, Lieute¬ 
nant de vuUacau. 


[Lieutenant, Ensei¬ 
gne de valoneau 
de l re doue. 


[Sous lieutenant, En- 

aeicue de 2 e J 7. r", 
cIum. I >" 6c 

[Maître principal (marine) .. 
{Premier maître (marine).... 

Maître (marine). 

Second maître (marine) .... 

Adjudant -chef. 

Adjudant. 

Aspirant.. 

Bergcnt-inajor. 

Bergent. 

[Caporal et Quartier-maître. 
Boldat et Matelot. 


3° échelon. . 
2° échelon.. 
l or échelon. . 
4 e échelon.. 
3* échelon.. 
2® échelon... 
l«r échelon. . 


0 250 
4 400 
3 500 

3 000 
2 700 
2 500 
2 400 
2 300 
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La pension est majorée du 300fr. pour chaque enfant âgé 
de moins de 18 ans. Au cas de décès de la mère, la pension 
des orphelins est majorée dans les mômes conditions, mais 
seulement à compter du deuxième enfant, à partir de 18 ans 

Lorsque le défunt laisse des entants mineure, d’un pre 
mier mariage, le principal de la pension à laquelle auront 
droit les enfants, se partage également entre les deux lits. 

Les orphelins atteints d’une infirmité Incurable, les 
mettant dans l'impossibilité de gagner leur vie, conservent 
même après leur majorité le bénéfice, de leur pension. 

Enfants naturels reconnus. — Les enfants naturels recon¬ 
nus ont droit à pension dans les mêmes conditions que les 
enfants légitimes, mais à condition qu’ils aient été conçus 
avant le fait qui donne ouverture au droit à pension et 
qu’ils aient été reconnus dans certains délais. 

Formalités. — La veuve doit adresser son dossier de 
pension au sous-intendant militaire du chef-lieu du départe¬ 
ment de son domicile. 

Son dossier doit comprendre les pièces suivantes : 

1° Demande de pension, légalisée par le maire de sa com¬ 
mune ; 

2° Extrait de l'ante de naissance de la veuve; 

3° Extrait de l’acte de mariage ; 

4° Extrait de l'ante de décès du mari ; 

5° Certificat, délivré par l’autorité municipale, sur la 
déclaration de l’intéressée et l'attestation de deux témoins, 
constatant : 

a. Qu’il n’y a eu, entre les époux, ni divorce, ni sépara¬ 
tion de corps ; 

b. Que la veuve jouit de ses droits civils ; 

c. Qu’il n’existe pas d’enfant mineur issu d’un précédent 
mariage du mari. (En cas de séparation de corps prononcée 
en faveur de la femme, produire un extrait du jugement). 

La veuve devra faire connaître dans sa demande si elle 
a ou n'a pas des enfants nés de son union avec le militaire 
dont le décès donne ouverture au droit à pension. 

Dans l’affirmative, elle joindra au dossier une copie de 
leur acte de naissance, accompagnée d'un certificat de vie. 

V. ASCENDANTS. — Les ascendants ont droit à une! 
allocation lorsque le décès du militaire est survenu dans des] 
conditions de nature à ouvrir droit à pension à la veuve. 

Les ascendants, pour obtenir cette allocation, doivent 
justifier : 

1° Qu’Ils sont de nationalité française : 

2° Qu’Ils sont âgés de 60 ans pour le père, et de 55 ans 
pour la mère. 

Sont dispensés de cette condition d’âge les parents 
infirmes ou atteints d’une maladie incurable. 

Les Intéressés subissent, alors une visite médicale au centre 
de réforme de leur département. 

La mère veuve, divorcée ou non mariée est considérée 
comme remplissant la condition d’âge, même si elle a moins 
de 55 ans. si elle a à sa charge un ou plusieurs enfants 
infirmes ou âgés de moins de 16 ans; 

3° Qu'il ne sont pas inscrits au rôle de l’impôt général 
sur le revenu. 

L'allocation est fixée à 400 fr. pour le père, à 800 fr. pour 
la mère veuve, divorcée ou non mariée, et à 800 fr. pour le 
père et. la mère conjointement. 

L'allocation est augmentée de 100 fr. pour chaque enfant 
décédé à partir du deuxième. 

A défaut du père et de la mère, l'allocation est accordée 
aux grands-parents, à raison de 300 fr. pour chacun d’eux. 

Les droits des ascendants du premier degré sont ouverts 
à toute personne qui justifie, par jugement, avoir recueilli, 
élevé et entretenu l’enfant orphelin ou abandonné, et avoir 
remplacé ses parents auprès de lui jusqu'à sa majorité. 

L'allocation est accordée pour deux ans ; elle est renou¬ 
velable d’office, à moins que le tribunal des pensions ne décide 
que l’ascendant ne remplit plus les conditions exigées. 

Les demandes d’allocation doivent être adressées au sous- 
intendant militaire du chef-lieu du département du domicile 
des intéressés. Oes dossiers comprennent les pièces énumé¬ 
rées ci-après : 

A. Ascendants du premier degré âgés de plus de 60 ans 
pour le père et de 55 ans pour la mère. — 1° Demande d'allo¬ 
cation signée par l’Intéressé et légalisée par le maire de la 
commune ; 

2° Extrait de l’acte de naissance des ascendants qui 
demandent l'allocation ; 

3° Extrait de l’acte de naissance du ou des militaires qui 
ouvrent le droit à l’allocation : 


4® Extrait de l’acte de décès du ou des militaires ; 

5° L’état des services du ou des militaires, qui doit être 
réclamé au dépôt de leur régiment ; 

6® Certificat du maire établi sur la déclaration de deux 
témoins et constatant que le ou les pétitionnaires sont de 
nationalité française et qu’ils jouissent deicure droits civils; 

7° Certificat du percepteur établissant que les pétition¬ 
naires ne sont pas inscrits au rôle de l'impôt général sur le 
revenu. 

La mère veuve, devra produire en outre, un acte de 
mariage et un certificat de décès du mari;!amèrc divorcée, 
un extrait du jugement de divorce. 

B. Mère veuve, divorcée ou non mariée âgée de moins de 
65 ans et ayant un ou plusieurs enfants infirmes ou âgés de 
moins de 16 ans. — Outre les 7 pièces énumérées, il convien¬ 
dra de fournir : 

1® Un certificat du inaire signé de deux témoins établis¬ 
sant que la mère a à sa charge un ou plusieurs enfants 
infirmes ou âgés de moins de 16 ans : 

2» Les bulletins de naissance des enfants ; 

3® Pour les enfants infirmes, un certificat médical éta¬ 
blissant la nature et le degré de l’Infirmité. 

C. Ascendants du second degré. — Outre les 7 pièces énu¬ 
mérées, il conviendra de fournir : 

Les actes de décès des père et mère du ou des militaires 
donnant droit à l’allocation, ainsi que des grands-parents 
décédés. 

VI- SECOURS. — Des secours peuvent être accordés 
par le ministère des Pensions aux anciens militaires, à leurs 
veuves, aux orphelins ainsi qu’à leurs ascendants. 

Le taux des secoure est fixé par le ministre d’après des 
considérations basées sur le grade, les services invoqués, 
ainsi que l’âge et la situation particulière des postulants. 

II n'est jamais inférieur à 60 fr. 

Les secours se divisent en secoure éventuels et secoure 
permanents. 

Secours éventuels. — Les demandes sont établies sur papier 
libre. Les pièces à joindre (notamment les actes d'état civil) 
sont exemptes de la formalité du timbre. 

Les secours éventuels sont donnés pour une fois seulement , 
ils peuvent cependant être renouvelés sur la proposition de 

1 'autorité militaire. 

En principe, aucun secours ne peut être accordé à ur 
pensionnaire ni à un postulant qui bénéficie d’une gratiflea 
tion renouvelable ou permanente. 

Secours permanents. —Les secours permanents sont con¬ 
sidérés comme un dédommagement de la perte fortuite des 
droite presque acquis à la pension de retraite. 

Ils sont accordés : 

1° A des officiers sans pension ayant quitté prématurément 
l'armée. Ces officiers doivent compter au minimum 10 années 
de services effectifs ; 

2® A d’anciens sous-offleiere et soldats ayant passé 20 ans 
sous les drapeaux; 

3° Aux anciens militaires amputés ou aveugles n’ayant 
pas droit à pension ; 

4° Aux veuves ou orphelins d'anciens militaires comptant 
au moins 20 ans de service. 

A défaut des veuves, les secoure peuvent être accordés 
aux orphelins. 

Les demandes doivent être adressées au général commun 
dant la subdivision du domicile de l’intéressé. Cet officier 
général indique au postulant les listes qui doivent être 
mises dans chaque cas à l'appui de la demande. 

VII. VOI ES DE RECOURS. —Toutes les contestations 
auxquelles donne lieu l’application de la loi sur les pensions 
sont jugées en premier ressort par le tribunal départemental 
des pensions du domicile de l’intéressé, et en appel par la 
Cour régionale des Pensions. 

L’intéressé doit, à peine de déchéance, saisir le tribunal 
des Pensions, dans un délai de 6 mois à dater de la notifica¬ 
tion de la décision qui a prononcé le refus de la pension, ou 
qui a arrêté le chiffre de la pension. 

Le tribunal est saisi par l’envol d'une lettre recommandée 
adressée au greffier. 

L'assistance judiciaire est accordée à tout intéressé qui 
en adresse la demande au président du tribunal départe¬ 
mental. 

Le tribunal est libre d’ordonner toute mesure d’instruction 
qu’il jugera utile. 

Les décisions du tribunal départemental sont suscep¬ 
tibles d’appeldevant la Cour régionale des pensions, soit pari 
le ministère public, soit, par l’intéressé. 

EnAn. l’affaire peut être déférée par pourvoi devant le 
Conseil d’État.dans les deux mois de la signification do la 
décision du tribunal des pensions. 

PÉPINIÈRE ( AORICüLT. PR A T.). — 1® Préparation. — 
Pour établir une pépinière, tracer d’abord sur le sol les carrés 
réservés aux semis, aux marcottes, aux boutures, aux repi¬ 
quages et aux transplantations. Les trois premiers carrés ne 
devront occuper qu’un tiers de la surface destinée à la pépi¬ 
nière ; orienter tous les carrés de façon qu’ils aient leur 
longueur dans le sens du vent dominant (en général de 
l’ouest à l’est), afin que les arbres se protègent mutuellement j 
et ne soient pas tous courbés. Ménager des chemins assez 
larges dont un, transversal, pour le passage des voitures. 
Défoncer profondément les carrés ; enlever des chemins 
l’humus et la terre végétale en la rejetant sur les carrés ; 
remplacer cette terre prise aux chemins par ce qu’on trouve 
de cailloux dans les déloncemcnte ou déterres défectueuses; 
il y aura profit à effectuer ces travaux préparatoires quel¬ 
ques mois avant de se servir do la pépinière. 

2° Semis. — Chaque fois que les circonstances le per¬ 
mettent, ensemencer aussitôt que les graines sont mûres et 
tombent de l’arbre producteur. Si le terrain est lourd et 
humide et si l’on craint la destruction par les rongeurs, pen¬ 
dant l’hiver, ensemencer de préférence au printemps ; dans 
ce cas, il faut stratifier les graines. Le sol qu’on leur aura pré¬ 
paré devra être rendu aussi léger que possible sur une pro¬ 
fondeur de 15 à 20 cm. Émietter et fumer la surface : semer 
les graines fines à la volée, les plus grosses en ligne et plus 
profondément. Tasser le soi sur les graines après les avoir 
recouvertes de terre pulvérisée ou d’un peu de fumier ou de 
feuilles sèches. Abriter de la sécheresse et du vent. 

3° Marcottes. — Ne marcotter que des rameaux âgés de 

2 ans au plus : choisir de préférence le moment qui précède 
le bourgeonnement du printemps. Pour les arbres qui mar¬ 
cottent d’eux-mêmes(lilas), pincer le bout de la marcotte en 
juillet pour activer le développement des racines et sevrer 
la marcotte au printemps suivant. Pour les arbres qu’il faut 
forcer à marcotter, rabattre au printemps la tige principale j 
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d’un arbre de 2 ans A 0 ni. 15 du collet pour y développer 
de nombreux bourgeons ; au printemps qui suit, enterrer 
le sommetdu tronc mutilé sous une bonne terre ■ les bourgeons 
s’enracinent et peuvent être sevrés et replantés l’année sui¬ 
vante. 

4° Boutures. — Plus rapide que le marcottage, le bou¬ 
turage ne réussit qu’avec les espèces à bois mou (saules, peu¬ 
pliers. platanes). Planter dans un sol de consistance moyenne 
abrité contre la sécheresse et fumé au terreau. Obérer entre 
novembre et avril; choisir des rameaux de l’aiinée précé¬ 
dente, les couper par fragments de 15 A 20 cm. terminés par 
un bouton. Tous les genres de bouturages peuvent être appli¬ 
qués suivant les espèces à multiplier en pépinière. 

5° Repiquages. — Le repiquage en pépinière a pour but de 
protéger les jeunes plants dont 50 p. 100 périssent, si, en les 
enlevant des semis, on les plante loin les uns des autres 
exposés seuls aux intempéries. Repiquer à un an, A deux ans 
au plus tard. Abattre le terrain pour soulever les jeunes 
plantes sans effort, en leur conservant un peu de terre aux 
racines, les habiller en coupant le chevelu endommagé, 
supprimer A la serpette une petite partie du pivot de la racine ; 
diminuer la tige dans la même proportion que les racines, 
sauf pour le chêne, le hêtre, le frêne, l’érable et le noyer. 
Pour les résineux, pas d’amputation, ni à la tige, ni aux 
racines. Planter en lignes pas trop rapprochées, par un temps 
humide et après la chute des feuilles; en terre argileuse, ne 
repiquer qu’au printemps. 

0° Transplantations. — Au bout de 2 ou 3 ans, le dévelop¬ 
pement des plants repiqués exige leur transplantation : les 
arbrisseaux, les arbres fruitiers à basse tige, les arbres fores¬ 
tiers pour bols et massifs peuvent alors être plantés à demeure. 
Ceux réservés aux bordures et aux plantations d’aligne¬ 
ment ont besoin d’une transplantation dans la pépinière 
après le repiquage (les résineux surtout). Déplanter comme 
pour le repiquage : habiller sans rien retrancher du rameau 
terminal, planter en quinconces A des distances proportion¬ 
nées au développement futur. Sol bien défoncé et ameubli, 
terre bien répartie puis tassée autour de l’arbre qui ne sera 
pas enterré plus profondément'qu’avant. 

C’est dans la pépinière que les arbres fruitiers subissent 
la greffe. Pendant les années qui suivent la transplantation 
des arbres de haut jet et la greffe des arbres fruitiers, amé-1 
llorer leurs formes par le recépage et la taille. Effectuer le 
reeépage au mois do février, la coupe dirigée vers le nord 
pour qu’elle dessèche moins vite; ne recéper ni les bois durs, 
ni les résineux. La taille s'effectue sur les sujets greffés 
pour développer normalement leur charpente avant la sortie 
de la pépinière pour la mise en place définitive. 

Pour entretenir le sol de la pépinière, procéder à des 
labours avec la fourche à dents plates ; arroser les semis, 
boutures et marcottages quand le besoin d'eau est grand et 
après le coucher du soleil ; biner les greffes, repiquages et 
transplantations dès que la terre se crevasse et après chaque 
ondée; enfin, couvrir le boI de tiges de joncs, fougères, 
pailles, etc., pour empêcher le dessèchement, le développe¬ 
ment des plantes nuisibles, puis donner un peu d'engrais lors 
de l’enlèvement des plants. 

PEPSINE (MÉD. PR AT.). — Ferment soluble tiré de l’esto¬ 
mac du porc, poudre blanc jaunâtre sans grande saveur, 
très soluble dans l’eau et douée de la propriété de trans¬ 
former, dans un lieu acide, les substances albumineuses en 
peptone assimilable dans le sang. Employer dans les dys¬ 
pepsies, et en ce cas ne jamais l'associer au bicarbonate de 
soude.nl à la magnésie, ni à aucun calcaire (craie, etc.), qui 
lui enlèverait sa propriété peptoniflante ; de même, une 
solution à 25 p. 100 d’alcool entraverait cette propriété. 
Utiliser la pepsine médicinale, 0 gr. 30 à 1 gr., ou la « pepsine 
poudre titre 100 » à la dose de 0 gr. 10 à Ogr. 50, ou la « pep¬ 
sine fluide titre 100 ■ dose 1 cc. en cacheta, élixirs, sirops, 
vins, potions, pilules. 

PEPTONES, PEPTONATES (MÉD. P RAT.). — Les peptones 
sont des composés solubles résultant de l’action de la pan¬ 
créatine ou de la pepsine sur les matières albuminoïdes. Ces 
produits étant directement assimilables par l’organisme 
sont avantageusement utilisés dans tous les cas de dénutri¬ 
tion (anémies, gastrites, convalescences, tuberculose, etc.). 
Une bonne peptone vaut U* fols son poids de viande fraîche. 
Assimilables par la vole rectale, les peptones peuvent se prendre 
en lavements (cancers de la bouche, de la gorge, de l'esto¬ 
mac, etc.). 

Modes d'emploi : Lavement de peptone : peptone sèche, 
5 A 20 gr. -f 1 jaune d’œuf -f 150 gr. d'eau tiède. 

Élixir de peptone : peptone desséchée, 40 gr. -f sucre en 
poudre, 75 gr. -f sel de cuisine, 2 gr. 50 -f phosphate sodique, 
5 gr. -f eau distillée, 125 gr. -f vin de Malaga, 250 gr.4 à 6 
verres à liqueur par jour. 

Peptone sèche : Une à deux cuilleréesA soupe dans lait ou 
bouillon, en élixir, sirop, vin. 

Peptonate de 1er (solution Jail lot à 2 mg. 6 de fer par 
centimètre cube); dose : à 4 cuillerées A café, soit 10 à 
20 gr. par jour en nature ou en élixir. 

Peptoniode (Gilbert et Galbrun): renferme lfl,5 p. 100 
d'iode, n'est pas décomposé dans l’estomac qu’elle n’irrite 
pas, est mieux tolérée que toutes les autres préparations d’iode 
tout en jouissant des mêmes propriétés. Usitée en soluté 
concentre- (Iodalœe) dont 1 cc. = 0 gr. 05 d'iode. Dose : 
0 cc. ?5 à 5 centimètres cubes par jour. 

PERCEPTIONS. — 11 y a en France près de 5 000 perceptions 
divisées en 5 classes. Jusqu'en 1007, le recrutement de leurs 
titulaires était laissé un peu à l’arbitaire du ministre. Un 
décret du 8 novembre 1907 est venu préciser les conditions 
d’accès A cette carrière. 

Le procédé de recrutement des percepteurs varie suivant 
la classe des perceptions. 

Les perceptions de 4 e classe, qui sont au nombre de 450 
environ, sont réservées : moitié aux sous-officiers classés 
pour des emplois civils en vertu de la loi du 21 mars 1905 
et A des mutilés de guerre, moitié à différentes classes de petits 
fonctionnaires, particulièrement de l’administration des 
Finances. 

Les perceptions de 3® classe sont données en partie aux 
percepteurs de 4* classe, A certains fonctionnaires ayant 
10 ou 15 ans de services et un chiffre déterminé de traitement, 
A des employésde trésoreries,enfin à des officiers mutilés de 

| guerre. Une partie des postes vacants se donne au concours. 

I Le concours est annuel, unique pour toute la France, 
bien que les épreuves puissent être subies dans différents 
centres. Sont admis A concourir : 1° les commis de trésoreries 
et de recettes particulières comptant 5 ans de services et de 
28 à 33 ans d'âge ; 2° les employés de la recette centrale de 
la Seine ayant 7 ans de services postérieurs A leur majorité 


et de 30 A 35 ans d'âge ; 3° les commis de perception ayant 
7 ans de services postérieurs A la majorité dans des percep¬ 
tions hors classe, l re et 2 e classes ou des recettes particulières 
et Agés de 30 à 35 ans : 4° les licenciés en droit, ès lettres 
ou ès sciences et les anciens élèves de l'École Polytechnique 
ayant de 24 A 27 ans sont admis A concourir pour 1/5 des 
postes mi» au concours. Le concours, unique pour toute la 
France, a lieu dans les différents chefs-lieux d’après les 
règles et un programme arrêté par le ministre des Financer. 
Les candidats des diverses catégories ne peuvent se présenter 
que deux fois : un double échec entraîne l’élimination défi¬ 
nitive. Les candidats étrangers à l'administration sont 
soumis, en cas d'adinission, A un stage de 2 ans. 

Les deux autres classes de perceptions sont réservées aux 
percepteurs de 3* et de 4® classe par avancement au choix 
ou A l'ancienneté, et A des fonctionnaires surtout de l’ordre 
politique (préfets, sous-préfets, etc.) que des circonstances 
quelconques obligent A abandonner leurs fonctions. 

Avancement. — L'avancement a Heu au choix ou A l’ancien¬ 
neté, d’après les tableaux annuels d'avancement, dressés 
dans chaque département par une commission composée du 
trésorier général, président, et de» receveurs des finances. 
Lee tableaux sont arrêtés par le ministre. Les promotions 
au choix ne peuvent excéder : 1/4 du total des avancements 
dans la 4 e classe ; 1/3 des promotions A la 3« classe ou des 
avancements dans cette classe; 1/2 des promotions A la 
2° classe ou des avancements dans cette classe ; 2/3 des 
promotions A la l r « classe ou des avancements dans cette 
classe ; 3/4 des promotions aux perceptions hors classe. 

PERCHE (CUIS.). — Celles qui vivent dans les eaux 
c ourantes ont le dos d'un vert doré et les nageoires rouges ; 
elles sont préférables A celles des étangs qui sentent presque 
toujours la vase ; on les reconnaît A leur coloration brune. || 
Écailler ce poisson aussitôt sorti de l'eau: sans cela, les écailles 
ne s'enlèvent pas. Pour faciliter l’opération, on peut plonger le 
poisson une minute dans l’eau bouillante. Prendre des précau¬ 
tions pour ne lias être blessé par ses piquants. Il On l’apprête 
de divers manières, surtout au court-bouillon ou à la hollandaise 
comme la morue (F. ce mot). Elle est très bonne aussi soit en 
matelote, soit frite avec une garniture de persil, soit marinée 
puis panée et grillée et servie avec une sauce grasse ou maigre. 

Perche a la Orly. — Écailler, vider la perche, enlever 
les filets et les tailler en morceaux de 2 centimètres ; les 
mariner dans une vinaigrette bien assaisonnée. || D’autre 
part, faire une pâte A frire un peu consistante, y rouler les 
filets et les faire frire dans une friture très chaude pendant 
3 ou 4 minutes. Lorsqu'ils sont dorés et cuits,les égoutter; 
servir avec du citron. 

PERCHOIR (AVICULT.). —Barreau de bois Bur lequel les 
volailles se perchent. (F. flg.) 

Qualité*. — Un perchoir doit être : proportionné d la taille des 
volailles : Celles-ci doivent pouvoir le saisir avec leure pattes 



de manière A s'y maintenir bien en équilibre ; sinon les 
oiseaux ont tôt ou tard des déformations du bréchet. 

Démontable , pour faciliter le nettoyage. 

Dans un poulailler, placer toujours plusieurs perchoirs 
sur un même plan, afin d’éviter les batailles entre les poules 
qui toutes veulent prendre place sur le perchoir le plus élevé. 

PERDREAUX (CUIS.). — F. Perdrix. 

PERDRIX (CHASSE). — Pond do 12 A 20 œufs dont l’éclo¬ 
sion se fait au début de juin. Les petits perdreaux marchent 
immédiatement. Us sont dits en traine tant qu'ils ne peuvent 
voler. En général, comme le dit le proverbe, • A la Saint Jean 
perdreaux volants. » Au commencement d'août, la première 
queue tombe, elle repousse aussitôt. On dit alors, selon la 
longueur reprise, que les perdreaux ont un doigt de revenu, 
ou deux, et qu’ils sont revenus de queue dès que celle-ci est 
entière. Puis les taches jaunât res apparaissent sur le plumage, 
l'oiseau est maillé. Il est alors bon A chasser. Vers la fin de 
septembre,une tache écarlate apparaît près de l’œil du per- 
dreau; celui-ci a poussé du rouge. En octobre, l'oiseau est 
adulte ; le proverbe précise : « A la Saint Rémi, perdreaux Bout 
perdrix. • Il ne reste plus guère de différence entre le perdreau 
de l'année et celui de l'année précédente, hormis que la 
première plume du fouet de l’aile est encore pointue chez le 
premier, tandis que chez le second elle devient arrondie. 

Les perdreaux gris sc rassemblent tous les soirs au crépus¬ 
cule on se rappelant entre eux par un cri unique A modulations 
caractéristiques. Us restent toujours en plaine et de pré¬ 
férence A découvert, sauf en mars, durant la pariade. Ils ne 
craignent que le froid aux pattes et. passent la jnuit plutôt 
sur les plateaux que sur les versants. Ils choisissent pour cela 
de préférence les chaumes, au bord des chemins. Us couchent 
rarement au fond des vallées.mais plutôt sur les pentes, à 
moins que celles-ci soient très broussailleuses, ce qui, le 
matin comme le Boir, gêne les perdreaux pour prendre 
leur vol. Quand il fait froid, ils s'abritent, de jour comme 
de nuit, dans des friches herbeuses, mais sans végétation 
haute. Jamais, la nuit, Ils ne séjournent, dans les grands cou verts I 
ni derrière les abris, haies, moules de paille,etc.; Ils sont pour 
eeia trop craintifs et précautionneux, estimant que l’espace 
libre leur permet plus de défense contre le renard et les bêtes 
puantes. Mais Us recherchent les dépressions de terrain. |( 
La compagnie se rassemble en un rond d'environ un mètre 
de diamètre, au rentre duquel sont le coq et la poule. Mais 
s'il fait froid, toute la compagnie se resserre au point de ne 


plus former qu’une masse compacte d’A peine 50 centimètres 
de large. C’est A la faveur de cette circonstance qu'on peut 
la prendre d’un coup d'épervier. 

Pendant le jour, ils vont au gagnage dès que la rosée 
est tombée, se réunissent vers 10 heures, puis retournent au 
gagnage vers 3 heures. Il vaut mieux chasser le perdreau 
le matin, et cela aux environs de l’endroit où, étant donnés 
le temps et la saison, ils ont de préférence dû passer lu nuit. 

La perdrix rouge est plus grosse que la grise. Bec, 
pattes et yeux sont rouge vif. La paupière est surmontée 
d une bande blanche soulignée elle-même d’une bande noire 
partant du bec et s'élargissant sur la gorge. Le mâle a un 
ergot que ne possède point la femelle. La perdrix rouge 
aime les endroits élevés, rochers, bruyères. Parfois elle 
s’enfuit en sc laissant tomber dans le vide. Elle a l’aile très 
vive, piôte beaucoup et se branche assez fréquemment. Elle 
vit bien en compagnie, mais s’éparpille plus que la grise. 
Elle craint beaucoup le froid et les Intempéries, ce qui fait 
qu’on ne la rencontre guère qu'au-dessous de la Loire. 

I^a perdrix blanche ou lagopède ne se rencontre que 
dans les Alpes et les Pyrénées, vers l'altitude de 2000 mètres. 
Elle vit par couples qui demeurent solitaires. Cet oiseau a des 
mœurs très analogues au coq.dc bruyère. 

Perdrix, perdreaux (CUIS.). — Des trois espèces connues 
en France, la rouge, la grise et la bartavelle, c’est la rouge 
qui se prête le mieux A des préparations variées. C'est un 
gibier fin A chair blanche, tenant le milieu entre le simple 
poulet et le faisan. La p. rdrlx grise, dont la chair se rap¬ 
proche de celle du faisan, supporte mieux 2 ou 3 jours de 
laisandage. || Si l'on est obligé de conserver une perdrix 

2 ou 3 jours, il faut la suspeudre par les pattes et la laisser 
en plumes. || Jusqu’au commencement d’octobre, les 
jeunes perdrix Bont considérées comme perdreaux et on ne 
les mange guère que rôties d la broche. 

Perdrix rôtie. — Choisir une bête grasse et fraîchement 
tuée, la plumer, la flamber, la vider avec soin (s'il y a des 
traces de fiel il faut les laver A l’eau-de-vie) ; remettre le foie 
A l’Intérieur, coudre les issues, la brider et l'embrocher 
en long ; attacher une mince barde de lard autour du corps. 
Il Exposer A un feu assez vif pendant 30 ou 40 minutes : 
arroser très souvent avec un mélange de beurre fondu, de 
saindoux et un petit morceau de beurre frais destiné à 
activer le roussissement. || Saler A la fin de la cuisson, corser 
le jus et le servir en saucière. A la fin de la cuisson, il faut 
que le lard soit fondu, et laisse roussir la perdrix. || Passer 
du citron avec le rôti de perdrix; les canapés sont facultatifs. 

Perdrix truffées. — F. Faisan (cuis.) ; servir de même 
chaud ou froid. 

Perdrix aux choux. — Prendre une vieille perdrix, et, 
lorsqu’elle est prête A cuire, la mettre A froid dans une dau- 
blêre avec du beurre, du saindoux, un peu de lard, et faire 
braiser lentement. Il faut une bonne heure de cuisson. || Saler 
vers la fin, mouiller avec un peu de bouillon, plutôt qu’avec 
de l’eau. Surveiller la formation du jus qui doit être coloré 
et onctueux. || D'autre part, choisir un joli chou blanc, enlever 
les côtes, couper les feuilles comme pour une soupe, et les 
plonger 3 ou 4 minutes A l'eau bouillante salée. Les retirer, 
les égoutter en pressant, fortement, et les mettre dans une 
autre petite dan bière, avec 2 bonnes cuillerées de saindoux. 
Faire cuire lentement d daubiére couverte pendant 1 h. 1/2, 
en tournant souvent les feuilles de chou qui ne doivent pas 
roussir ; ajouter 2 cuillerées de jus de tomate. || Quand le 
chou est bien tendre le mettre dans la daubiére où a cuit 
la perdrix, après avoir retiré une partie du jus. Mettre la per¬ 
drix au sommet du chou, recouvrir, faire mijoter un quart 
d'heure et Bervir la perdrix au centre du plat, la garniture 
autour. Envoyer le reste du jus en saucière. 

Perdrix en chartreuse, a la financière.— F. Faisan. 

Perdrix sautées. — F. Poulet. 

Perdrix grillées et taxées. — F. Pigeons : d la crapau- 
dine. 

Perdrix poêlées. — Supprimer les ailerons, la tête et le 
cou, mais non la peau du cou qui doit servir A retenir un 
morceau de beurre frais qu’on introduit dans le corps du 
l»erdreau.Leg brider en faisant rentrer les pattes,en donnant 
une forme rebondie A l’estomac qui sera d'abord recouvert 
de 2 tranches de citron, puis entièrement, enveloppé d’nne 
barde de lard. Mettre les perdreaux ainsi préparés dans une 
casserole avec des tranches de carottes et d’oignon, une 
feuille de laurier, bouquet de thym et de persil, un oignon 
piqué de 2 clous de girofle, 1 verre de vin blanc et 5 ou 
6 cuillerées de jus ou de bouillon. Les égoutter au moment 
do servir, les débrider : dégraisser la cuisson qu’on fait 
réduire avec un peu d'espagnole qu’on verse sur ces perdrix. 
A défaut d'espagnole, faire un léger roux qu’on mouille avec 
la cuisson dégraissée. Servir les perdreaux soit avec une 
garniture d’écrevisses et de truffes, ou plus simplement de 
champignons, soit avec une purée de lentilles, ou de pois 
verts. 

Perdreaux en salmis. — Itôtir les perdreaux A la broche, 
les dépecer quand ils sont froids, enlever les ailes, les cuisses et 
l'estomac;dépouiller ce» membres de la peau qui les recouvre, 
les déposer dans une casserole avec un peu de beurre frais 
pour les tenir chauds. || Concasser les débris qui restent 
avec le» peaux, et les employer A faire la sauce. 

Pour cela, mettre dans une casserole tous ces débris avec 

3 ou 4 échalotes et une gousse d'ail hachées, un peu de thym, 
sel et poivre, et un verre de vin blanc, y ajouter une 
quantité suffisante de sauce espagnole (F. Espagnole), 
faire bouillir à grand feu ce mélange. Lorsque la sauce est 
réduite au point convenable, ce qu’on volt au bouillonnement 
qui roule sur lui-même au lieu de monter, la passer au tamis 
de crin sans la presser au moyen de la cuiller : en mettre, 
A peu près le tiers avec les membres des perdreaux pour les 
tenir chauds. Pendant ce temps, préparer et passer au 
beurre des croûtons de mie de pain taillés en cœur. Dresser 
en rocher le salmis, en plaçant au fond du plat les cuisses 
et quelques croûtons garnis do sauce, puis les ailes et les 
estomacs entremêlés de croûtons et masqués avec le reste 
de la sauce. Ajouter le jus d’un citron (facultatif). A défaut 
d'espagnole, Jeter dans lasauce préparée comme il a été dit 
quelques petits morceaux de beurre frais maniés avec un peu 
de farine; lorsqu'elle est suffisamment épaisse, la passer au 
tamis de crin : ou bien encore faire un petit roux, moitié vin 
blanc, moitié bouillon, dans lequel on met les débris avec les 
ingrédients ci-dessus indiqués. 

Perdrix en croustade. — Cuire à la daubiére deux ou 
trois jeunes perdreaux pas assez joHs pour être servia en 
rôti, quoique tendres. Faire une garniture A la financière, 
verser eette garniture dans une croûte A timbale en pâte bri¬ 
sée ou dans une croûte de vol-au-vent. Mettre ces perdreaux 
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but la garniture après les avoir découpés en morceaux. Re¬ 
couvrir la croustade et servir très chaud. 

Perdrix en chaudfroid (P. Canard). — Comme le chaud- 
froid de canard, mais avec une cuisson moins longue. 

Perdrix en galantine. — Désosser une vieille perdrix, la 
remplir de tranches de veau ou de volaille mélangées de 
Jambon avec quelques tranches de truffes ; la recoudre, l’en¬ 
velopper de mousseline et la faire cuire en daubière avec du 
pied ou du jarret de veau, du vin blanc, etc., tout ce qui a été 
indiqué pour la galantine de volaille. (F. Poulet, Pou¬ 
larde farcie à la gelée). |] Retirer la perdrix lorsqu'elle est cuite 
et continuer la cuisson de la gelée comme pour toute autre 
galantine. Quand la gelée est prête, la laisser IV demi refroi¬ 
dir, en faire geler une couche au fond du moule, déposer la 
perdrix sur cette couche de gelée, achever de remplir le moule, 
faire prendre une nuit, et servir après avoir renversé le 
moule. 

PÉRK. — F. Émancipation, État crm, Mariage, Minorité, 
Partage d’ascendant. Quotité disponible. Succession. 

PERFECTIONNEMENT (Il REVET DE). — F. Brevet d'inven¬ 
tion. 

PÉRITOINE, PÉRITONITE (MÉD. PRAT.). — Le péritoine 
est la membrane qui enveloppe les organes de l’abdomen 
(intestins, etc.) et tapisse la paroi Interne de l’abdomen. La 
péritonite est l’inflammation aiguë ou chronique, partielle, 
circonscrite, ou généralisée, du péritoine. 

Péritonites aigues généralisées. — Dues aux infections, 
ainsi à l’infection rhumatismale par le froid, à la fièvre 
Intermittente, à l’empoisonnement du sang (septicémie, 
pyohémie), aux fièvres éruptives (rougeole, scarlatine), 
à la fièvre typhoïde, à la pneumonie, à l'érysipèle, aux 
plaies infectées de l’abdomen, à l'appendicite, aux ulcé¬ 
rations de l'estomac ou de l'intestin, chez Ira femmes à la 
fièvre puerpérale. 

On constate : 1° Forme aiguë : un violent frisson, un point 
douloureux, d’abord bien local, puis qui ditïuse et très pénible, 
intolérable, qui force à se coucher sur le dos, jambes fléchies 
pour relâcher le ventre. Le visage est ■ grippé « : traits tirés, 
yeux creux, nez effilé, lèvres pincées. Il y a des vomissements 
verte bilieux, puis sombres et fétides, du hoquet, de la constipa- 
tion, du météorisme {ventre gonflé de gaz), de ia fiévre( 40°), un 
pouls petit, rapide ( 120), des urines rares et chargées ; au bout de 
3 à 5 jours apparaissent des sueurs froides, et de l’aggravation 
des signes précédents suivie en 3 ou 4 jours d'une cessation 
de ces signes et d'une sorte de bien-être trompeur (chute de 
la fièvre, mais persistance du pouls petit rapide). La mort arrive 
le 8 e ou 10 e jour, parfois auparavant. La guérison peut s’opérer 
spontanément aussi. 

2° Forme subaiguë : Ici les signes sont probants et moins 
violente. L'évolution dure 3 semaines, la guérison est plus fré¬ 
quente par formation de pus et transformation en une périto¬ 
nite suppurée enkystée circonscrite. 

3° Forme latente : Ici les signes sont, à peine marqués, mais 
un examen attentif révèle cependant l’existence de liquide 
dans l'abdomen. 

4° Forme putride : Ici la douleur est le plus grand signe 
local, tous les autres signes locaux sont peu marqués ; par 
contre, l’état général est excessivement grave (prostra 
tion, cœur qui bat mal, absence d'urines...) ; la mort est 
presque fatale et due àun véritable empoisonnement du sam 
par les produits des microbes très virulents de l’épanchement 
péritonéal. C’est le cas des péritonites par pénétration des 
matières fécales dans le ventre grâce aux perforations d’intes¬ 
tin, ou après ouverture chirurgicale du ventre (opération de 
la laparotomie). 

La péritonite peut itre confondue avec la colique de plomb, 
mais ici le ventre est au contraire aplati et rétracté, et il n’y 
a pas de fièvre; avec l’étranglement d’intestin par hernie 
interne ou externe,.mais ici pas de fièvre. 

Péritonites circonscrites. — Souvent succédant à 
précédente, parfois circonscrites d’emblée (mêmes causes). 

Cn constate au palper une induration douloureuse localisée. 
L’évolution aboutit souvent à la guérison par résolution ou 
par suppuration qui se vide comme un abcès; cependant cet 
abcès même crée un danger de péritonite généralisée 
putride s'il s’écoule dans le péritoine au lieu de se vider 
dans l’intestin ou à la peau. 

Quelles que soient les formes de péritonite, 11 faut toujours 
appeler vite uu médecin qui choisira entre le traitement 
médical (diète, opium, glace sur le ventre, etc.) et le chirur¬ 
gical (ouverture du ventre : laparotomie). 

Péritonite tuberculeuse. — Frappe surtout les enfants 
et les adolescents de 4 â 12 ans et en ce cas est surtout 
généralisée, tandis que chez l’adulte elle est cn général cir¬ 
conscrite. 

Elle est due au microbe de la tuberculose (le bacille de 
Koch) venu d’une lésion tuberculeuse voisine (entérite tuber¬ 
culeuse, coxalgie, pleurésie, tuberculose des orgauçs génito- 
urinaires : relus, ovaires, etc.). 

On constate : 1° Forme aiguë (F. PÉRITONITE AIGUE 
GÉNÉRALISÉE A FORME AIGUE ET 8UBAIGUE). 

2° Forme chronique ascitique, la plus commune : rentre gros 
et plein d'eau pendant des mois, amaigrissement considérable. 
La guérison est fréquente. 

3° Forme chronique ulcéro-caséeuse : Provient de la forme pré¬ 
cédente. On constate au ventre des masses dures, ventre gros 
plein d'eau, aussi amaigrissement. La guérison est longue et 
difficile. 

4° Forme chronique fibreuse ■ On constate, sans ventre gros, 
sans eau, des masses très dures. La guérison est habituelle. 

PERLES. — Concrétions calcaires qui se trouvent dans les 
coquilles de certains mollusques (des huîtres généralement) : 
la perle est de même composition que la nacre, mais elle est, 
plus solide, plus dure : elle sc récolte surtout dans les mers 
et océans du sud de l’Asie, depuis la mer Rouge jusqu’au 
détroit de Malaccn ; il en provient de beaucoup d’autres 
pointa.La perle nese réduit quedlfflcilementenpoudresous le 
marteau, elle est attaquée par les acides qui l’effritent rapi 
dement. 

Trois qualités sont à rechercher dans une perle : la forme, \ 
la grosseur, la couleur. Forme : aussi arrondie que possible, 
ou allongée et renflée à une extrémité, en poire. Couleur : 
blanc tirant plutôt à jaune très pâle : la mode fait parfois I 
rechercher la perle rose, ou bleutée, ou lilas, ou jaune, etc... 
sans que pour cela la perle blanche type soit jamais absolu¬ 
ment délaissée. L’eau de la perle, c'est sa couleur . son orient. 
c’est l'éclat nacré qui lui est propre et qui est dû aux Jeux 
de ia lumière sur ses couches concentriques à forme recour¬ 
bée. Une belle perle doit être lisse, sans aspérités, sans ren¬ 
flements, sans interruption d’éclat. II est très difficile de 
donner le prix de la perle, chacune a une valeur marchande 


Les perles vierges à forme à peu près parfaites se vendent 
â la pièce; certaines d’entre elles peuvent atteindre une.l 
valeur de plusieurs milliers de francs ; les perles baroques, 
qui sont celles dont la forme est irrégulière, se vendent auj 
poids, suivant des prix qui varient avec le cours du jour, la 
composition du lot en vente, ou le plus ou moins de qualités 
que réunit la perle, malgré son imperfection. 

Les perles entrant dans la composition d’un collier, sont 
percées de part en part ; d’autres sont sciées, prépajées pour 
être serties en applications sur certains joyaux. 

Les perles, très sensibles, subissent les Influences diverses 
du temps, des odeurs ; exposées à un excès d’air, de lumière 
ou à une obscurité trop constante, elles perdent leur orient. 
Le contact de la peau leur est également défavorable ; après 
les avoir portées, les essuyer soigneusement, ne les tremper 
ni dans IVau de savon, ni dans l’eau sale; enfin, pour les con¬ 
server longtemps en bon état, les plonger dans de la magnésie 
anhydre. 

On fabrique do toutes pièces des perles artificiel les par¬ 
faitement imitées: ce sont en général de simples boules de 
verre soufflé oui sont remplies de dre, après avoir été au 
préalable dotées de l’indispensable éclat nacré, au moyen 
d’écailles d’ablettes, ou d’essence d'orient. A l'œil, la per 
sonne la plus exercée peut se tromper ; c’est surtout au poids, 
aux qualités de solidité, de sonorité, etc., qu’un joaillier 
vous dira si une perle est vraie ou fausse. N’achetez de perles 
que dans des maisons de toute confiance. 

Un procédé nouveau, dû à un savant japonais, permet¬ 
trait de créer artificiellement des perles, que rien ne dis¬ 
tinguerait des vraies perles. 

PERSONNE CIVILE. — La loi française assimile certains grou¬ 
pements à des personnes physiques, en co qui concerne do 
moins la jouissance de toutou partie des droits seréférant aux 
biens (droits de propriété, de jouissance, de créance, etc.) : 
ces groupements constituent des personnes civiles ou morales. 
Tels sont l’État, les départements, les communes, les socié¬ 
tés commerciales, certains établissements publics, etc.... 
Personne interposée. — C’est généralement quand on veut 
faire parvenir une libéralité (donation ou legs) à une per¬ 
sonne incapable de la recevoir, c'est-à-dire privée par la loi 
du droit de la recueillir, que l'on recourt à l’ interposition 
de personnes. La personne interposée figure dans les actes 
comme la véritable bénéficiaire de la libéralité, qu’elle est-, 
en réalité, chargée de transmettre à l'incapable. 

L’Interposition de personne n’est pas, par elle-même, une 
cause de nullité de la disposition ; mais toute libéralité faite 
à une personne interposée est nulle, si elle s’adresse, en 
réalité, à une personne incapable de recevoir. 

L’interposition de personne doit, en principe, être prouvée 
par celui qui s’en prévaut. Cependant, H y a des cas où 
la loi la présume : c’est ainsi que sont réputées faites à per¬ 
sonne interposée les donations de l’un des époux aux enfante 
ou à l’un des enfante de l'autre époux issu d’un autre ma¬ 
riage ; et celles faites par le donateur aux parents dont 
l'autre époux sera héritier présomptif au jour de la donation, 
encore que ce dernier n’ait pas survécu à son parent dona 
taire (art. 1100, C. civil). 

PERSPECTIVE (ARTS D’AO R). — Différence qu’il 

Y A ENTRE LA FORME RÉELLE D’UN OBJET ET SA FORME 
APPARENTE. 

La table que représente la figure 1 a dans la réalité 4 pieds 
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Objels vus cn perspective. 



Fio. I 



d’égale grandeur. Le dessus est un parallélogramme a 
4 angles droite et à côtés opposés parallèles. 

Dansl’image perspective.au contraire, les 4 pieds sont de 
grandeurs inégales. Le premier est. le plus grand, les autres, I 
2, 3, 4 sont de plus en plus petite. I| Le dessus est une i 
forme irrégulière, aucun angle n'est semblable aux autres; 
a, d, sont plus fermés : c, b plus ouverte qu'eu réalité. Tout | 
change, sauf la diversion des pieds qui restent verticaux et 
parallèles entre eux. Ces observation? permettent de fixer 
les lois fondamentales de la perspective. 

1° Plus une grandeur s'éloigne, plus son apparence diminue ; 

2° Toutes les verticales ont pour perspective des verticales 
réelles, parallèles entre elles, si le tableau est une surface 
plane et verticale, ce qu’on suppose généralement, même 
quand on dessine à plat. 

Le tableau est la surface plane sur laquelle on dessine. 
Nous le considérons pendant tout cet article, comme plan 
et vertical. 

Les verticales sont les seules lignes dont la direction soit 
connue. Il est utile de commencer par déterminer les pria 
ci pal es : 

1° Comment on détermine sur le tableau la position 

APPARENTE DES VERTICALES. 

1° Prendre une bande de carton dont la longueur ab est 
égale à la largeur du tableau ; 2° Faire tenir le motif à 
reproduire entre a et b en approchant ou éloignant la bande! 
de l’œil, jusqu'à ce que le motif y soit contenu (flg. 3 et 4); 
3° Marquer avec un crayon les intersections des principales) 
verticales. Pour maintenir la bande à une distance constante! 
de l'œil, tenir entre les dente le tll à plomb, cn laissant tom¬ 
ber le poids : 4° Porter ces intersections sur le tableau 
(flg. 5) ; T Tracer par chaque point, légèrement, des ver 
ticales de longueur indéterminée. 

2° COMMENT ON DÉTERMINE LA GRANDEUR APPARENTE 
des verticales. — 1° Relever avec un décimètre, ou tout 
autre instrument, la grandeur que l'on désire connaître. Soit 
AB de l'espace (flg. 6). 
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Comment on relève les Verticales 



Fio. 4. — Marquer sur 
la Bande les points 
i passent les principales 
Verticales. 


Fio. 5, — Report des 
Verticales sur le Tableau. 


2° Sans approcher ni éloigner de l’œil le décimètre, com 
parer la grandeur obtenue à une dimension comme fig. C. 
Dans l’espace, AB est égale à la distance entre 1 et 3, fig. G. 
3° Prendre sur le tableau la longueur 1 et 3 et la porter sur) 
la verticale 3 de o en b (flg. 7 [1]). 

3° Comment on détermine la forme apparente des! 



angles. — 1° Prendre un mètre pliant, ou deux bandes de 
papier. 

2° Faire coïncider l’une avec la verticale AB (flg. 8), l'autre 
avec AC, 2 e côté de l’angle de l'espace. 

3° Maintenir les deux bandes et porter l’angle relevé sur 
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Comment on relève la forme apparente des Angles. 



Fig. 8. — Relever la forme de l’Angle 
à l'aide de deux Bandes. 
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Fig. 0. — Report sur 
le Tableau. 
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Fig. 10v— Mise au point 
sur le Tableau. 


le tableau en faisant coïncider le sommet A avec le point a 
(flg- 9). 

Procéder ainsi pour tous les autres angles. 

L’ensemble de ces opérations donne une mise en place 1 
suffisante pour terminer le dessin (fig. 10). 

4° Plan et ligne d’horizon H. — Théoriquement le 
tableau est placé entre l’œil du dessinateur et l'espace(flg. II). 

L’image perspective est la trace de l’intersection de lignes 
fictives allant de l’œil au tableau, dites râpons rituels. || On 
obtient une imago perspective sur une vitre en marquant 
dessus l’intersection des rayons visuels allant de l'œil aux 
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PERSPECTIVE 


I points de l’espace situés derrière (flg. 13). || Le tableau, 
étant généralement opaque, ne peut occuper cette situa¬ 
tion. Dans la pratique, les bandes de papier occupent la place 
qu’il devrait avoir. 

La ligne d’horizon est la trace de l’intersection du plan 
; passant par l’œil (plan d’horizon) avec le plan du tableau 
| (flg- 12). 

ô° Comment on détermine la ligne d’horizon dans 




Fig. 15. — Droites 
horizontales fuyantes 
(Point de fuite 
hors du Tableau.) 


Fig. 17. — Droites 
horizontales fuyantes 
(Point de fuite 
dans le Tableau). 



Fig. 16. — Détermination 

d'un Point de fuite Flü - 1S - — Horizontales 
auxiliaire et de la Ligne fuyantes 

d'Horizon. toutes, deux descendantes. 


on possède 2 droites horizontales parallèles fuyantes, soit 
AB, A’B* (flg. 15). 

1° Limiter les 2 fuyantes par 2 verticales AA’BB* (flg. 16; 

Deux droites sont dites de front quand leurs images perspec¬ 
tives sont des droites réellement parallèles. 

2° Par B et B' tracer 2 horizontales parallèles de front (flg. 10). 

3® Abaisser une verticale par m, pris arbitrairement, sur 
l'horizontale 2 (flg. 16). mais plus près do A.V que JW 
de telle manière que les 2 fuyantes AF et AT tracées (Il g. ir,). 
se croisent entre AA' et BB'. Le point m' marque l’inter¬ 
section de cette verticale avec l’horizontale 2’. 

Une grandeur qui se déplace sans s'éloigner du tableau 
reste constante. 


Les trois grandeurs AA', BB', mm" sont égales en réalité 
mais en perspective mm' est plus petit que AA' parce que 
plus éloignée, de même grandeur que BB' parce qu’au 
même éloignement. 

Toutes les lignes parallèles ont un point de fuite commun. 

4° Faire passer par Am, A'm' (flg. 16). 2 droites qui seront 
des parallèles horizontales fuyantes. AA 'mm' est un paral¬ 
lélogramme en perspective puisqu’il a deux côtés égaux et 
parallèles. Plus une grandeur s’éloigne,plus son apparence 
diminue. 

AA' s'éloigne dans la direction de Am, elle diminue de 
plus en plus, son image perspective devient un point. Ce 
point est le point de fuite F (flg. 16). I^es 2 droites se rencon¬ 
trent en F, qui est leur point de fuite. 

6° Toutes les horizontales fuyantes ont leurs points F sur 
la ligne d'horizon. 

F étant le point de fuitedes droites horizontales fuyantes AmF 
A'wjT (flg. IG), il suffit de faire passer par F une perpendi¬ 
culaire aux verticales. Cette ligne sera la ligne d’horizon 
cherchée. 

Dans l’exemple étudié ici (flg. 15 et 16, et aussi flg. 18) 
le point de fuite des droites fuyantes AB, A' B' n’est pas dans 
lo champ du tableau. 11 a fallu recourir à un artifice et cons- 


PERSPECT1VE 


Comment dessiner les "Horizontales fuyantes 
sans avoir leur Point de fuite. 


l’espace ET sur le TABLEAU. — La ligne d’horizon est 
1 image perspective d’une surface plaue horizontale, située 
à la hauteur de l’œil du dessinateur. 

Pour comprendre ce qui précède, prendre un verre rempli 
aux trois quarts d’eau. 

La nappe d’eau est un cercle horizontal, il a pour image pers¬ 
pective une ellipse chaque fois qu’il est plus haut ou plus bas 
que l’œil du dessinateur. A la même hauteur, quand le 
dessinateur no voit plus ni le^dessusQnl le dessous, son image 
perspective est une ligne droite. Cette droite est la ligne 
d'horizon cherchée. 

Le Hl à plomb rationnel basé sur le même principe per¬ 
spectif remplace le wrre d’eau (flg. 14). 

1° Remarquer avec ce fll h plomb la hauteur du plan 
d'horizon dans l’espace H (flg. 8). 

2° Reporter en h sur ab dans le même rapport (flg. 10). 

La ligne d’H est toujours perpendiculaire aux verticales, 
la possession de h suffit pour la tracer (flg. 10). 

6° Comment on détermine la ligne d’horizon sur une 
esquisse. — Deux droites parallèles sont dites fuyantes 
quand elles ont pour image perspective des droites qui ne 
sont pas parallèles entre elles. 

On peut déterminer la hauteur de la ligne d’horizon quand 


PERSPECTIVE 


Comment on détermine la Ligne d llorizon àluide 
de deux Droites horizontales fuyantes. 



Fig. If). — Horizontales 
fuyantes (Point de fuite 
hors du Tableau). 
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Fig. 20. — Construction 
d'un Régulateur. 


tmire deux droites horizontales fuyantes auxiliaires AmF 
A'm'F, qui nous ont donné un point de fuite auxiliaire F. 

Quand 2 horizontales fuyantes parallèles se rencontrent 
dans les limites du tableau, faire passer une horizontale par 
leur point de fuite, F. Cette droite est naturellement la ligne 
d’horizon (flg. 17). 

Si 2 droites parallèles horizontales fuyantes sont disposées 
autrement que celles de la figure 15. cela ne change rien à 
l’ordre dans lequel il faut tracer les lignes (flg. 18). 

7° Comment on trace la perspective des droites 

PARALLÈLES FUYANTES SANS POINTS DK FUITE. 

Rarement les points de fuite des droites horizontales 
fuyantes présentées par le modèle sont accessibles. Pour 
tracer les lignes droites fuyantes sans posséder leurs 
points de fuite, se servir d’un réseau do droites conver¬ 
gentes dites régulateurs. 

Construction d’un régulateur.— Soit la ligne d’horizon, 
et une horizon taie fuyante quelconque AB (flg. l’y) : i° La pro¬ 
longer jusqu'au bout du tableau, soit A BB' (ou la limiter 
par 2 verticales) (flg. 20) ; 2° Diviser AH en parties égales 
(4 en l’espèce) par les points n° 1. 2, 3 ; 3° Reporter au- 
dessus de A et en dessous de H les mêmes divisions. Au-dessus 
de A, un seul polnt(l); au-dessous de H, trois points seulement 
(1, 2. 3), peuvent être marqués. 4° Diviser B'H en un 
nombre de divisions égal au nombre des d/visions faites sur 
A H,soit les points 1', 2', 3'. 5° Porter ces divisions au-dessus de 
de JU et au-dessous de H. soit les points (1' 2', 3'), au dessus 
de B', et les points (!', 2', 3', 4', 6') au-dessous de H. 

5° Tracer les droites convergentes 1-1', 3-3', 2-2', (1-1') (1-1') 

(2-2'), (3-3'). 

Les divisions du côté AH sont épuisées, il en reste encore 
du côté B'H . 1° D’un point m quelconque choisi sur l’une 
des droites régulatrices, tracer une verticale. 2° Porter des 
divisions égales il mm’ au delà de m. 3° Tracer les droites 
l'-5, 2'-G. 4'-4. L’ensemble des droites ainsi tracées 

constitue les régulateurs. Il ne reste plus qu’à rectifier et 
compléter le dessin en faisant coïncider les droites parallèles 
fuyantes avec les régulateurs. 


PERSPECTIVE 

Comment déterminer la Ligne d’Horizon à l’aide 
d'un Régulateur. 
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_Bl =~ ^ Fig. 22. — Régulateur 

_ . * et Ligne d'Horizon. 
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Fig. 21. 1 17R* 

Deux Horizontales fuyantes Fig. 23. 

(Ligne d Horizon Cas de deux Payantes 

éi chercher,. descendantes. 

I.o point, de fuite de la droite B A (tig. lî>) se trouve dans le 
tableau. S il était inaccessible il faudrait tracer aussi un 
régulateur pour le» horizontales fuyantes situées de ce côté. 


8® Comment on détermine la lions d’horizon sur le 

TABLEAU A L’AIDE DU RÉGULATEUR ÉTANT DONNÉ 2 DROITES 

horizontales fuyantes. — Soient AB et B'A' 2 parallèles 
horizontales fuyantes (flg. 21). : 1® Diviser AA’ et BB’ en 
2 (flg. 22), soit ab. 2® Joindre a et b. La droite ab est un 
régulateur. 

Toutes les droites horizontales fuyantes situées au-dessus 
de l’horizon, sont descendantes et celles situées au-dessous 
sont montantes. 

La droite ab est descendante, A'B' montante, la ligne 
horizon est donc entre ab et A'B'. 2® Diviser la verticale AA'. 
Diviser BB' en un même nombre de parties égales. Tracer les 
régulateurs ainsi déterminés. Celui des régulateurs qui se 
trouvera perpendiculaire aux verticales sera la ligne d’horizon 
cherchée (flg. 22). 

Si les 2 droites sont descendantes, prolonger AA' jusqu’à 
un point quelconque m (flg. 23). Prolonger aussi BB'. Diviser 
AA' en un nombre quelconque de parties, par exemple 3; 
le prolongement en A'm sera divisé en 4 parties par 
exemple, égales aux parties de AA'. Diviser BB'en 3 parties 
égales, et son prolongement en 4 parties. Joindre deux à deux 
les points ainsi marqués et fcormlner comme ci-dessus. 

9° Comment ii, faut s’installer pour dessiner d’après 
nature. — 1 ® S’installer de telle sorte que le tableau soit 



vertical, ou le plus possible. 

2 n L’orienter de manière à ce que le fll à plomb coupe le 
modèle et le tableau par le milieu (flg. 24). 

Dans ces conditions, les droites du dessin devront être 
parallèles aux droites apparentes de l’espace. 

Pour contrôler l’inclinaison des droites, interposer entre 
l’œil et le tableau une surface plane rectangulaire de telle 
manière qu’en l'approchant on l’éloignant, le bord supérieur 
vienne coïncider avec la droite de l’espace et le bord infé¬ 
rieur avec ab tracée sur le tableau. 

Si on dessine sur une petite surface, tenir lo tableau à 
la main à la hauteur du modèle, verticalement. Ou peut, 
en prolongeant les lignes du modèle, tracer leurs inclinaisons 
(fig. 25). 

3° Marquer en cb sur le tableau la largeur que l’on veut 
donner à l’image perspective (flg. 26). Puis relever la posi¬ 
tion apparente des verticales à l’échelle du dessin (flg. 26). 
Pour cela : a. approcher ou éloigner de l’œil la bande sur 
laquelle on a marqué la longueur c b jusqu’à ce que les points 
C et B coïncident avec c' et b' 2° Marquer l'intersection 
du rayon visuel passant par A avec la bande ; soit a' cette 
intersection ; le reporter sur le tableau en a. 

4° Relever l'angle apparent comme il est dit plus haut, 
ou avec une bande et le fll à plomb, ou encore avec un rap- 
porteur (flg. 27). 

5° Indiquer la ligne d’horizon. Si l’horizon ne peut être 
tracé sur le tableau, procéder comme suit : 

10° COMMENT ON TRACE UN RÉGULATEUR POUR LES HORI¬ 
ZONTALES FUYANTES FAISANT UN ANGLE DROIT (OU QUEL¬ 
CONQUE) AVEC DES HORIZONTALES PARALLÈLES FUYANTES 
données. — 1® Relever les angles formés par 2 droites 
fuyantes parallèles horizontales permettant de tracer 
un régulateur (fig. 28) de la manière suivante : l'angle 
est supposé déjà pris comme 11 a été dit ci-dessus ; 
2® d’un point quelconque m (flg. 29), tracer une droite de 
front mm' ; 3° de m, abaisser une verticale mm' ; 4® abaisser 
une autre verticale de m' ; 5° porter la grandeur mm' de m' 
en m" (flg. 29); 0° tracer a'm" qui 3era le régulateur à 
l’aide duquel on tracera les autres ligues nécessaires pour 
terminer le dessin (flg. 30). 

11° Comment on peut dessiner d’après nature 
l’image perspective des circonférences. — L’image 
perspective du cercle de front est un cercle que l’on peut 
tracer au compas si l’on en connaît le rayon. Dans un 
plan fuyant, son image perspective est une ellipse ou une 
ligne. 

La forme apparente du cercle peut être tangente à un 
polygone dont l’image perspective est un rectangle. 

Profitons de cette propriété. Soit le motif de la figure 31: 
1° découper une carte de visite (flg. 32); 2° faire servir 
dans la carte découpée la circonférence de l’espace (flg. 32); 
3° remarquer les divisions auxquelles elle est tangente; 
4° sur le tableau (flg. 33), après avoir indiqué les parties les 
plus Importantes du dessin, tracer deux verticales, encadrant la 
largeur totale de la perspective de la circonférence ab (flg. 33); 
5° tracer ah droite de front tangente au point le plus haut 
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PERSPECTIVE 

Cas dos Horizontales fuyantes sans Ligne d’Horizon. 
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Fio. 28. 

Horizontales fuyanter 
sans Ligne d"Horizon. 
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Fio. 30. 

Exécution du Dessin. 

Fio. 29. — Régulateur. 


de la circonférence ; 6® diviser a b en parties égales (4 dans 
l’espèce)correspondantes à celle de la carte; 7° porter les' 



mêmes divisions sur les verticales aa' et bb' et les subdiviser 
encore; 8° indiquer les points de contact de la circonfé¬ 



rence : soit entre 1 et 2 en /, sur l’horizontale, on 2 sur la 
verticale aa', en 3 sur bb'. Par ces points, tracer la courbe 
image perspective de la circonférence. 

SI la circonférence est complète (flg. 34), l’on coupe une 
bande de carton que l’on divise comme la grandeur AB, 
puis, pliant l’une des extrémités perpendiculairement à A, 
A' B', on la fait glisser comme un té sur le bord de la carte. 
On encadre le cercle comme l’indique la figure 34 et pour 
le reste on procède comme ci-dessus. || Ainsi se tracent 
les cercles ou fragments de cercles verticaux et obliques 
(flg. 35). 

12® Comment on trace la perspective des surfaces 
de révolution. — Après avoir tracé la ligne d'horizon, 
l’axe et le profil de la surface de révolution (flg. 36) : 
1° dessiner, comme il vient d’être dit, un cercle, le plus 
éloigné de l’horizon ; 2® tracer par Aangle formé par 
la verticale tangente et la tangente horizontale A'B' et 
par M', point d’intersection du rayon avec l’axe une 
horizontale fuyante (flg. 36) ; 2° construire un régulateur 
(flg. 37) ; si la droite A'M' rencontre l’horizon, le régulateur 
est inutile ; 3® tracer les principales circonférences. 

Soit le diamètre nn' : 1° tracer deux tangentes verti 
cales aa', bb", par n et n' (flg. 38) ; 2® sur m', à l’aide du 
régulateur, tracer une horizontale fuyante dont l'Intersec¬ 
tion avec les verticales détermine les points a' et b' (flg. 38) 
3° par a' et bf tracer deux droites horizontales de front 
5° diviser les droites dans un même nombre de divisions 
que pour la première circonférence. Marquer les points de 
contact; 6® faire passer par les points de contact la 
courbe image perspective de la circonférence ; 7° procéder 
de même pour toutes les autres circonférences ; 8° tracer 
une courbe enveloppante qui sera l’image perspective de 
la surface de révolution cherchée (flg. 89). 

Si l’horizon est inaccessible, dessiner deux cercles, le plus 
haut et le plus bas. Comme pour le premier, tracer la fuyante 
et à l’aide de ces deux parallèles horizontales fuyantes, 
construire un régulateur. Ce procédé, quoique approxi¬ 
matif, est pourtant suffisant dans presque tous les cas pour 
tracer la perspective des surfaces de révolution. 

PESTE ( MÉD. P R AT.). — Maladie infectieuse, contagieuse, 
épidémique, d’origine indienne ou africaine. EUe est due à 
un microbe spécial (le microbe de Yersin). La contagion 
peut être directe interhumaine (entourage des malades, 
médecins) ou indirecte (linges, objets souillés ; insectes 
comme puces ou punaises qui ont piqué un pestiféré ; 
rats qui ont attrapé la peste et souillent tout de leurs déjec¬ 
tions : mouches qui ont reposé sur des souillures'. Le pesti¬ 
féré est encore contagieux pendant 40 jours de convalescence. 

On constate : 1® Forme bubonique :C’estla plus fréquente. 
Le malade est très abattu, aèvre de 40® ; grosseurs dans l’aine 
(bubons) rouges et douloureuses qui bientôt s’enflamment 
et suppurent comme les pustules du « charbon » : hémor¬ 
ragies diverses (nez, bouche, etc,). 

L’évolution aboutit soit à la mort rapide par empoisonne¬ 
ment duaang» soit à la guérison lente. 

2® Forme septicémique : Souvent due à la forme précé¬ 
dente, elle peut aussi naître d’emblée. On constate, parfois 
sans aucun bubon, une Aèvre de 40°, les frissons, et la mort 
en 48 heures. 

3® Forme pulmonaire : On constate les signes d’une pneu¬ 
monie dont les crachats renferment, au lieu de pneumocoques, 
les microbes pesteux. La mort est la règle. 

4° Forme gastro-intestinale : sel les bilieuses et hémorragiques. 
Il faut toujours appeler un médecin qui recherchera le 
microbe dans le sang, les crachats, les selles, le pus des bu¬ 
bons et Instituera le traitement (sérum de Houx et Yersin) 
et les mesures anti-épidémiques (désinfection, isolement). 

PETIT BONHOMME VIT ENCORE. — V. Jeux de Société. 

PETITS PAPIERS (LES). — PJeux de Société. 
PETROLE. — V. Éclairage. 

PEUPLIER. — V. SYLVICULTURE. 

PEUR {MÉD. P RAT.). — Émotion de douleur, occasionnée 
par la sensation (enfants) ou la pensée (adultes) d’un 
danger. II ne faut pas faire peur aux enfants, mais au 
contraire il faut les allrancliir de leurs craintes en leur en 
faisant sentir l’inanité, par exemple en leur tenant com¬ 
pagnie, en leur faisant faire avec soi ce qu’ils n’oseraient 
faire seuls, etc.... Il faut surtout éviter de heurter de front 
la peur de l’enfant, croyant qu’on la dominera; on ne 
réussira qu’A le terrifier davantage et A le rendre émotif 
à l’excès, parfois même névrosé (épileptique ou hystérique). 
La prudence et la lenteur, la méthode et la douceur sont 
le principe nécessaire de l’œuvre d'affranchissement d’un 
enfant peureux. 

PHARMACIE (BOITE DE). — Les produits en doivent 
tous être sous clef, étiquetés avec soin ; ceux réservés à 
l'usage externe seront munis d’une étiquette rouge (poi¬ 
son ou usage externe). 

I. Médicaments internes. — Il faut: 1® des anti¬ 
acides (empoisonnements, maux d’estomac, etc.). Bicar¬ 
bonate de soude, 50 gr. doses : 0 gT. 50 à 10 gr. (enfants 
Ogr.10 A 0gr.30 par an d'flge). — Magnésie calculée en 
flacon, 50 gr. Doses : 1 A 2 gr. (enfants ugr.ôu à 1 gr. par 
an). 

2® Antidiarrhéiques : laudanum de Sydenham, nouveau 
Codex 1908 dans un flacon de 15 A 20 gr. Doses : 0 gr. 50 à 

2 gr. par prise et maximum de 5 A 0 gr. en vingt-quatre 
heures, 1 gramme représente IX gouttes. (Le laudanum 
ancien Codex 1884 sera dosé beaucoup moins, étant beau¬ 
coup plus fort : Ogr.50 à 2 gr. maximum pour 24 heures). — 
Salicylate de bismuth, 10 cachets ou paquets de 0 gr. 50 (1 à 
10 en 24 heures). 

3° Contre la fièvre. — Antipyrine, 10 cachets de Ogr. 50 
doses: 1 A4 en 24 heures (enfants, 0 gr. 25 par an d’âge). — 
Sulfate de quinine, 20 cacheta de 0 gr. 25 ; doses : 0 gr. 25 à 

3 gr. en vingt-quatre heures (enfants, 0 gr. 10 à 0,20 par an 
d'âge). 

4® ANTINÉVRALOIQUES ET calmants. Antipyrine, qui¬ 
nine, laudanum (déjà vus). Éther, 1 flacon bien bouché de 
30grammes. Doses : 1A 5 grammes dans eau sucrée en vingt- 
quatre heures (1 gramme = IV gouttes) (enfants, V gouttes 
par an d’âge). Aspirine, 20 cachets ou comprimés de Ogr. 50. 
Doses : 1 A :$gr. en vingt-quatre heures (enfanta,Ü gr. 10 à 
0 gr. 20 par an d’âge). Bromure de jtotassium, 20 grammes 
en un flacon. Doses 1 A 10 grammes par vingt-quatre heu¬ 
res en solution dans lait, tisane etc... (enfants, Ogr. 25 à 
0 gr. 50 par an d’âge). Fleurs d'oranger, de tilleul, de maure ; 
feuilles de menthe, verveine ; pétales de coquelicot, 50 grammes 
en paquets de chaque produit (conserver au sec). Doses : 
20 grammes pour un litre de tisane. 

5° Digestifs. — Bicarbonate de soude (vu). Fleurs de 


camomille, anis étoilé , racines d'angélique, orge germée iliasti- 
sée, 50 grammes de chaque produit en paquets au sec. 
Doses : 20 grammes en 1 litre d’infusion. 

6° Diurétiques. — Racine de chiendent, queues de cerises 
stigmates de mais, feuilles de frêne, fleurs de sureau, racine 
d'asperge, 50 grammes de chaque produit en paquets au sec. 
Doses : 20 grammes en 1 litre d'infusion. 

7° Purgatifs. — Calomel, 20 paquets de 0 gr. 05. Dose 
pour adulte 0* r ,80 (pour enfant, 0,02 A 0,05 par an d âge). 
Huile de ricin, 80 grammes en flacon. Dose : 10 grammes 
(enfants, 2 grammes par an d’âge). Sulfate de soude ou 
sel de Glauber, 40 grammes ou sulfate de magnésie dit sel de 
Sedliiz ou d’ Epsorn, 50 grammes (enfants 1 gramme par an 
d’âge). Magnésie (déjA vue : doses 2 A 15 grammes pour 
purger). 

8® Stimulants. — Café. Thé. Eau de Mélisse des Carmes 
oualcoolatde mélisse, 1 flacon. Doses :2 A 10 grammes en 
vingt-quatre heures). — Ammoniaque (bien bouchée), un 
flacon de 15 grammes. Doses : V A XX gouttes dans l’eau 
(enfante 1 goutte par an d'âge). 

9® Soporifiques.— Laudanum (vu). Sirop de chloral, 120 
grammes en un flacon. Dose : IA 4 cuillerées A soupe en 
vingt-quatre heures (enfante, la moitié d'une toute petite 
cuillerée à café par an d’âge). — Suljonal, 5 cachets de 
0 gr. 60. Doses : 1 A 4 cachets en vingt-quatre heures avec 
tisaue chaude (enfants, un tiers de cachet : 0 gr. 15 A 0 gr. 20 
par an d’âge). 

10° Pour faire suer. — Fleurs de bourrache, écorce de buis 
en paquets de 50 grammes. Doses : 20 grammes par litre 
d'infusion. 

11° Vomitifs (ne jamais en prendre sans avis du médecin). 
— Ipéca, 10 paquets de 0 gr. 25. Dose : 1 A 2 grammes (en¬ 
fante, 0 gr. 10 par an d 'âge). 

II. Médicaments externes (pansements). — 1® Brû¬ 
lures. — Acide picrique : 1 flacon de 150 grammes d'acide 
plcrique en solution A 10 p. 1 000. 

2® Douleurs. — Abcès. — Graines de lin : 260 grain 
mes en boîte en fer blanc. Une botte de sinapismes Rigul- 
lot. 

3® Hémorragies. — Feuilles d'amadou. Coton hydrophile 
aseptique. 

4° Piqûres. — Ammoniaque (vu). Teinture d'iode, 
1 flacon de 15 grammes. — Essence de térébenthine : 1 flacon 
do 50 grammes. 

5® Plaies. — Collodion, 1 flacon de 20 grammes. 
Papier au sublimé, un cahier de 10 feuilles. Acide, borique, 
120 grammes en boite. Alcool camphré, 150 grammes en 
flacon. Eau oxygénée, 120 grammes en flacon. Teinture 
d'iode (vu). Sérum antitétanique desséché, 1 flacon. 
Gaze aseptique, 15 mètres. Ouate hydrophile, 250 gram¬ 
mes. Bandes de vieille toile désinfectée A la lessive, 
boules de mousseline Bouple désinfectée. Bandes en coton 
élastique (crêpe) de 5, 7 et 10 centimètres do largeur. Un 
flacon de sérum contre la morsure des vipères. 

III. Récipients. — Gobelet bois ou métal. Ouiller à 
soupe et cuiller A café contenant l’une 15 grammes et 
l’autre 5 grammes d'eau (20 gr. et 6 gr. sirop). Cuvette 
tele émaillée. Bock. Poire à lavement. 

IV. Instruments. — Pinces A forcipressure en cas 
d’ouverture d’une veine ou d'une artère. Paire de ciseaux. 
Seringue de Pravaz A injections sous la peau. 

PHARMACIEN. — Diplôme valable pour la France et colo¬ 
nies. Études durée cinq ans (1 de stage dans officines 
agréées par le recteur, et quatre de scolarité, soit 10 inscrip 
tions) ; examen de validation avant. Pièces A déposer : 
1° acte de naissance ; 2® consentement des parente pour 
les mineurs ; 3® diplôme bacc. ; 4® examen de validation; 
6® certificat de revaccination, trois examens de fin d'année 
et trois examens probatoires après la 13* et la 16 e inscription. 

Diplôme supérieur de pharmacien. — Nécessite un an 
supplémentaire d’études, si l'on n’est pas licencié ès sciences 
physiques ou sciences naturelles, avec examen spécial. 
Puis soutenance d’une thèse. 

Diplôme de pharmacien de V Université (de Paris), réservé 
aux étrangers, qui n'ont pas le baccalauréat. Ne donne pas 
le droit d’exercer en France; mêmes conditions que pour le 
diplôme ordinaire, sauf demande de l’équivalence pour le 
baccalauréat. Déduction sur les cinq ans peut être faite de» 
études antérieures faites A l’étranger. 

Doctorat de l’Université ( mention pharmacie), pour 
Français et étrangers. Pièces : diplôme de pharmacien pour 
les Français. Attestation d’études supérieures pour les 
étrangers, plus un an de scolarité et deux examens de phar 
rnacie. Puis, soutenance d'une thèse. 

Internat. — Conditions. Age : 20 A 27 ans. Produire : Acte 
de naissance, de vaccination, certificat de bonne vie et 
mœurs, certificat de l'examen de validation du stage 
ou feuille d’inscription A l’École de pharmacie. Pour 
l’admissibilité: 1® Reconnaître 20 plantes. 2® Reconnaître 
10 préparations pharmaceutiques et dire comment on les 
obtient. Épreuves définitives : Oral sur la pharmacie et la 
chimie. Écrit sur pharmacie, chimie, histoire naturelle. 

Tout pharmacien qui s’installe doit, en présentant son 
diplôme au préfet (A Paris, au préfet de police), prêter ser¬ 
ment d’exercer sa profession avec probité et fidélité ; un 
acte de prestation du serment est délivré au postulant. || 
Chaque année, les préfets doivent faire afficher la liste des 
piiarmacicns établis dans leur département, les lieux de 
leurs résidences, les dates de leur réception. 

PRESCRIPTIONS OBLIGATOIRES POUR L’EXER¬ 
CICE DE LA PHARMACIE. — Les règles concernant la 
police de la pharmacie ont été édictées par la loi du 21 ger¬ 
minal an XI (titre IV), encore en vigueur. !! Iis doivent, d’autre 
part, se conformer, pour leurs préparations pharmaceu¬ 
tiques, aux formules du Codex, recueil officiel rédigé par les pro¬ 
fesseurs de la Faculté de médecine et de l’École de phar¬ 
macie, dont tous les pharmaciens doivent posséder un 
exemplaire. La vente de tout autre médicament, dit remède 
secret, est interdite. Il Les pharmacies sont, comme les 
boutiques des herboristes, droguistes et épiciers, visitées 
au moins une fois chaque année par les professeurs* des I 
Écoles de pharmacie ou A défaut par les membres des con¬ 
seils d'hygiène publique et de salubrité. Tout médicament [ 
mal préj»ré serait saisi par le commissaire de police, et | 
donnerait lieu A des poursuites.. En vue d’assurer une indem- j 
nité A ce jury chargé de la visite, chaque pharmacien doit ' 
payer 6 francs par an ; A cette somme s’ajoute le crédit sup- ; 
plémentaire que le conseil général du département peut 
voter. Les rétributions dues par les pharmaciens, les dro-1 
guistes, les herboristes, les épiciers sont comprise* dans un 
rôle spécial dressé par le directeur des contributions directes ; 
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et rendu exécutoire par les préfets. Le recouvrement en est 
opéré par les percepteurs, suivant les règles des contribu¬ 
tions directes, mais le paiement est exigible en une fois, 
dans la quinzaine de la publication du rôle. Les demandes 
Æ dégrèvement ou réduction de taxe sont de la compé¬ 
tence du Conseil de Préfecture. Ce service rentre dans 
les attributions du ministre de l'Intérieur, qui fixe notamment 
sur la proposition des préfets, la quotité d’indemnités qui 
doit être allouée aux membres du jury de médecine chargés 
d’assurer la visite des pharmacies, magasins de droguistes, etc. 

Les pharmaciens ne peuvent vendre de potion-sans une 
prescription du médecin ou chirurgien signée et datée. Indi¬ 
quant la dose et le mode d’administration du médicament. 
Exceptionnellement, ils sont autorisés à délivrer du sublimé 
corrosif (mais seulement suivant deux formules) sur la 
prescription d’une sage-femme diplômée. Les pharmaciens 
débitant, dans les conditions indiquées plus haut, des sub¬ 
stances vénéneuses doivent, reproduire sur un registre 
sans blanc les indications portées sur l'ordonnance du méde¬ 
cin, et conserver ce registre pendant vingt années. La pres¬ 
cription n'est rendue au client que revêtue du timbre du 
pharmacien, avec mention de la date et du numéro d’ordre 
sur le registre. Le médicament n’est livré que muni de 
deux étiquettes, l’une de couleur blanche portant le nom 
et J’adresse du pharmacien, l’autre de couleur rouge orange 
avec les seuls mots médicament pour l'usage externe, im¬ 
primés en noir. Ces substances doivent, dans la pharmacie, 
être renfermées dans un endroit fermé à clef. L’exécu¬ 
tion de ces dispositions est assurée par des visites spéciales 
faites par les maires et commissaires de police, assistés, 
s’il y a lieu, d’un membre du jury médical (F. plus haut), 
et par une amende qui peut s’élever de 100 francs à 3.000 
francs (F. Majoration) et un emprisonnement de six 
jours à deux mois. Il Les pharmaciens sont, comme les 
médecins, tenus au secret professionnel. Les accidents qu’ils 
pourraient causer les exposeraient, selon les principes du 
droit commun, à une action en dommages et intérêts et 
même à des poursuites correctionnelles. Il Les fournitures 
faites par un pharmacien piour la dernière maladie d’une per¬ 
sonne décédée sont privilégiées. Son action pour le paie¬ 
ment de ses médicaments se prescrit par deux ans. 

Exercice illéoal de la pharmacie. — Nul, s’il n’a été 
reçu pharmacien, ne peut préparer ni vendre les médica¬ 
ments (cependant, sans avoir le droit de tenir ( »une bou¬ 
tique ouverte, les médecins établis dans les bourgs sans 
pharmacies peuvent fournir des remèdes aux personnes qu’ils 
soignent). L’exercice illégal de la pharmacie exposerait à 
une condamnation à une amende de 25 francs à 600 francs 
(F. Majoration), et à un emprisonnement de trois à dix 
jour» en cas de récidive. La même peine est appli¬ 
cable à ceux qui débiteraient des compositions pharmaceu¬ 
tiques sur la voie publique, dans les théâtres, etc.... Les 
droguistes, les herboristes eux-mêmes ne peuvent vendre de 
préparations proprement pharmaceutiques. 

Pharmacien militaire (Pour devenir). — Chaque année, du 
l* 1 juillet au 1 er août a lieu un concoure.,pour l’emploi 
d 'élire en pharmacie du Service de ganté militaire. Peuvent 
concourir les étudiants en pharmacie âgés (selon le nombre 
d'inscriptions qu'ils possèdent) de moins de vingt-trois, 
vingt-quatre, vingt-cinq et vingt-six ans au l cT janvier de 
l'année du concoure, et ayant fait constater leur aptitude 
physique au service militaire. Pour concourir : adresser sa 
demande au ministre de la Guerre (Direction Service de 
santé, 1« bureau) avec : 1° l'acte de naissance ; 2° et 3° 
certificats du commandant de recrutement constatant 
l'aptitude réelle au service militaire et la situation mili¬ 
taire ; 4° certificat du juge de paix ou du directeur de l’école 
de pharmacie constatant les inscriptions de stage officinal 
et certificat du directeur de l’École de pharmacie consta¬ 
tant les Inscriptions de scolarité valables pour lediplômede 
pharmacien mentionnant, s’il y a lieu, les notes obtenues 
aux examens; 5° l’adresse du candidat et l'indication de 
la ville où il désire poursuivre ses études. — Les élèves 
admis doivent faire une année de service avant d’être 
affectés à leur emploi ; dès leur nomination à cet emploi, 
ils contractent l'engagement de servir six ans au moins à 
dater de leur nomination au grade de pharmacien aide- 
major de 2 e classe. Ils sont attachés aux hôpitaux mili¬ 
taires de la \1lle où ils continuent leurs études, ne portent 
pas l’uniforme ; ne peuvent pas s’absenter sans l 'autorisa¬ 
tion du médecin chef ; peuvent être soignés à l'hôpital 
militaire, comme officiers, s'ils sont malades; reçoivent pen¬ 
dant un, deux, trois ou quatre ans, une Indemnité annuelle 
variant d’année en année. Cette Indemnité et les frais de 
scolarité seront remboursés par les élèves démissionnaires, 
licenciés, n’ayant pas obtenu le grade d'aide-major ou qui 
ne réaliseraient pas l'engagement sexennal. Les élèves peu¬ 
vent choisir : Bordeaux, Lille, Lyon, Montpellier, Nancy, 
Paris, Toulouse. Tout élève reçu pharmacien de l r ® classe 
passe de plein droit â l’école du Val-de-Grâce, en qualité de 
pharmacien aide-major de 2 e classe. 

PIIAKINÉITE (MÉD. PUAT.).— Inflammation de la mu- 
queuse qui tapisse le pharynx ; se voit après des coryzas ou 
par suite d'excitation locales répétées : tabac à priser, à 
fumer, poussières ou vapeurs irritantes. 

On constate : sensation de sécheresse de la gorge, cha¬ 
touillement produit par la sécrétion épaisse et abondante 
qui coule sur l’épiglotte et provoque une petite toux inces¬ 
sante. 

Durée. — Est très souvent d'emblée chronique. 

Il faut ; gargarismes et lavages du nez, avec eau salée 
ou eaux sulfureuses. Infusion d’erysimum. Inhalation tic 
teinture de benjoin. Suppression de la cause. Voir, dans les 
cas rebelles, un spécialiste qui fera sur la muqueuse des 
cautérisations. 

PHARYNX (MÉD .). — Cavité qui s’ouvre en avant et en 
haut dans les fosses nasales, en avant et en bas dans la 
bouche pur une ouverture (gosier) que délimitent en haut le 
voile du palais et la luette, sur les côtés les piliers du voile, 
enserrant les amygdales (organes glandulaires),en bas, la 
base de la langue. Le pharynx lonne accès en bas dans deux 
conduits. Celui situé en arrière, destiné air passage des ali¬ 
menta est l 'œsophage. Celui situé en avant, où passe l’air 
respiré,cet le larynx. Dans sa partie sise au-dessus du voile 
du palais se trouve un noyau de tissu analogue à relui des 
amygdales, qui peut grossir (F. Adénoïdes : Végétations). 

On y trouve aussi les orifices des trompes d’Enstache, 
conduite qui vont du pharynx à la caisse du tympan. 

PHÉNOL ou XfIDK PIIÉMQI’E (MÉD. PUAT.). — Dan- 
g reux pour les enfants. Les solutions médicinales à 1 ou 
5 p. 100 ont souvent amené des lésions de gangrène. Utilisé 


comme antiseptique à l’extérieur en solutions aqueuses 
ou vinaigrées ou glycérinéea ou huileuses à 1 ou 5 p. 100. 

PHLÉBITE ( A1ÉD . P RAT.). — Maladie des veines très 
variable suivant sa cause, son siège, sa nature. Peut sur¬ 
venir à la suite de varices, après une plaie ou une contusion ; 
s'observe au coure des grandes infections : typhoïde, grippe, 
pneumonie, rhumatisme articulaire aigu, érysipèle, etc. ; 
dans certains états d’intoxication ou d'infection profonde 
de l’organisme (phlébite goutteuse, rhumatismale, des 
alcooliques, des cancéreux, des tuberculeux) ; enfin, la plus 
fréquente de toutes est la phlébite des accouchées. 

On CONSTATE, après une légère élévation de température 
(qui doit être relevée avec soin chez les accouchées, du 
septième au douzième jour après l’accouchement), une 
douleur que précèdent souvent des fourmillements, des 
crampes et qui siège au pli de l'aine, au creux du jarret, au 
mollet, exagérée par les mouvements, survenant parfois 
par crises. Dans la région douloureuse apparaît un gonfle¬ 
ment blanc, lisse et résistant, à la surface duquel se voient 
parfois des veines bleuâtres. 

Tels sont les signes de début de la forme la plus commune. 
Le gonflement s’étend peu à peu. Bientôt l’impotence du 
membre est complète, il n’est pas rare de voir le genou se 
tuméfier, à la longue des déformations diverses peuvent 
survenir (gonflements articulaires, pied bot, atrophie mus¬ 
culaire...). Bien que beaucoup plus rarement, on peut obser¬ 
ver ces troubles au membre supérieur. 

La phlébite infectieuse s'accompagne d'abcès et d’un 
état général grave. Les phlébites des veines de la face et du 
crâne revêtent un caractère de gravité exceptionnelle. 

Peut être confondue avec la lymphangite ( F. ce mot). 

Durée : plusieurs semaines ; souvent plusieurs mois, avec 
retour fréquent du gonflement du membre à la moindre 
fatigue, et persistance habituelle de varices. 

IL faut dès le début appeler le médecin. La malade sera 
couchée et restera dans l’immobilité complète; le membre 
sera garni d’un enveloppement ouaté remontant très haut 
et fixé dans une gouttière (dans les manœuvres user de 
la plus grande douceur et éviter la plus légère pression 
sur le membre malade, ne pas rechercher le cordon dur 
que forme sous la peau la veine obstruée par un caillot). 

Ne jamais se lever sans que le médecin l’ait autorisé (deux 
mois au plus tôt après le début). Les premiers lias ne devront 
être faits qu’avec les plus grandes précautions en graduant 
lentement l'effort; au début éviter de fléchir la jambe sur 
la cuisse et porter un bas ou une bande élastique compri¬ 
mant légèrement le membre. 

Plus tard, tout danger écarté, le massage, l'électricité, les 
bains seront utiles contre l'atropliie musculaire ou les 
déformations, ainsi qu’une cure à Plombières ou à B&gnoles- 
de-l’0me. 

Complications: l’embolie pulmonaire est la plus fré¬ 
quente, dans les formes infectieuses : septicémie, pyohémie 
presque toujours fatales. 

On évitera souvent la phlébite par les précautions 
antiseptiques chez les accouchées ; par le port de bandes ou 
de bas élastiques, en évitant la fatigue excessive et toute 
cause d’inflammation en cas de varices. 

PHLEGMON (MED. PRAT.) (V. Abcès). — Collection 
étendue de pus consécutive à un abcès, à un anthrax, à 
une plaie infectée, à la présence de microbes dans le sang 
lors de certaines maladies infectieuses générales (fièvre 
typhoïde, fièvre intermittente, etc.). Il faut largement 
ouvrir la collection purulente, l’évacuer et la drainer, la 
désinfecter et la panser fréquemment. 

PHOBIE.— F. Peur, Obsession. 

PHONOGRAPHE. — Son invention remonte à 1876 (rapport 
déposé en mars 1876, par Charles Gros à l'Académie des 
sciences) ; attribuée à tort à Edison, qui ne donna à connaître 
l'appareil qu’en mars 1877. Dans les premiers phonographes, 
les vibrations étaient enregistrées sur des cylindres de cire 
durcie. Aujourd'hui on ne met plus en vente que des appareils 
à disques. 

On fabrique aujourd'hui des appareils avec ou sans pavil¬ 
lon métallique ; dans le 2 e cas, le pavillon est remplacé par 
une boite acoustique ; il ne semble pas que cette substitution 
constitue une amélioration au point de vue de la sonorité, 
mais seulement au point de vue de l'encombrement. 

Si on possède un grand nombre de disques, les renfermer 
dans des albums à disques pour une douzaine de disques 
chacun, des classeurs pour 40 disques environ et des 
bibliothèques, pour 50 à 150 disques). Chaque disque est 
vendu enfermé dans une pochette de protection et chaque 
cylindre enfermé dans une boîte. Les disques se fout en 
plusieurs tailles : 24, 28, 34 et 50 centimètres. 

Appareils a aiguilles. — Appareils a saphir. — Los 
phonographes, gramophones, etc... se faisaient primitivement 
tous en employant pour le diaphragme reproducteur une 
aiguille d’acier à pointe aussi aiguë que possible ; depuis 
quelques années on cherche à substituer à l’aiguille d'acier, 
une pointe faite d’un saphir de forme arrondie. 

L’aiguille a un gros inconvénient ; elle s'émousse et doit 
être changé»' après chaque pièce ; le saphir, au contraire est 
inusable : il peut s'employer indéfiniment et n’a à redouter 
que les chocs. Par conséquent au point de vue du fonction¬ 
nement. de l’économie et de la durée, 11 est préférable. 
D’autre part, les partisans de l'aiguille métallique prétendent 
que le saphir ne reproduit pas les sons avec la même fidélité 
que la pointe d’acier. 

PHOSPHATES. — Phosphate d’ammoniaque. — Soluble 
en 4 fois son poids d’eau. Préconisé contre la gravelle. Doses : 

1 à4 grammes en tisane; phosphate d’ammoniaque 5grammes, 
plus acide tartrique 1 gramme, plus teinture de zestes d'o¬ 
ranges 1 gramme, plus sucre 50 grammes, plus eau 1 litre ; 
un demi-verre trois fois par jour. 

Phosphate de chaux.— i° Acide ou biphosphate de 
chaux, très assimilable, se trouve dans toutes les prépa¬ 
rations solubles de phosphate de chaux. Doué de vertus 
reconstituantes contre les altérations des os (rachitisme, 
croissance) et des nerfs (neurasthénie, diabète, tuberculose). 
Doses : 0 gr. 25 à 2 gr. en élixir, sirop, vin, solution (enfants, 

0 gr. 20 par an) ;2° Neutre ou phosphate bicalcique (non 
usité, sert à fabriquer le précédent) ; 3° Tribasique ou 
TRICALCIQUK, utilisé en poudre pour pâtes dentifrices et 
contre la diarrhée : doses : 1 à 10 gr. par vingt-quatre heures. 

Phosphate de soude. — Sert en solution de sérum artificiel 
stimulant (2 gr. pour 100 d’eau distillée stérilisée), 1 à 2 cen¬ 
timètres cubes. 

Ohlorhydrophosphate de chaux. — C’est du phos¬ 
phate bicalcique solubilisé dans de l'acide chlorhydrique 
qui le ramène à l’état de biphosphate de chaux. Excellente 


préparation, mais de conservation difficile. Doses : 0 gr. 50 i 
à 5 gr. en sirop, solutions (Le sirop du Codex = 0 gr. 25 pour 
20 gr.). 

Lactophosphàte de chaux (comme le précédent où 
l’acide chlorhydrique serait remplacé par l'acide lactique): 
mêmes doses. 

Hypophosphite de chaux ou de soude. — Mêmes pro¬ 
priétés. Doses : 0,10 à 0,60 en sirops, solutions (enfants, 0,05 
par an). 

PHOTOGRAPHIE (ARTS D'AQR.). — Pour faire de la 
bonne photographie, il est indispensable d’avoir un labora¬ 
toire qui servira : 1° au chargement des châssis ; 2° au déve¬ 
loppement des plaques, ces deux opérations devant se 
faire dans l’obscurité. O’cst un cabinet bien clos, où ne 
filtre aucune lumière: un cabinet de débarras, une alcôve, 
ou même un placard en tiendront Heu. Pour charger le» 
châssis, on peut s’habituer à le faire la nuit venue, dans 
sa chambre, la lumière étant éteinte. SI à la porte ou aux 
fenêtres il passe un rayon (dans le jour), une couverture en 
vient à bout ; on opère encore sous une table couverte d’un ' 
tapis. 

Comment garnir les châssis. — Ceux-d,en bols ou en 
télé légère, se ferment par un rideau hermétique ; des agrafes 
ou des ressorts, selon le système, maintiennent la glace. 
La placer, le côté gélatine (aspect mat) en dehore, le côU* 
verre, (brillant) en dedans, c'est-à-dire qu’en photographiant 
les rayons lumineux arrivent directement sur la gélatine. 
Sinon l’image sera floue et en la tirant sur papier sera ren¬ 
versée. Épousseter légèrement avec un blaireau les fines, 
poussières sur la plaque et le fond du châssis. Bien refer¬ 
mer ; par prudence, mettre un élastique ou encore placer 
les châssis prête dans un sac noir. Il est bon de le» numé¬ 
roter quand on en a plusieurs et de les pointer but un carnet i 
au fur et à mesure de leur emploi. 

Montage de l’appareil. — Il est prudent de se fami- j 
li&riser au plein jour à monter l'appareil et à le démonter. 
Si l'objectif est mobile, apprendre à le visser, à manœuvrer' 
le soufflet à l'aide de la planchette d'allonge,à étendre lej 
soufflet, à fixer l’appareil en hauteur ou en largeur sur 
le voile, s’exercer à viser, le voile noir enveloppant la tête, 
ou viser dans le viseur. Mettre l’appareil d’aplomb, avec la 
goutte d’eau du niveau. Quand on n'a pas de pied (il y en a 
de pliants et portatifs très commodes), on peut tenir 
l'appareil en main, mais on risque de bouger; s'installer 
plutôt sur une table, un mur, une barrière, etc. 

Mise a u point. — Se fait en tâtonnant comme pour une 
jumelle de théâtre, en faisant avancer ou reculer la crémail¬ 
lère. Pour un portrait, faire tenir à la personne qui pose, à la 
hauteur des yeux, le titre d’un journal à l'envers. Dès que l’on 
pourra lire exactement, la personne sera au point ; sou-, 
vent les appareils se mettent au point pour telle ou telle 
distance : un signe sur la crémaillère indique le point où j 
il faut arrêter le soufflet ; il ne reste qu’à mesurer la distance i 
correspondante et a s'y placer convenablement. 

Usage des diaphragmes. — Ceux-ci sont, en général 
dans l’objectif; il suffit de tourner légèrement, et selon 
les degrés marqués sur le cadre, pour les obtenir à la gran¬ 
deur que l’on désire. Voici ce qu'il faut retenir. 

Pour des instantanés et des portraits. — Pas de diaphragme. 
ou très grand. 

Pour un sous-bois. — Très petit diaphragme et longne 
pose. Dix secondes environ sans diaphragme, le paysage 
est flou ; très diaphragmé, les détails sont nombreux et 
très nets. Si l’objet est très loin, on allonge l'appareil à 
l’infini et au besoin on ne met qu’une seule lentille. 

Paysage. — Toujours tourner le dos au soleil ; il faut que 
l’objectif ne soit pas aveuglé par la lumière, mais que l’objet 
au contraire soit bien illuminé. A midi, alors qu’il n’y a pas 
d'ombre portée, le résultat est moins bon. 9 heures du 
matin ou 3 heures après-midi sont les moment» les meil¬ 
leure parce qu’on obtient le détail des choses, de» moulure», etc. 

Les portraits se font en plein air ; dans une maison, la 
lumière est mauvaise, de préférence une cour ; plus il -f aura 
d'ombre, plus le temps sera couvert, moina on aura ae faux 
reflets sur la figure, plus le portrait sera net. Situer la per¬ 
sonne le long d'un mur uni, pas blanc ; éviter les fenêtres 
qui font des reflet», au besoin par derrière étaler une 
telle de fond, une couverture de lit retenue par deux 
clous en tient lieu. 

Le temps de pose varie avec l'Intensité de la lumière, 
la nature de l’objet, et aussi la rapidité de la plaque. 

Le portrait d’un vieillard demande plus de pose que 
celui d'un enfant en robe claire. L’hiver, on posera plus 
pour un paysage que pendant l’été. Plus les lointains sont 
loin, mais on pose. Les revues de photographie et l'Agenda 
Lumière-Jongla publient des tables de moyenne qui per¬ 
mettent facilement de calculer, selon l'heure du jour, le 
mois et l’objet, le nombre de secondes qu’il faut poser. 
Mais, au vrai, la pratique souvent sera le meilleur guide et 
les plaques rectifient souvent les erreurs de pose, que le 
développement lui aussi parvient à corriger. Il ne faut pas 
se perdre dan» de» minuties exagérées. 

Pour opérer. — L’appareil étant en place et diaphragmé, 
et le temps de pose calculé, etc., on enlève le bouchon de 
l’objectif, non pas brutalement en avant, mais en le faisant 
tourner, et en rejetant sa main en bas. Reboucher rapide- • 
ment, l’opération finie. Le meilleur, c’est d’avoir un obtu¬ 
rateur à déclic ; tous les appareils portatifs en sont inunb. 
Avoir bien soin en ce ras de regarder si le déclic est à instan¬ 
tané ou à pose, et le faire fonctionner à vide (sans plaque 
derrière) pour être sûr qu'il marche bien. Tout étant prêt, 
mettre le châssis chargé à la place de la glace dépolie qui a 
servi à mirer (celle-ci se rabat sur charnière ou s’enlève) 

Le châssis a été tenu à l’abri de la lumière, dans la poche 
Tirer le volet doucement pour ne pas faire remuer l’appa¬ 
reil, le tirer ù fond pour que tout le champ de la plaque soit 
éclairé. Puis refermer. Quand il s’agit d’un cliché que l’on 
veut conserver, il est prudent d’en tirer deux épreuves avec 
un léger écart de pose. 

Développement du cliché. — Toutes les opérations 
vont se faire dans le laboratoire bien fermé à la lumière. 
Éclairer avec une lampe munie d’un verre rouge foncé, 
soit une lanterne spéciale, soit une lampe ordinaire avec i 
manchon rouge (on en vend pour les lampes Pigeon et celles j 
à pétrole), couvrir la lumière qui s'échapperait d’en haut 1 
à l’aide d’un fumivore. 

Formules de développement. — 1° Diamidophénol 
5 gr. ; sulfite de soude 30 gr. dans 1.000 centimètres cubes. 
Faire dissoudre le sulfite d’abord. Pour lès clichés normale¬ 
ment posés, l’image app&rait au bout, de quinze secondes j 
et tout est fini en trois à quatre minutes. Pour les clichés [ 
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trop posés, quand l’Image apparaît dès la huitième ou neu¬ 
vième seconde, ajouter au bain 10 c. c. d’une solu 
tion à 10 p. 100 de bromure de potassium. Pour lesj 
clichés man<]liant de pose, quand rien n’apparaît après 
la dix-huitième ou vingtième seconde, ajouter 100 c. c. 
de révélateur et 100 c. c. de sulfite. 2° Avoir deux bains : A. 
acide pyro'a liqueSOgr., bisulfite de soude 10 c. c., eau 1.000 c . 
B. carbonate do soude 35 gr., sulfite de soude 75 gr., bromure 
de potassium ôgr., eau 1.000 c.c. Pour développer on mêle 
ces deux solutions dans une même cuvette en ajoutant 
chaque fois 90 parties d’eau. Pour un cliché normal, dans 
la proportion : eau 9U parties ; A 10 ; B 20. Pour un cliché 
trop posé : eau 90 ; A 10 à 30 ; B 5. Pour un cliché man¬ 
quant de pose : eau, 90 ; A 10 ; B 15 à 25. 

3° Avec deux bains. A. hydioquinone 10 gr., sulfite de 
soude 30 gr., eau 500 c. c. (dissoudre le sulfite à chaud, 
et ajouter l’hydroqulnone après ; agiter jusqu’à dissolution). 
B. carbonate de soude 150 gr., eau 500 c. c. ; dissoudre à 
chaud. Mélanger A et B et laisser reposer, mais ne pas 
filtrer. Avoir un litre de bain par et un litre pour verser 
le bain vieux qui peut resservir et que l’on renforce en y 
ajoutant dans la cuvette un peu de bain neuf. Mettre dans 
la cuvette la quantité nécessaire pour couvrir la glace : un 
centimètre de haut environ. 

11 existe encore un grand nombre de formules excel¬ 
lentes ; avec la pratique on pourra préférer telle ou telle. 
Le plus sage au début est de s'en tenir à un développatcur 
tout prêt (eu poudre ou liquide) auquel on n'a qu'à ajouter 
une quantité d’eau indiquée. Tous les magasins en ven¬ 
dent ; un formulaire très succinct est joint- au paquet. 

Marche du développement. — Dans le laboratoire, 
avoir : des cuvettes soit en grès, soit en porcelaine (celles-ci 
de préférence), très propres et qui seront chacune réservée 
à un emploi exclusif. Pour ne pas les confondre, les marquer : 
une cuvette pour l’hyposulûte : hypoeulflte de soude, 25 gr. ; 
eau, 100 cc. (préparer d’avance dans un litre un bain dans 
cette proportion); une cuvette pour l'alun: eau, 500 gr. 
alun de chrome, 120 gr. et sulfate do soude, 30 gr., (dissoudre 
l’alun à chaud) ; une cuvette pour le bain de développement. 
On verse le bain dans la cuvette, puis on met la plaque, le 
côté Verre touchant le fond, la gélatine en dessus et on 
agite de droite à gauche pour que la plaque soit entièrement 
et constamment baignée. (On peut s’exercer à vide à ce 
mouvement avec une plaque nulle). Dans un paysage, le 
ciel apparaît le premier; dans un portrait, c’est la figure et 
le linge que Pou voit d'abord. Bientôt les détails appa¬ 
raissent. Attendre que tout soit bien venu. Retirer la plaque 
et la laver rapidement dans une cuvette d'eau placée à 
portée. Plonger la plaque dans le bain d’hyposulfite ; l’y 
laisser jusqu’à ce que la couche blanche et crémeuse qui 
est à l’envers ait disparu. Laver alors la plaque à nouveau 
dans un peu d'eau courante, la plonger deux minutes dans 
le bain d'alun, la laver pendant un heure ou deux, soit 
dans l’eau courante (cuvette au-dessous d'un robinet) soit 
dans une cuvette dont on renouvelle l'eau toutes les dix 
minutes. 

Séchage des clichés. — Eviter la chaleur ; exposer 
la plaque sur un petit séchoir en bois (article de bazar) dans 
un courant d’air, pas au soleil. Une nuit suffit, on peut 
activer en l’immergeant avant dans un bain d'alcool. 

Tirage sur papier. — Le cliché étant sec, le mettre 
dans le châssis-presse, côté de la gélatine tourné vers l’in¬ 
térieur, puisque contre elle on placera le côté brillant du 
papier. Refermer le châssis. Exposer à la pleine lumière, 
mais pas au soleil. Si le cliché est faible, plutôt qu’une 
exposition à l’ombre, mettre sur le châssis un verre dépoli 
ou une feuille de j>apier blanc, qui atténue la lumière. De 
temps à autre, ouvrir les barres du châssis (un côté seule¬ 
ment à la fois), voir l’état ; attendre que l'épreuve soit 
brouillée, presque noire, pour la retirer. Le virage la fera 
descendre. La mettre dans un livre ou une enveloppe. 

Virage. — Attendre d'avoir plusieurs épreuves pour les 
virer ensemble. Dans une cuvette spéciale, verser le bain 
de virage. Il y a plusieurs formules. En voici une. A. 1 litre 
d'eau et 25gr.d’acétate de soude ; B. Eau, 1 litre et chlorure 
d’or, 1 gr. Mêler dans la cuvette les deux solutions en 
parties égales et y ajouter une partie d'eau. Faire ce bain 
six heures avant. S'il fait froid, il vaut mieux le chautïer, 
mais dans un récipient de terre ou de porcelaine. Plonger 
les épreuves une à une ; bien tremper, les retourner sans 
cesse, celle qui est dessous revenant dessus, etc. Si le ton 
de l’épreuve est bien net, les détails bien précis, retirer, laver 
à l’eau durant quelques minutes et plonger dans un bain 
d’hyposultitc (proportion :eau, 100 cc. et hypoeulflte, 25gr.). 
Avoir bien soin de ne pas toucher aux épreuves sèches avec 
des mains imprégnées de virage ou d’hyposulflte. Ne pas 
transporter en bloc les épreuves d'une cuvette dans une autre, 
mais une à une. Dans l'hyposulflte agiter de gauche à droite 
et remettre en suivant et- sans cesse l’épreuvecelledu dessous 
en dessus et ainsi de suite. Durée ; dix minutes s'il fait 
éhaud, vingt minutes s'il fait froid. Puis laver les épreuves 
pendant huit ou douze heures à grande eau, ou à l'eau 
courante. 

SÉCHAGE. — Etaler les épreuves sur un buvard non coloré 
et non pelucheux, le côté image ne touchant pas le buvard. 
On obtient un séchage rapide en traitant les épreuves au 
formolèue et en les exposant ensuite près du feu, ou sim¬ 
plement ên les suspendant à l’air sec par un coin. Un calibre 
à glace les redressera facilement si elles sont recroquevillées. 

Collage.— Aprèsavolr ébarbéà l’aide du calibre, on coupe 
avec un canif ou un coupe-épreuve à roulettes. On colle 
à l'amidon (eau salycilée, 100 cc. et amidon 8 gr.). On 
peut coller sur les cartons à la dimension des épreuves, 
toutes les formes existent. On peut auparavant satiner ou 
émailler les épreuves. Voici deux procédés: Les appliquer 
humides contre un verre bien propre, et que l’on a frotté 
de talc, ou d'une solution de 1 p. 100 de cire dans la ben¬ 
zine. Les appliquer exactement et enlever toute bulle* 
d'eau à l'aide d’une raclette en caoutchouc, un papieq 
parchemin étant placé entre l’épreuve et la raclette ; à 
défaut de verre, une plaque d’ébonite. Pour les rendre 
mates, même opération, mais sur verre dépoli. 

Pellicules. — Très souvent employées à la place desi 
plaques; pesant moins lourd, permettant de recharger en plein) 
jour, elles présentent de grands avantages, en voyage notam¬ 
ment-, mais aussi exigent quelques soins, d’allleurstrès simples. 
Ne pas déchirer l’étiquette gommée qui fixe le papier noir avant 
l’introduction dans l'appareil et bien amorcer ensuite le 
papier noir entre les coins de la bobine vide On ne peut 
développer que lorsque la série des 8 ’ou 12 est tirée ; 
mais ne jamais couper les pellicules. Le développement se 


fait sans cuvettes ni pinces spéciales, dans une grande 
quantité de révélateur ; on tient le ruban comme un U par 
ses deux extrémités et par un mouvement de haut et bas, 
on l’immerge d’abord dans de l’eau, puis dans le révéla¬ 
teur (le diamidophénol est recommandé). Effacer les bulles, 
d’air en passant légèrement le doigt sur toute la bande. 
On lave à l’eau, puis on passe dans l’hyposulflte, on lave 
à grande eau et on sèche. 

Ni alcool, ni glycérine pour sécher, mais épingler la bande 
par une extrémité et sécher à l'air libre : en trois heures, 
c’est fini. Les pellicules sontalors recroquevillées. On les rend 
planes en les enroulant sur un cylindre ; la couche sensible 
toujours en dehors, on fixe à l’aide d’un fil ; en deux jours, 
la pellicule n'est plus tordue. Tour tirer, on coupe si l’on 
veut et l'on laisse hors du châssis celles que l’on ne tire 
point. L’opération est la même qu’avec une plaque. 

PIIOTOG IC4YUKE. — V. PHOTO-MÉCANIQUES (PROCÉDÉS). 

PHOTOMÉCANIQUES (PROCÉDÉS). — GÉNÉRALITÉS, 
— A côté des procédés manuels de reproduction réservés 
aux seulu artistes et au sujet desquels on trouvera, à l’article 
Gravure toutes indications utiles, se placent des procédés 
mécaniques de reproduction ; ce sont ceux qu’emploie l'in¬ 
dustrie ; ils sont tous rangés sous le nom général de photo¬ 
gravure, parce qu’à leur base à tous se trouve toujours la 
photographie. Ces procédés demandent- à ceux qui les appli¬ 
quent un sens artistique prononcé et une véritable science ; 
on ne sera jamais un lx>n photograveur si on n’a pas des 
connaissances étendues à la fois en photographie et dans cet 
art si délicat qu'est la retouche. 11 en résulte que, pour la 
plupart d'entre eux, les procédés mécaniques de la repro¬ 
duction ne peuvent guère être utilisés que par des profes¬ 
sionnels: néanmoins un bon amateur photographe peut, 
en s’armant de patience et en s’entourant de précautions, 
arriver à des résultats satisfaisants. Et cela rendra parfois 
d’appréciables services quand il s’agira, par exemple, d’illus¬ 
trer et par là de faire parler plus intensément une petite 
revue, un journal à tirage réduit, ou bien de préparer des 
clichés de publicité, etc. Nous nous contenterons ici de 
signaler en termes très brefs les principaux procédés dont se 
sert l’industrie ; après quoi nous donnerons quelques conseils 
pratiques qui permettront à un amateur persévérant et 
méticuleux d’obtenir sur métal, par le procédé le plus simple 
qu’il puisse utiliser, des reproductions de clichés photogra¬ 
phiques. 

LES DIVERS PROCÉDÉS. — Les procédés employés 
en photogravure diffèrent suivant qu'il s’agit d’impression 
lithographique ou typographique, en taille douce. 

IMPRESSION TYPOGRAPHIQUE. — On emploie soit 
la gravure au trait, soit la simili-gravure. 

Gravure au trait. — Elle convient pour la reproduction 
d'originaux traités à la plume, exécutés au crayon par frottis 
sur papier Wattman ou sur papier Torchon, exécutés sur 
papier Gillot. || Elle s’effectue par application sur zinc poli 
d'un cliché négatif. 

Similigravure. — Convient pour tous les originaux teintés 
(photos d’après nature, dessins avec lavis, reproductions 
de tableaux, etc.). || Pour obtenir les clichés nécessaires à 
ce procédé, interposer entre l’image à reproduire et le cliché 
des trames ou quadrillages dont les lignes croisées, servant 
d'écran, retiendront partie de l'image qui, selou qu’elle sera 
plus obscure ou plus claire, se projettera sur le cliché en 
points plus ou moins gros, plus ou moins serrés, ce qu< 
forme le modelé de l’image. || La similigravure donne un 
meilleur résultat sur cuivre que sur zinc. 

On emploie aussi en typographie la trichromie, grâce à 
laquelle on reproduit des originaux coloriés dont les couleurs 
fondamentales (jaune, rouge, bleu) sont sélectionnées photo¬ 
graphiquement au moyen d’écrans dont la couleur est, pour 
chacun d’eux, la complémentaire des deux autres couleurs 
à éliminer, et la chromo-typographie, pour la reproduction de 
documents en couleurs largement traités, à l’aide de l’aqua¬ 
tinte ou grain de résine. 

Impression lithographique. — On emploie soit la photo- 
litho, soit la phototyple. 

Photo-litho. — Ce procédé convient pour les travaux de 
trait et d’opposition ; il s’exécute au moyeu d’un cliché 
photographique négatif insolé sur zinc mince recouvert 
de bitume de Judée ou d'albumine bichromatée. Pour les 
machines rotatives, la reproduction se fait à l'endroit, est 
reportée à l'envers sur caoutchouc, puis est rétablie à l’en¬ 
droit sur l’épreuve. Ce procédé est dit offset ou roto-calco. 

Phototypie. — S’utilise pour les petits tirages (I 000 àj 
2 000 épreuves); s’exécute par reproduction sur une dalle 
de verre dépoli recouverte île gélatine bichromatée, inso¬ 
lation d’un négatif retouché préalablement comme il 
convient. 

Impression en taille-douce. — On emploie soit l'hélio¬ 
gravure, soit la rotogravure. _ 

Héliogravure. — Ce procédé, qui a l’avantage de permettre 
un travail méticuleux de retouche, s’exécute au moyen de 
positifs insolés sur planche de cuivre recouverte de gélatine 
bichromatée et mordue ensuite au perchlorure de fer neu¬ 
tralisé. || Peut faire du noir ou de la couleur. |j Impression 
purement manuelle et fort coûteuse (150 à 250 épreuves par 
jour suivant le format de la planche). 

Rotogravure. — S’exécute à l'aide d’un cylindre d’acier 
uniformément recouvert d'une couche de cuivre pur par 
galvanoplastie, et au moyen de papier au charbon insolé 
d’après positifs, et soigneusement, appliqué sur le cylindre ; 
les morsures successives sur le métal se font au perchlorure 
de fer bien neutralisé, ü Impression mécanique permettant 
de forts tirages (3 000/5 000 à l’heure). 

LE PHOTOGRAVEUR AMATEUR. — Comme U est dit 
au début de cet article, seul un très bon amateur photo¬ 
graphe, sachant préparer ses plaques au collodion (cette 
condition est indispensable), peut obtenir des résultats eu 
photogravure et ce, pour le procédé au trait ; cela admis, 
nous n’insisterons pas sur les préparations photographiques 
que nous supposons parfaitement connues de l’amateur. 

Le.‘cliché étant obtenu sur plaque préparée au collodion 
et l'image une fois fixée, c'cst-à-dirc le travail du photographe 
achevé, procéder comme suit : 

1° Détacher l’image de la plaque de verre ; pour cela, 
verser sur le cliché sec une dissolution de caoutchouc à 
l'étatsirupeux (ni trop liquide, ni trop épais) ; laisser sécher ; || 
recouvrir le caoutchouc d'une couche de collodion normal ; 
laisser sécher ; Il à l’aide d’un rasoir, inciser, sur ses bords, la 
pellicule ainsi formée ; la soulever délicatement en partant 
d’un des angles, la détacher de la plaque de verre, puis la 
mettre à l'abri entre les pages blanches d’un album ou d'un 
registre. 
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i 2° Faire couler sur une plaque de zinc, bien plane et bleu 
décapée, parfaitement propre et sèche et d'à peu près la 
dimension du cliché à reproduire, une solution de bitume de 
Judée (100 gr.) dans de la benzine cristallisable (2 litres) ; 
on aura préparé un mois à l'avance et conservé dans l'obscu¬ 
rité cette solution ; ü la plaque, ayant un de ses côtés complè¬ 
tement recouvert de solution, la poser debout sur un 
égouttoir jusqu’à ce que le bitume soit sec. 

3° Faire adhérer la pellicule photographique à la plaque 
de zinc ; pour cela, placer dans une cuvette contenant assez 
d’eau pour qu’elle en soit recouverte la plaque de zinc bitu¬ 
mée ; ajuster un dos côtés de la pellicule (qu’on aura posée 
sur l’eau de la cuvette), au côté correspondant de la plaque ; 
soulever celle-ci qui entraîne la pellicule ; sortir le tout de 
l’eau et faire soigneusement adhérer la pellicule au bitume ; | 
exposer de 20 à 25 minutes au soleil ; enlever alors la pelli¬ 
cule ; laisser sécher la plaque ; une fois qu’elle est sèche, la 
recouvrir de térébenthine ; le dessin apparaît ; quand il est 
au point, placer la plaque sous le robinet dont le Jet chassera 
tout le superflu ;|| passer alors la plaque au buvard ; la 
laisser sécher à l’air libre. Si l’opération se révélait incom¬ 
plète, la recommencer en arrosant de térébentlüne les parties 
voilées, puis eau abondante et séchage ; || parfaire la conso¬ 
lidation du bitume en exposant au soleil pendant quelques 
minutes. 

4° Avoir sous la main une cuvette plate à développements 
(verre, porcelaine, ébonite, etc.), du noir mou et du noir dur 
(qu’on trouve chez les marchands d’encTe), deux rouleaux, 
l’un recouvert de cuir, l’autre d'une étoffe molletonnée ; une 
bouteille d'acide nitrique. 

5° Morsure. — Prendre la plaque bitumée, en recouvrir 
toutes les parties où le métal est resté à nu (revers et Irords) 
de gomme laque ; la placer Image en dessus, dans la cuvette 
contenant de l’eau où l’on versera quelques gouttes d’acide 
nitrique ; agiter la cuvette pendant une minute environ, 
retirer,' laver à l'eau du robinet, essuyer légèrement et laisser 
sécher la plaque ; Il quand elle est sèche, humecter sa surface 
d’un mélange de gomme arabique et d'acide galllque, qu’on 
laisse séjourner un instant, puis qu’on enlève à l’aide d’une 
éponge imbibée d’eau claire, ne pas sécher à fond ; || encrer 
légèrement la plaque à l'aide du rouleau de cuir imprégné 
de noir mou, préalablement délayé avec du vernis gras (chez 
les marchands d’encres), puis étalé sur une plaque de marbre : 
passer le rouleau une ou deux fols sur la plaque qui doit 
rester légèrement humide, sinon l’humldlfler et recommencer 
l'opération ; || recouvrir la plaque d’une couche mince de 
résine en poudre ; faire chauffer légèrement pour faire adhérer 
la résine au noir ; au grattoir, faire sur l’un des bords de la 
plaque une raie qui mette le zinc à nu et qui puisse ainsi 
servir de repère ; plonger de nouveau la plaque dans la cuvette 
avivée de quelques gouttes nouvelles d'acide nitrique ; 
agiter pendant quelques minutes, retirer la plaque ; s’assurer 
avec l'ongle du pouce que la morsure est suffisante ; si l’ongle 
promené sur la raie-repère, faite précédemment au grattoir, 
rencontre une résistance, si légère soit-elle, le résultat est 
atteint ; || mettre alors la plaque sous le robinet, l’essuyer, 
la chauffer légèrement, et quand elle est froide, l’cnduirc de 
nouveau de gomme arabique à l’acide galllque ; laisser 
séjourner un instant la gomme, puis l’enlever à l’eau claire : 
sécher, mais pas à fond, avec un linge fin ; encrer comme la 
première fois ; au grattoir faire une nouvelle raie-repère et 
recommencer comme ci-dessus ; les opérations se poursui¬ 
vront dans le même ordre autant de fois qu’il sera néces¬ 
saire et tant qu’on ne risquera pas de noircir les parties de 
zinc en blanc ; quand les opérations seront sufffsamment 
avancées, on substituera au rouleau de cuir celui d’étoffe, 
mais en continuant les opérations toujours dans l'ordre pré¬ 
cédemment indiqué et en encrant de plus en plus fort ; 
quand on estime le travail terminé, placer la plaque dans 
la cuve d’eau fortement additionnée cette fois d'acide 
nitrique et attendre que le travail de la morsuire soit para¬ 
chevé ; || nettoyer la plaque à la térébenthine, puis à la 
potasse, puis à l’eau ; l’essuyer, la faire sécher. || Ou pourra 
alors tirer une épreuve. 

PHYLLOXERA. — V. Viticulture. 

PHYSIOGNOMONIE. — C’est l'art d’analyser le caractère 
d’un Individu d'après la forme géiu‘rale de sa tête et de son 
visage, d'après les lignes particulières qui en dénotent les 
préoccupations dominantes et aussi d'après les mouvement* 
fugitifs qui en marquent les impressions et leur intensité. 

Les travaux de Ledos ont contribué à classer les divers 
caractères des individus d'après cinq formes géométriques: 

le» Type ovale. — Grande impressionnabilité et mobi¬ 
lité de caractère. Nature ardente et volage, ruse cachée 
sous des apparences de bonhomie. Amour des aventures 
risquées quoique la paresse physique et la peur les domi¬ 
nent souvent. Pas d’aptitudes aux affaires. Idéalistes et 
intuitifs ; plus aptes à la poésie qu'aux sciences exactes ; 
préfèrent les hypothèses des sciences occultes ; facilement 
mvBtiques, prosélytes et Intolérants. 

2° Type conoIde. — Ce type dont la figure s’élargit par 
le bas dénote un sens pratique très développé, mais positiviste 
et sans goûts ni aptitudes pour Part et la poésie. Tact et 
finesse dans tout ce qui est positif ; ordre et bonne adminis¬ 
tration ; soif des honneurs ; amour de l'argent et des plaisirs 
faciles. 

3° Type carré. — Caractère inflexible jusqu'à la dureté : 
apte aux sciences exactes et à toutes les entreprises indus¬ 
trielles. Positivistes, matérialistes et raisonneurs. Natures 
énergiques, quelquefois brutales mais déterminées, facile¬ 
ment avares et égoïstes. En l'absence d'éducation, le type 
carré dénote souvent les bas instincts et les natures cyni¬ 
ques. 

4° Type rond. — Promptitude dans l’action qui amène 
la réussite dans les entreprises commerciales pour lesquelles 
ils sout très bien doués. Plus sensuels qu’artistes, ils s'of¬ 
fensent de toute attaque et se défendent avec àpreté. 

5° Type triangulaire. — Le plus instable et le plus; 
difficile à saisir. Ruse mélangée de prudence, habileté de | 
parole jointe à la bizarrerie du caractère. Les triangulaires 
sont brillants en théorie et médiocres dans la pratique; 
leur esprit fantasque leur rend insupportable la discipline 
et leurs facultés contradictoires les portent alternativement 
vers les aspirations de l'idéalisme et les désirs matériels. 
Leur instabilité de caractère est la même quant à leurs 
affections et à leur existence toujours aventureuse. 

Peu d'hommes présentent dans leur physionomie un type 

I complet, et unique ; le mélange de deux formes tempère pres¬ 
que toujours les tendances ; c’est ec mélange de deux types 
qu'il est important (le démêler. Ne pas oublier que ces diflè- 

| rentes formes portées à l’extrême indiquent presque tou¬ 


jours la tendance dominante portée au suprême degré. 

Mais ce qui contribue le plus à modifier le caractère de 
l’homme considéré dans sa forme ramenée à l'un de ces 
cinq types est. le tempérament qui se traduit sur la physio¬ 
nomie par des détails particuliers assez faciles à observer : 

1° Tempérament bilieux. — 11 donne un visage de couleur 
plus ou moins jaunâtre, des yeux noirs et perçante, un nez 
et des lèvres minces, des cheveux foncés, un corps maigre, 
une circulation ardente. Le caractère qui en découle est fier, 
énergique et tenace; l’esprit vif, incisif devient facilement 
querelleur et agressif ; la persévérance porte les bilieux à 
l’ambition, à la révolte contre la discipline. L’ardeur de 
leur tempérament les porte à l'héroïsme, même dans la 
révolte, à la jalousie terrible dans l'amour. 

2° Tempérament sanguin. — Apparences corporelles 
tout à fait contraires à celles du bilieux : peau vermeille, 
yeux veloutés, formes arrondies, lèvres charnues et sou¬ 
riantes, fossettes ; circulation sanguine aisée. 





Types carrés. 


Types ronds. 


Types triangulaires. 


Les sanguins sont portés à l'optimisme malgré tout, co 
qui les rend affables et conciliants ; attachés à la vie dont ils 
voient l'avenir sous des couleurs riantes; aidés dans leurs 
affaires par une mémoire heureuse et un jugement droit. 
Bienveillance bruyante et bavarde, sensualité joyeuse et 
ouverte, colères sans durée; esprit superficiel, timide dans 
les entreprises. 

:j° Tempérament lymphatique. — Abscnee de muscles 
et traits amollis : peau douce, yeux humides, cheveux de 
nuance claire, articulations empâtées, circulation sanguine 
sans activité, fonctions paresseuses, désirs de sommeil et de 
solitude. Les lymphatiques détestent l'action physique, 
remettant sans cesse à plus tard ee qui demande une énergie 
ou simplement une decision. Mollesse poussée jusqu à I in¬ 
différence. Patience jusqu'à la résignation. Aptitudes au 
sentimentalisme poétique et à la partie spéculative des 
affaires.. 

4 1 ' Tempérament mélancolique. — Physionomie presque 
toujours inquiète et crispée, teint sombre, rudesse des rhe-| 
veux et des ongles, peau rugueuse, yeux foncés au regard 
triste, corps maigre et noueux, lenteur dans la circulation 
et la digestion. Le soupçon et la crainte dominent leurs 
actions; passions lentes à naître,mais excessives et ombra¬ 


geuses. Ils ont la persévérance de l’idée fixe et l'opiniâtreté 
des taciturnes. Misanthropes et pessimistes. Ils sont cher¬ 
cheurs infatigables et érudite remarquables. Leur tendance 
à l’envie tourne à l’amertume et au mépris si leur ambition 
secrète n'est pas satisfaite. 

5° Tempérament nerveux . — Maigres, élancés et pâles ; 
les nerveux ont une expressivité de physionomie particu¬ 
lière, des mouvements saccadés, le sommeil irrégulier, les 
goûts capricieux. Ils supportent mal les exercices du , 
corps, préfèrent l’exercice de leur sensibilité et le déve¬ 
loppement de leur intelligence presque toujours agitée 
et exagérée dans ses conceptions. Entraînés tantôt par la 
sensualité, tantôt par l'Imagination enthousiaste, ils sui¬ 
vent plutôt cette dernière. Vifs et éloquents, le calme leur 
manque pour tirer parti de leurs qualités. Ce tempérament 
qui se mélange à presque tous les autres, offre aussi quelque 
point de ressemblance ou de contact avec chacun d’eux. 

A ces observations, il faut ajouter l’étude des contour * 
du visage qui, dans chaque type et dans chaque tempéra¬ 
ment. peuvent tendre vers l’une des catégories suivante» 
Les contours carrés ajoutent à l'énergie de la volonté, à la 
précision des calculs positifs. 

Les contours anguleux marqueut la dureté, l’égoïsme, 
l’avarice et la persévérance. 

Les contours noueux indiquent l'activité et l'audace, la 
colère véhémente, la témérité. 

Les contours arrondis sont ceux de la douceur, de la fran¬ 
chise, de la bonhomie et de la sensualité. 

Les contours flasques dénotent la paresse Intellectuelle, 
l'absence de personnalité, l'inertie musculaire. 

Si on suppose un homme à visage carré, à tempérament 
bilieux, à eontours noueux, on peut dire, à coup sûr, qu’un 
tel homme est terrible dans ses emportements et, Burtout 
s'il appartient aux plus basses classes de la société, est capa¬ 
ble du plus brutal et du plus révoltant cynisme. Il ne faut 
cependant jamais oublier que nous ne découvrons par la 
physiognomonie que des tendances et qu'avec son libre 
arbitre, l’homme peut réfréner et corriger même complètement 
ses instincts naturels. Remarquer comme prouve que dans 
!x*aucoup d'hommes disciplinés par leur volonté, les traite 
ont changé et se sont adoucis dans le sens de leur effort. 

On peut ajouter de la précision aux observations géné¬ 
rales données ci-dessus en prenant en particulier chacune 
des parties du visage et en la soumettant à un examen du 
même genre : la hauteur et la largeur du front donnent à 
première vue une Impressiou de l’étendue de l'intelligence, 
tandis que la largeur ou l’étroitesse des mâchoires rensei¬ 
gnent sur les tendances à la brutalité et à l'irascibilité. 

Les lèvres charnues sont gourmandes, les lèvres minces 
sont avares, les lèvres fines sout plus finement et curieuse¬ 
ment sensuelles ou moqueuses. 

Les yeux renseignent beaucoup par leur mobilité et un peu 
par leur couleur. Les yeux fuyante mettent en garde contre 
l’hypocrisie et la trahison; les yeux fixes indiquent l'idée 
fixe, la manie, la folie menaçante; les yeux hagards sont 
ceux de la terreur ou de la folie déclarée. Les oreilles épaisses 
dénotent l’égoïsme et la sensualité. Le nez enfin donne au 
visage son véritable type et, d’après lui, bc jugent la volonté 
et la i>crsoimalité. 

Remarquer et grouper les divers indices donnés par cha¬ 
cune des parties du visage et voir si elles ne se corrigent pas 
l’une par l'autre. Observer enfin la mobilité habituelle de 
l’ensemble. C'est dans cette mobilité, que l’homme dissimule 
difficilement, qu’on peut saisir le vrai caractère derrière la 
diversité des traite et les conflits qu'il y a entre eux. 

PIANO (ARTS JJ'AOR.). — Le piano est, de tous les instru¬ 
ments, le seul qu’on puisse étudier en même temps que les 
principes élémentaires de la musique. 

On peut donc, sans même que l'enfant ait marqué pour cet 
instrument une prédilection spéciale, commencer à le lui 
enseigner en même temps que le solfège, c’est-à-dire vers 
la cinquième ou la sixième année. L’étude du piano étant 
bonne pour tous les musiciens, sans aucune exception, il 
n’y a pas à craindre de faire perdre du temps à l'enfant, du 
moment que celui-ci semble doué pour la musique et quand 
bien même ses goûte le porteraient plus tard vers un autre 
Instrument. On ne fera commencer les études de piano à 
un enfant qu'autaut qu'il jouira d'une bonne santé, présen¬ 
tera les symptômes d’une intelligence claire et saura lire 
couramment. Pour l’enfant, l ’enseignement du piano devra 
être envisagé non pas comme une étude ordinaire, mais 
comme une distraction, presque comme une récompense. 
Ou devra, dès le début, lui donner un bon maître et on 
n’oubliera jamais à ce momentelà que ce sont les débute qui 
engagent l'avenir. L’instrument d'étude ne devra, dans 
aucun cas, être, soit un instrument de luxe (piano à queue 
ou demi queue) ni un ancien instrument à peu près hors 
d’usage. Ce sera un bon piano droit, simple d’aspect, 
mais consciencieusement fabriqué, ayant une bonne sonorité 
et toujours i*arfaitemeat accordé. 

PII’AGE ( A VICULT.). — Les volailles maintenues en parquet 
s’arrachent souvent les plumes réciproquement pour avaler 
la goutte de sang attachée au tuyau de la plume. Donner 
aux oiseaux la liberté ; varier leur nourriture ; les habituer 
à picorer en leur jetant des épluchures, quelques grains 
dans un tas de paille, et surtout leur donner deux fois par 
jour une forte ration de viande crue hachée menu ; la 
valeur d'une cuillerée à soupe par tète et par jour. Ajouter 
des verdures, des insectes et des vers. 

PIE» ( MÉD. P RAT.). — Cors dus aux pressions de la 
chaussure. 

IÏYPERHYDROSK OU SI F.URS EXAGÉRÉES, contre quoi il 
faut utiliser les lotions de formol étendu uprès avis du mé¬ 
decin. 

Verrues, qu’il faut brûler au thermocautère. 

Talalgie (douleurs du talon, pied forci 1 ) due à un affai¬ 
blissement du squelette du pied et au port de chaussures 
mal laites et contre quoi il faut le repos et parfois une opé¬ 
rai ion. 

Pied rot. — Déformation du pied qui ne repose plus sur 
le sol par ses pointe d'appui normaux. Dans le pied bot 
« équin , l'on marche sur la pointe et le talon reste en l’air; 
dans le f talus » c'est le contraire; dans le « varus » l’on 
marche sur le bord externe, la planta ne touchant plus le 
sol mais regardant en dedans ; dans le « valgus », c’est le 
contraire. On peut, avoir des combinaisons de ces types : 
pied bot et varus équin, pied bot talus valgus, etc... Le pied 
bot est souvent congénital ; acquis, il est souvent infantile 
(paralysies, mal de Pott. etc.). Il faut un traitement chirur¬ 
gical et orthopédique de très longue durée. 

Pied plat. Dû à l'effondrement de la voûte osseuse 
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de la plante du pied p^ T '^Suffisance des ligaments et des 
muscles qui en comTnan^ ea t le jeu dans la station debout et 
dans la marche. I\ faut» Que le médecin juge des modifica¬ 
tions à apporter à la chaussure ou de l'opportunité d’un 
appareil plâtré. 

Mal perforant. — Ulcération circulaire de la plante du 
pied, peu douloureuse, allant de la peau à l’os. Rare au talon, 
rare au dos des orteils, fréquente sous le gros et le petit 
orteil. On constate d’abord uu durillon , puis une ulcération 
grisâtre avec un peu de pus fétide, laquelle ronge en pro¬ 
fondeur, lentement et progressivement. Ce mal est dû à 
l'alcoolisme, au diabète, au tabès, etc.... Il faut panser et 
faire cautériser par le médecin. 

Orteil en marteau ou en ziozaq. — Déviation d’un 
orteil par extension de la phalange et flexion de la phalan- 
gine sur la phalange. Siège au deuxième ou troisième orteil. 
On constate sur l’angle plus ou moins saillant formé à la 
face dorsale de l’orteil par la flexion de la phalangine sur 
la phalange relevée, un durillon épais sous lequel se produit 
une bourse sérouse qui peut donner lieu à un abcès et à une 
arthrite avec fistule (vrai mal perforant dorsal). Ce raale«f dû 
aux chaussures trop étroites et trop courtes. Il faut consulter 
un médecin qui pratiquera le redressement progressif ortho¬ 
pédique ou sanglant. 

Hallüx valgus. — Déviation du gros orteil en dehors 
au-dessus du second orteil qu'il refoule. On constate on outre 
un durillon sur le gros orteil causé par la pression de la 
chaussure sur sa tête avec formation d'abcès comme dans 
le cas précédent. 

Même traitement que pour l’orteil en marteau. 

Pied de bœuf. — F. Jeux de Société. 

PIÉDOLCHE ( ARTS D’AO R.). — Petit socle de buste, 
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Cintré. Droit. 


. formé généralement d’une gorge profonde accompagnée 
en haut et en bas, de moulures rondes ou carrées. 

[PIERRE ( ARCH. PRAT.). — L’appareil est le mode de 
disposition adopté pour placer les pierres d’une construction. 
On appelle lits, les plans horizontaux de la pierre mise en 
place dans le bâtiment, situation correspondant généralement 
à la position de la pierre en carrière ; joints, les plans verti¬ 
caux compris dans l'épaisseur du rnur et joignant les autres 
pierres ; parements, les plans verticaux apparents en façade 
et à l’intérieur de la pièce. Une pierre traversant toute 
l'épaisseur du mur est appelée parpaing, celle n'apparaissant 
qu’à un seul parement est dite boutisse. || L'appareil est 
polygonal ou incertain quand la pierro est employée dans la 
forme d'extraction. J| Isodomon ou à assises réglées quand 



les joints soat tous verticaux et les lits horizontaux et con¬ 
tinus. il Un angle est posé en besace quand la pierro formant 
l’angle fait partie alternativement de l’un ou l’autre mur, 
qui se rencontrent. La pierre sortant de la carrière est d'abord I 
sciée au passant ou scie à dents si elle est tendre, à la scie, 
sans dents et au grès si elle est dure. Elle est ensuite taillée' 
en épannelage, c'est-à-dire en observant assez grossièrement 
la forme qu'elle devra avoir pour les parties vues qui devront, 
être ensuite ravalées, moulurées ou sculptées ; exactement, I 
d'après des panneaux ou gabarits relevés par YappareiUeur 
sur son épure, pour les parties de lits et de joints. Elle est 
alors montée, posée, et ses joints et lits sont fichés au mortier. 
Pierres de construction (ARCH. PRAT.). — Suivant 
leurs défauts et qualités, on dit des pierres qu’elles sont! 
fières, lorsqu'elles sont dures à travailler et éclatent facile! 


ment; pleines, uniformes de grains et de dureté; poreuses, 
percées de trous, ferrées lorsqu'elles sont traversées de fils 
plus durs. || Suivant leur dureté, on les classe en plusieurs 
catégories en les comparant aux matériaux suivants du 
plus tendre au plus dur: talc, gypse, chaux carbonatée, 
chaux fluatée, chaux phosphatée, feldspath, quartz, topaze, 
corindon, diamant, jj Les pierres dures comprennent les 
marbres, les graniti et les pierres froides. || Les marbres 
sont des calcaires, qui font effervescence avec les acides, ils 
sont de l'espèce saccharoldè. (semblable au sucre), marbres 
statuaires do Paros, de Carrare, Cipolin, Turquln ; unis 
ce sont le noir, le rouge et le jaune antiques et le jaune de 
Sienne, les noirs de Dinant, veinés, ce sont le Portor, les 
griottes, le Campan, le Saint-Anne. Les lumachelles sont des 
marbres coquilliers, les brèches formées de conglomérats de 
teintes diverses ainsi que les brocaJMlcs. || Les grès sont 
formés de grains de sable réunis par un ciment calcaire, 
argileux ou siliceux. Il Les granits sont des pierres complète¬ 
ment siliceuses et fort dures, ils peuvent être polis de façon 
Presque inaltérable. || Les pierres froides sont des calcaires 
très denses, très durs qui peuvent prendre le poli (Oom- 
blanchlen, Château-Landon, Grimault). || Les pierres tendres 
sont toutes calcaires, les plus poreuses sont ainsi gelives, 
c’est-à-dire qu’elles s’effritent sous l’action de la gelée, 
suivant leur dureté, on les dénomme liais, cliquart, roche, 
banc royal, banc franc, lambourde verge lé et parinain, ces 
dernières étant les plus tendres. « Les soubassements des 
constructions parisiennes sont généralement en pierres 
froides, le rez-de-chaussée en liais ou banc royal, le vergelé 
pouvant être employé aux étages supérieurs. || Les granits 
sont employés pour les socles et les seuils, les monuments 
funéraires, les marbres pour la décoration intérieure. Sous 
le climat parisien, ils se conservent ma 1 à l'extérieur. 

Pierres précieuses. — Les pierres précieuses se rencon¬ 
trent : parfois, dans les roches éruptives (basaltes) ou cristal¬ 
lines, parfois dans le lit des fleuves ou des rivières ; les deux 
grands centres de production des gemmes, sont : l’Inde et 
Ceylan d’une part, l’Amérique du Sud (Brésil et Pérou en 
particulier) d autre part; en outre, des gisements diamanti¬ 
fères considérables sont exploités dans le sud de l’Afrique. 
Les»pierres précieuses ayant une autre provenance sont, en 
général, moins parfaites et moins recherchées. 

Propriétés physiques. — Los gemmes se distinguent par 
les propriétés physiques suivantes : 1° Transparence. Excep¬ 
tion faite de l’opale et do la turquoise naturellement opaques, 
les pierres seront d'autant plus Del les qu’elles seront plus 
transparentes ; 2° Pureté. Leur masse doit être homogène, 
sans taches, sans fêlures, saus solutions de continuité, sans 
crapauds (inclusion d’un corps étranger) ; 3® Netteté. Pour 
les pierres blanches, — diamant, saphir blanc, — l’absence 
de coloration doit être aussi complète que possible ; pour 
les pierres de couleur, la coloration doit être très caracté¬ 
risée et très belle; 4° Indice de ré fraction. La pierre réfléchit 
la lumière en quantité d’autant plus grande, elle est d’au¬ 
tant plus éclatante que l’indice de réfraction e.st plus élevé. 
Le diamant a un Indice de réfraction de 2,42 ; celui du saphir 
blanc est seulement de 1,76 ; il en résulte que le premier est 
infiniment plus chatoyant que le second ; le prix des deux 
pierres, pour cette unique raison, est fort différent; 5® Du¬ 
reté. Les gemmes ne conservent leur beauté qu’en vertu de 
leur résistance ; plus une pierre précieuse est dure, plus 
grande est sa valeur ; le diamant n’est rayé par rien ; il 
raye tout : c’est la plus dure des pierres précieuses. On peut 
arriver à obtenir commercialement des imitations du dia¬ 
mant ayant autant d’éclat, c’est-à-dire un angle de réfrac¬ 
tion aussi élevé que celui du diamant, mais ces imitations 
sont sans durée, car l’action du temps, les frottements des 
corps étrangers, les poussières atmosphériques, émoussent 
rapidement leurs arêtes. 

Taille des pierres précieuses _On taille à facettes 

les pierres transparentes ; on taille en cabochon ou en goutte 
de suif les pierres opaques : opale, turquoise. 

Classification. — Les pierres précieuses sont : 1° des 
corps simples : le diamant est du carbone pur ; 2° des oxydes : 
corindon (rubis, saphir, turquoise, émeraude, topaze orien¬ 
taux, saphir blanc) ; spinelle (rubis spinelle, rubis balais, 
rubis almandin); cymophanc (chrysobéryl); quartz (blanc 
ou cristal de roche, violet, jaune, bleu, rose, rubasse. Irisé, 
agates); opale (opale noble, opale de feu); 3® Des sili¬ 
cates (émeraudeoccidentale, topaze du Brésil, jargon grenat, 
chrysolite»hyacinthe, péridot; 4® des phosphates (turquoise) ; 
5 U des produits d'origine animale (corail, perle). 

Pour conserver les pierres précieuses. — Les ren 
fermer dans des écrins, enveloppées dans de l'ouate ; quand 
on s’en est servi, les essuyer soigneusement avec uno peau 
de chamois. 

POUR NETTOYER LES PIERRES PRÉCIEUSES. — Prendre 
un papier de soie qu’on transforme en tampon ; imbiber 
d’alcool, puis frotter les bijoux à nettoyer ; passer ensuite 
à la brosse fine. 

> Imitation et reproduction. — Les pierres précieuses 
s’imitent ou se reproduisent. L’imitation est un trompe- 
l’œil, elle donne à une chose l’apparence d’une autre chose 
dont elle ne possède pas toutes les propriétés physiques; la 
reproduction est la reconstitution chimique d’un produit dans 
son élément, son essence et ses propriétés physiques. On 
reproduit Industriellement toutes les pierres précieuses, 
— diamant compris— mais en exemplaires excessivement 
réduits et dont le prix de revient est supérieur au coût des 
pierres naturelles. Quant aux imitations, elles ne sont autre 
chose que des verres iiabileraent travaillés et colorés ; ils 
sont plus denses, moins durs que les pierres précieuses ; ils 
sont en outre impénétrables aux rayons X que celles-ci 
laissent passer. 

Pierre (Jf ÜD.PRAT.) — F. Calculs; à coliques-Coliques 
NÉPHRÉTIQUES; REISS; Vessie. — On réserve spéciale¬ 
ment le nom de « pierre • à l'état maladif des personnes 
atteintes de calculs de la vessie se présentant soit sous 
forme dure et massive, soit sous forme de graviers et 
de sables expulsés avec les urines. Il y a des calculs fauves 
(acide urique), gris (urate d'ammoniaque), blanc (phosphate 
et carbonate de chaux), durs (urates), très durs (oxalate de 
chaux). 

On enlève les pierres soit en les broyant à l’aide d'instru¬ 
ments spéciaux (lithotriteurs), soit en les allant chercher 
par méthode sanglante (opération de la taille),soit en pré¬ 
venant leur formation par des médicaments et un régime 
spécial. Seul le médecin peut décider du traitement à suivre. 
Pierre Infernale. — Nom donné au crayon de nitrate 
d’argent qui sert à cautériser, notamment à brûler les 
bourgeons charnus des plaies, les verrues, etc.... 


PIGEON. — Gallinacés à variétés sauvages et domestiques 
très nombreuses. Toutes ont des caractères communs et 
invariables. Us se rencontrent dans toutes les contrée- 
chaudes, froides ou tempérées. A l’état sauvage, leurs bandes 
sont souvent considérables et atteignent des centaines 
d'individus. 

Nourriture. — Le pigeon est granivore (sarrazin, blé, 
orge, maïs) ; il aime aussi la verdure en petite quantité. 

Ponte. Incubation. — Le mâle choisit l’endroit du nid ; 
le couple le construit avec de la paille. 

La ponte est de deux œufs et dure deux jours. L’incuba¬ 
tion est de dix-sept à dix-huit jours. Les petits qui éclosent 
successivement, à un intervalle de douze à vingt-quatn- 
heures, sont complètement élevés par les parents. Ne pas 
s'en occuper. Les pigeons de volière font jusqu’à 10 pontes 
par an. Quand la femelle atteint quatre ou cinq ans, la ponte 
diminue ; renouvelez alors les couples. 

Le pigeonneau so mange dès qu’il veut commencer à 
voler. On le tue par étouffement : serrer la gorge et com¬ 
primer fortement le cœur. 

Malatlie. — Les pigeons sont des oiseaux robustes ; la 
seule grave maladie à redouter pour eux est la diphtérie ou 
croup (plaques muqueuses jaunâtres dans la gorge). Pas de 
guérison pour les jeunes ; les adultes résistent mais conta¬ 
gionnent les jeunes ; donc sacrifier tous les malades et désin¬ 
fecter les pigeonniers avec des lavages à l’eau bouillante i 
contenant 10 p. 100 de sulfate de cuivre. 
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Variétés. — Trois catégories : pigeons comestibles ou de 
ferme ; pigeons de fantaisie ; pigeons sauvages. 

Parmi les pigeons comestibles les races les plus appré¬ 
ciées sont : le Pigeon maillé de Caux , aux plumes claires bor¬ 
dées d’une teinte foncée ; le Pigeon romain, qui se distingue 
par sa grande taille et son poids, la grande longueur de ses 
ailes pointues, et Bes pattes nues et rouges ; le Pigeon mon¬ 
dain, qui n’atteint qu'un poids moyen mais qui est d’un rap¬ 
port. excellent parce que très prolifique et d’élevage facile ; 
le Pigeon voyageur, intéressant pour la reproduction et l’amé¬ 
lioration des races. Citons encore le Pigeon de Moniauban 
qui rappelle le Pigeon romain, etle Pigeon Carneau qui est une 
race do bon rapport. 

Pigeon (CUIS.). — Le pigeon n’a pas les qualités du 
poulet au point de vue d’une nourriture hygiénique ; em¬ 
ployé trop fréquemment, il peut occasionner des fatigues 
d'estomac. || Les meilleurs pigeons, parmi ceux qu’on achète 
tués, sont ceux de Bresse et ceux du Mans ; ils sont gros. 
gras et très tendres. || Si on les achète vivants, il faut : 1® les 
peser à la main pour s’assurer du poids, et souffler entre 
les plumes pour voir s'ils soat gras ; 2° s'assurer que la tête 
et le cou sont entourés d’une sorte do duvet, prouvant qu’ils 
n’ont pas encore volé. Si ce duvet est tombé, l’oiseau n’est 
plus ni tendre ni gras. || U y a deux manières de tuer les 
pigeons : les étouffer ou les saigner. Les pigeons du Mans et 
de la Bresse vendus prêts à cuire ont toujours été saignés. 

PIGEON ROTL — Flamber, vider, barder et brider 
le pigeon à peu près comme un petit poulet. L’embrocher 
en long, le cuire une demi-heure à feu vif, servir avec une 
bordure de cresson et le jus en saucière. La cuisson au four 
est la moins bonne pour le pigeon ; si on ne peut avoir de 
broche, il faut le faire cuire à la casserole ou à la daubière, 
sauté ou braisé, surveiller beaucoup le feu et le jus. (Pour 
avoir un bon jus, il faut mouiller avec du bouillon./ 

PIGEONS EN COMPOTE. — Oouper les pigeons en 
morceaux réguliers, enlever les os qut ne tiennent à aucune 
fraction de viande, faire sauter ces morceaux dans une casse¬ 
role de terre avec une cuillerée de beurre, autant de saindoux 
et une cuillerée de petits morceaux de jambon cru ou cuit. 
Saler, assaisonner ; lorsque les morceaux sont dorés de 
tous côtés, non pas brunis, ni calcinés, verser dessus au 
travers d’une passoire une légère sauce rousse, colorée avec 
du bon jus : ajouter quelques champignons sautés au beurre, 
et autant d'olives dénoyautées ou de petits oignons blanchis 
au bouillon, faire mijoter le tout ensemble vingt minutes ; 
servir avec des croûtons; la sauce doit être onctueuse, ni 
trop liquide, ni trop épaisse. Le pigeon en compote se ré¬ 
chauffe. 

PIGEONS A LA ORAPEAÜDINE. — Les trousser 
d'abord les pattes rentrées en dedans, puis les flamber, les 
fendre dans le dos depuis le cou jusqu au-croupion, les apla¬ 
tir sans trop briser les os, les assaisonner de sel et de poivre. 
Les mettre alors dans une casserole avec uu morceau de 
beurre, une feuille de laurier et quelques oignons coupés 
en tranches. | Lorsqu'ils sont à moitié cuits, les retirer, 
délayer deux jaunes d'œufs avec le beurre fondu, qui est reste- 
dans la casserole. Tremper et bien imbiber les pigeons dans 
ce mélange, les paneraveede la mie de pain mêlée à deux ou 
trois échalotes et à du persil finement hachés, les faire griller 
sur un feu doux, et servir avec une sauce à l’échalote, qu'il 
faut tenir un peu claire; ajouter le jus d'un citron (facultatif). 
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PIGEONS AUX PETITS POIS. — Cuire les pigeons à 
la broche s'il» sont jeunes, ou braisés s'ils sont très fermes ; 
faire un jus un peu concentré que l’on divise en deux parties : 
l’une pour arroser les pois, l’autre pour faire passer en sau¬ 
cière. Servir dans un plat creux avec les pois en garniture. 
Mélanger quelques cœurs de laitue. Les légumes doivent 
avoir été cuits à part. 

PIGEONS AUX ASPERGES. — Procéder comme 
ci-dessus et servir sur une litière d'asperges coupées en 
morceaux. 

• PIGEONS A LA SAINTE-MENEHOULD. — Les 
poêler entiers, c’est-à-dire les brider, les faire cuire dans une 
casserole avec bardes de lard, carottes, oignons, bouquet 
garni, et deux cuillerées de consommé ou de bouillon. Quand 
ils sont culte, les laisser rofroldir, les tremper dans des œufs 
battus comme pour une omelette, paner avec de la raie de 
pain ; les faire frire de belle couleur dorée et servir sur une 
RÉMOULADE (K. C6 mot). 

PIGEONS EN PAPILLOTES. — Même préparation 
et mémo forme de cuisson que pour les pigeons à la 
crnpaudlne, cependant la cuisson un peu plus complète. Les 
égoutter, les laisser un peu refroidir, les diviser en deux dans 
c sens de la longueur. Tailler comme pour des côtelettes 
le veau autant de feuilles de papier qu’il y a de moitiés de 
pigeons; huiler extérieurement ces feuilles de papier ou 
papillotes; les garnir intérieurement de bardes de lard ou 
de farce à papillotes ( V . cet article) ; sur la farce coucher 
le demi-pigeon. 

L'envelopper en plissant tout autour le papier avec soin. 
Mettre ces papillotes sur le gril, d’abord du'côté plissé, les 
retourner quand elles ont pris couleur. Il faut un feu très 
doux et à peu près vingt minutes de cuisson. 

PIGEONS EN CHARTREUSE. — V. Perdrtx en 
CHARTREUSE. 

Pigeon vole. — F. Jeux de société. 

PIGEONNIER. — Simple logctto, en bols de forme cubique, 
surmontée d'un toit incliné ; largeur : 0 m. 60 ; profondeur : 
0 m. 50 ; hauteur à l’arrière : 0 m. 50. Sur la face antérieure se 
trouve une ouverture dont la partie supérieure est arrondie 
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Modèle type <f un pigeonnier de rapport 
_ pour couples nombreux. _ 





ot de Om. 35 de large sur 40 centimètres de haut. Une plan¬ 
chette de 0 m. 25 avance en dehors pour permettre un accès 
plus facile aux pigeons. Lorsque l'éleveur possède plusieurs 
couples de pigeons il établit autant de logettes qu’il a de 
couples, mais en les réunissant toutes en un seul bloc ; une 
simple cloison sépare les couples les uns des autres. On peut 
utiliser également un grenier inoccupé, une vieille chambre. 
L’important est que le logement des pigeonsisoit : élevé, sec 
et exposé au midi. 

Ameublement.—L’ amcublemcntd’ un pigeonnier comprend 
uniquement des nids en plâtre spéciaux et. si on utilise une 
chambre ou un grenier, une augotte à grains et un abreuvoir. 

Tenue. — Surveiller la propreté. Ne jamais laisser trop 
de fiente s'accumuler à l’Intérieur et nettoyer les nids et les 
logettes après chaque incubation. Répandre dans les logettes, 
sur lo bois quelques gouttes d’huile d’aspic. Cette essence 
a la propriété de retenir les pigeons au colombier. 

PILOTES LAN AN EL RS. — I. Attributions. — II. Conditions 
d'admission. — III. Règlement* de pilotage. 

I. ATTRIBUTIONS.— Les pilotes i&mancurs sont chargés 
d'assurer l’entrée et la sortie de tous les bâtiments du port, 
ou de la rade à laquelle ils sont attachés. Les capitaines sont, 

| de leur côté, obligés, sous peine de poursuites, de réclamer,! 


toutes les fois qu’ils arrivent dans un port, l'assistance du 
pilote. 

II. CONDITIONS D’ADMISSION DU PERSONNEL 
PILOTE. — Ils sont nommés par le ministre du Commerce. 
Les candidate doivent avoir 24 ans au moins et 50 ans au 
plus, justifier de 6 ans de navigation sous pavillon français, 
satisfaire à un examen sur la manœuvre, la connaissance 
des marées, des bancs, courante, écueils, pouvant constituer 
des dangers pour la navigation dans la limite de leur station. 
L'examen est passé devant : un officier de marine ou de port, 
deux anciens pilote» de la station et deux capitaines du com¬ 
merce. Les candidate sont classés par ordre de mérite et les 
admis ne doivent pas dépasser le nombre des vacances. Tous les 
cinq ans les pilotes subissent une épreuve de pratique et un 
examen médical de la vue. Dans chaque station, il y a des 
aspirants pilotes ( 1/4 des titulaires) destinés à suppléer les pilotes 
et à les remplacer ; se recrutent aux mêmes conditions. 

Chaque station de pilotage comporte un chef de pilotage 
officier ou pilote major. Dans les ports militaires, c’est le 
capitaine de vaisseau directeur des mouvements du port 
qui remplit ces dernières fonctions. 

III. RÈGLEMENTS DE PILOTAGE. — Chaque bateau 
pilote porte : le jour, un pavillon blanc et bleu, et sur ses 
voiles une ancre ainsi que la lettre de s» station ; la nuit, un 
feu; il doit toujours être prêt à appareiller au premier signal. 
Le service se fait à tour de rôle. Le premier pilote arrivé à 
bord doit être pris. Si un capitaine veut choisir sou pilote, 
il a le droit de le faire, mais il doit néanmoins payer celui qui 
le premier a mis le pied à son bord. 

Les pilotes ne doivent quitter le navire que lorsqu’il est 
ancré ou lorsqu’il est en pleine mer ; ce sont eux qui donnent 
tous lesyOrdres pour la manœuvre, si le capitaine s'en mêle, 
ils ne sont plus responsables. Si les navires-sont contaminés 
ou proviennent de pays suspects, ils doivent les conduire au 
lazaret. 

Le droit de pilotage est obligatoire. Quand un navire ne 
prend pas de pilote, il paye tout de même la taxe de pilotage. 

Des sanctions très sévère» sont prévues pour les pilotes qui 
par négligence, ignorance, ou volontairement ont perdu ou 
échoué ie navire qui leur est confié. Les réglemente de chaque 
station prévoient les cas particuliers qui peuvent se produire. 
Tout maria nou reçu pilote qui se présente pour conduire un 
navire est puni de 3 mois de prison et 50 fr. d'amende. La 
peine est doublée en cas de récidive. Les émoluments dos 
pilotes sont assez élevés mais varient d’importance avec les 
ports auxquels Ils sont attachés. 

PILULES. — Petites boulettes deOgr.10 à Ogr. 30 contenant 
une bu bstance active médicamenteuse dans une pâte inerte 
de miel ou de savon, etc., avec une goutte de glycérine. On 
enrobe les pilules avec de la kératine inattaquable au suc 
gastrique lorsqu’on veut que le médicament de la pilule 
n’agisse que dans l’intestin (pilules kératinisées). On les 
dragéifié aussi avec du sucre ou on les argente et les dore. 
Certaines pilules très durcies passent dan3 l'intestin et en 
sortent telles qu’elles y étaient entrées sans avoir agi. c’est le 
cas des pilules de quinine. Dans ces cas, mieux vaut éviter de 
prendre les médicaments sous forme pilulaire et donner la 
préférence aux cachets. 

PIMENT. — F. Assaisonnement. 

PIMPRENELLE. — F. assaisonnement. 

PIN. — F. Sylviculture. 

PINCES. — Pince longue d pansements, sert à enlever les pièces 
de gaze qui recouvrent une plaie. 

Pince d griffes tire-langue (de Berger, de Doyen) sans 
griffes, de Laborde pour les tractions rythmées. 

Pinces emporte pièce pour amygdales. Pinces d épiler. 
Pinces hémostatiques : à mors courts de Segond, de Rlchclot, 
à mors courts et larges de Péan, à more longs de Kocher, à 
more coniques de Terrier, en T, en cœur, en trèfle, pince lon¬ 
guette dite de Terrier droite ou courbe, etc... 

Pince-sans-rire. — F. Jeux de société. 

PINCETTE. — F. Jeux de société. 

PINSON ( AVICULT .). — Famille des passereaux; ils sont 
granivores et s’accommodent de la vie en volière. On peut 
leur donner alors un peu de verdure, quelques Insectes et 
des fruits. 

Ponte. — Les passereaux construisent leur nid de plumes 
et de fines racines d’une texture remarquable. La ponte est 
de six à sept œufs et l’incubation dure une quinzaine de jours. 

Elevage. — Pour élever des passereaux en cage, prendre 
les jeunes alors que leurs grosses plumes ne sont pas toutes 
venues ; leur donner ensuite une pâtée légèrement humide 
ainsi faite: 1/5 de pain rassis émietté; 1/5 d’œuf dur 
broyé; 1/5 de laitue : 1/5 de millet; 1/5 de chènevis broyé. 
Quand les oiseaux mangent seuls, leur donner du chènevis, du 
millet, de l’alpiste, du plantain et du séneçon. 

On connaît trois variétés de pinsons: pinson ordinaire,pin¬ 
son des neiges, pinson des Ardennes. 

PINTADE (A VICULT.). — Gallinacé, originaire d'Afrique, ne 
s'élève bien qu’à l'état libre. Très rustique à l’état adulte. Ne 
pas lui construire de logement spécial. La nuit, un gros arbre 
lui sert de couvert, le jour elle court les champs où elle trouve 
presque entièrement sa vie. 

Ponte. — Lu pintade fait son nid dans les buissons, les 
haies et souvent fort loin des habitations. La surveiller au 
moment, de ia ponte qui commence généralement vers le mois 
de mal. Un seul sujet peut donner jusqu’à 100 œufs d’une 
saveur exquise. Avoir un mâle pour 5 à 6 femelles. 

Incubation. — Faire couver les œufs de pintade par 
quelque poule bonne couveuse et de poids léger, non à cause 
des œufs dont la coquille est très dure, mais des petite, un peu 
fragiles les premiers jours de leur naissance. L’incubation 
dure de 25 à 30 jours. Au moment de l'éclosion, quand le 
bêchage commence, verser un bon verre d’eau tiède sous le 
nid afin d’aider les petite à sortir de leur coquille. 

Elevage. — Les poussins de pintade sont assez délicats 
à élever. Après l'éclosion, les laisser jeûner 24 h. ; leur donner 
ensuite une pâtée ainsi composée : pain rassis, 1/3 ; œufs durs, 
1/3 ; chicorée sauvage, 1/3. Le tout légèrement saupoudré de 
farine de mais. 

Ajouter à cette nourriture: 

1° Des œufs de fourmi»; 

2° Iles débris de viande ; 

3° Des ténébrions (en larves) ; 

4° De menus grains: millet, chènevis, puis des grains! 
plus forts : blé et sarrasin. 

Quand les poussins atteignent 2 mois, prévenir la crise du 
rouge en augmentant la dose de nourriture animale. Ajouter 
à la pâtée par tête et par jour une grosse pincée de la poudre 
suivante : quinquina pulvérisé, 200 gr. : gingembre, 250 gr. ; 
carbonate de fer, 150 gr. : cannelle, 150 gr. 


PIQUET ( JEUX DE CARTES). — C’est un jeu essen¬ 
tiellement français, il se joue avec le paquet ordinaire 
de 32 cartes. 

Valeur des cartes par ordre décroissant, et dans chaque, 
couleur : l’As est le plus fort et vaut 11 points, le Roi, la 
Dame et le Valet comptent chacun pour 10 pointe, le Dix 
le Neuf, le Huit et le Sept valent respectivement le nombre 
de pointe qu'ils portent. 11 est bien entendu que cette valeur 
numérique de chaque carte n’entre nullement en compte 
dans l’addition des points des joueurs. Elle sert seulement, 
lorsque deux adversaires ont en mains un même nombre de 
cartes d’une couleur, à designer celui qui fait ce qu'on 
nomme le point (F. plus bas), elle sert surtout pour les levées 
dans la bataille, où la carte du point le plus fort emporte 
la carte d’un point inférieur. « 

I. LE PIQUET A DEUX. — O’est la forme du jeu la 
plus usitée. Ou y joue, selon les conventions, en 100, 200, 
mais le plus souvent en 164* ou 221 points. Chacun des deux 
joueurs ayant 12 cartes, le 1 er qui, grâce à son point, aux 
combinaisons qu'lia en main, à ses levées et autres hasardadu 
jeu aura atteint le chiffre fixé, gagnera la partie: celle-cicom- 
prend d’ailleurs, un nombre Indéterminé de coups. 

LE JEU. — Dans une partie de piquet, chaque coup, après 
l'écart préalable, comprend d’abord le compte du point, 
puis le compte des s&iuences, quatorze, brelans, enfin la 
bataille avec le compte des levées et les hasards du jeu, pic, 
repic, capot. 

1° Le point. — O’est la réunion entre les mains d’un joueur 
d’un nombre do cartes de la même couleur, qu’elles se suivent 
ou non, supérieur au nombre possédé par l’adversaire dans 
les mêmes conditions (c.-à-d. d'une quelconque mais seule 
couleur). On compte autant de points que l’on a de cartes. 
Celui qui a, par ex., 6 carreaux contre 5 trèfles chez l’adver¬ 
saire, marque le point, c.-à-d. ü ici. Si ce nombre de cartes 
se trouve être le même chez les deux joueurs, chacun addi¬ 
tionne la valeur numérique de ses cartes (F. plus haut) 
et celui qui forme ainsi le plus fort total, fera le point. A éga¬ 
lité de cartes et de pointe, personne ne marque. 

2° La séquence est une série de cartes d'une même couleur 
et se suivant immédiatement, ce sont la tierce, la quarte, 
la quinte, la sixième, la septième et la huitième ; la carte 
la plus forte donne son nom à la séquence (tierce au valet, 
quinte au roi, quatrième majeure (à l’as) mineure ou basse 
(au dix, etc...). Le joueur qui a la plus forte séquence annule 
celle que peut avoir sou adversaire (une tierce à l’as annule 
p. ex. une tierce au roi, une 4 e annule toute tierce, une 
sixième annule toute quinte, etc). La tierce vaut 3 pointe, 
la quatrième 4 points,, la quinte 15 pointe, la sixième (ou 
seizième) 16 points, la septième (ou 17*) 17 pointe ; la 8" (ou 
18*) 18 pointe. 

A la faveur d'une séquence reconnue bonne, le joueur 
fait passer et compte les moindres séquences qu’il peut 
encore avoir, sans que l'adversaire puisse compter les siennes, 
même si elles sont supérieures à ces dernières. Tout joueur 
qui annonce ses séquences doit donc commencer toujours 
par la plus forte. 

3° Le quatorze. — C'est la réunion de 4 cartes de même 
nature. Les cartes inférieures au dix ne peuvent faire de 
quatorze; il n’y a que 5 quatorze possibles: quatorze d'as, 
de rois, de dames, de valets, de dix; un quatorze vaut 
toujours 14 pointe, quand il est bon, c.-à-d. quand il n’est 
pas annulé par un quatorze supérieur (un quatorze de rote 
annule un quatorze de dames, par exemple, etc.). En 
outre tin quatorze reconnu bon annule tous les brelans 
(F. paragraphe suivant) que peut avoir l’adversaire, même 
le brelan d’as, alors que celui qui possède lo quatorze 
supérieur peut même compter un brelan de dix. • 

4° Brelan : 3 cartes de même valeur. Il y a 5 brelans 
possibles : le brelan d’as, de rois, de dames, de valets, do dix. 

Le brelan quel qu’il soit vaut 3 points, mate ne peut être 
compté que si l'adversaire n'a pas un quatorze bon. 

La partie. — Tirez la donne au sort. Celui qui retourne 
la plus forte carte « commande », l’autre donnera le 1 er et 
chacun ensuite à tour de rôle. La donne est un désavantage 
au piquet puisqu’elle empêche le pic et le repic (F. plus loin). 

Mêlez, faites couper et distribuez 12 cartes à votre adver¬ 
saire et à vous-même, soit 2 par 2 soit 3 par 3, mais d’une 
seule manière au cours d’une même partie. Il vous reste un 
talon de 8 cartes, placez-le à votre gauche et sans y 
regarder en 2 paquets formant une croix, l’un de 3, l'autre 
de 5 cartes ; Us serviront tout à l’heure pour l'écart. 
Classez .votre jeu par couleur et par ordre de valeurs et 
rendez-vous tout d’abord compte si vous avez les « cartes 
blanches » (F. plus loin). Vous marqueriez alors « dix de 
blanc », mais à condition delesannoncor avant que d'écarter. 

L'écart. — L’adversaire qui a la main (vous avez donné) 
fait le l îr son écart, retirant de son Jeu les 5 cartes qui lui 
paraissent avoir le moins d’intérêt il les remplace par les 
5 premières du talon qui lui reviennent de droit ; il n’est 
cependant pas tenu d’en écarter 5, il peut se contenter d’en 
écarter 2, 3, mais 1 pour le moins ; il a en outre le droit de 
regarder celles qu’il laisse, sans toucher au 2* paquet de 3 cartes 
qui vous est réfiervé en tant que donneur. Faites à votre 
tour votre écart ; vous pouvez prendre toutes les carte-s 
du talon aussi bien les 3 qui vous reviennent que celles que 
l’adversaire vous aura abandonnées, et aussi n’en échanger 
que une ou 2 ou 3, mais si vous ne prenez pas tout le paquet, 
vous êtes obligé do commencer par prendre celles laissées 
par l'autre joueur, tout en avant le droit de regarder ce 
qui reste. Savoir bien écarter est la chose la plus Impor¬ 
tante et la plus difficile au piquet (F. plus bas les conseils 
pour l’écart). Ceci fait, disposez bien vos cartes par couleur 
et daas leur ordre naturel, voyez le point que forment les 
plus nombreuses d’uno même couleur, et si vous avez quelques 
séquences, tierces, quatrièmes, quatorze, brelans, etc... „ 

L'annonce des points. — Le premier en main a la 
parole. Il annonce, dans l’ordre : 

1° Dix de blanc s’il n’a que des cartes blanches et avant 
d'écarter, puis, après son écart ; 

2°Son point, c.-à-d. son plus grand nombre de cartes d'une 
même couleur. S’il a p. ex 0 carreaux, il annonce : six cartes. 
Vous qui n'avez en mains que 5 cartes d une couleur 5 trèfles 
p. ex., vous répondoz : «Bon * et il marque le point (égal 
nu nombre de cartes annoncées) soit ici 0. Mais ai vous 
aviez 7 trèfles, vous répondriez « no vaut pas » et c’est vous 
qui marqueriez lo polut c.-à-d. 7. SI vous vous trouviez avoir 
0 cartes aussi, vous répondriez : « Égal » ou « Payé » et il 
faudrait avoir recours au compte des points formés par 
ces 6 cartes dans vos jeux respectifs. Votre adversaire pos¬ 
sédant p. ex. : as, roi, dame, valet, huit, sept de carreau 
a un total de 11 + 10 + 10 + 10 + 8 + 7=56, vous avez: as. 
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roi, «lame, valet, dis, trèfle, soit un total île 11+10+ 

10 + 10+10+8=59, vo»* 8 marquerez donc le point, c.-à-d. 

0 et vous étaler les eart<‘ 8 du point sur la table, pour bientôt 
les reprendre. Le premier en main continue son annonce 
par : 

3° Les séquences (tierces, quatrièmes, quintes qu’il 
détient, en disant leur nature (l>asses, majeures, au roi, 
au dix, etc.) et en commençant toujours par la plus forte. 

4° Ses quatorze (d'as, rois, etc.) et ses brelans s’ils ne sont| 
pas annulés (F. plus haut). 

A chacune de ces annonces successives répondez, selon 
ce que vous avez en mains : ■ Ne vaut pas » s’il y a mieux 
dans votre jeu, ou «Égal» ou «Payé», s’il y a autant, ou 
« bon » s'il y a moins . Le joueur fait alors le compte de ce 
qu'il a de bon, point, séquences... qu’il doit montrer puis 
jetant sa l re carte il compte 1 qu’il ajoute aux points de son 
jeu (certains joueurs, nous l’avons vu, exigent que, pour 
marquer 1, cette carte ne soit pas inférieure à un dix). 

LA bataille. — Alors commence la période de bataille 
ou de levées. Supposons que votre adversaire ait marqué 

6 de points (ayant 6 cartes bonnes) et 16 pour une sixième 
h la dame, cela fait 22 ; et, en jouant sa l r ® carte 11 dit 23. 

Si c'était vous (donneur et 2® à parler) qui ayez le point et 
les séquences reconnues bonnes, montrcz-les avant de jouer 
dès que l’adversaire a jeté sa l r ® carte. Alors vous levez, si 
vous le pouvez, cette carte en fournissant de la môme cou¬ 
leur. Comme il n'y a pas d’atout au piquet, si cette couleur 
vous manque, vous jetez une carte quelconque que vous 
n'avez pas Intérêt à conserver. SI vous avez fait la levée, 
continuez de jouer en jetant la couleur qu'il vous plaît, à 
condition d’annoncer la couleur nouvelle. Chaque levée 
donne 1 point à celui qui l'a faite, il le compte oralement en 
jetant la carte suivante et le jeu se poursuit ainsi jusqu’à 
épuisement des 12 cartes, chaque point de levée s’ajoutant 
successivement pour chacun à son compte particulier. 
Le but est naturellement de prendre le plus de plis possible 
de manière à «gagner les cartes», c.-à-d. faire au moins 

7 levées sur 12, ce qui vaut un supplément de 10 points 
à marquer encore (la dernière levée valant 2). 

Le bilan. — Toutes les cartes jetées, on compte les plis 
de chacun ; celui qui en a le plus marque 10 points qu’il 
ajoute à ceux annoncés dans le cours du jeu (à égalité de 
levées de part et d’autre, personne ne marque 10). Le coup 
est terminé ; chacun porte à son compte les points qu'il 
vient de faire,.il les ajoute au total général des pointe 
gagnés au cours du ou des coups précédente. On établit 
ce compte avec des marques ou des jetons et des fiches, 
ou tout simplement encore en inscrivant. Si aucun des 
Joueurs n'a atteint le chiffre imposé (100, 150, 200, 221) 
la partie continue et un nouveau coup recommence de 
façon identique. 

3. Les hasards du jeu. — Il y a enfin encore au piquet 
les trois hasards : pic, repic et capot, et aussi ce qu’on 
appelle les cartes blanches 

a. Les cartes blanches. — Un joueur a les cartes blanches 

quand il ne possède pas une seule figure dans son Jeu avant 
d’avoir fait son écart (F. plus haut). Elles valent. 10 pointe. 
Si celui qui a les cartes blanches est le 1 er à Jouer, il montre 
son Jeu, compte 10 et fait ensuite son écart. S'il est 2 e à 
jouer il attend que l'adversaire ait fait son écart, il montre 
aussitôt scs cartes, compte 10 et écarte à son tour. Les 
cartes blanches viennent donc avant le point et empêchent 
par suite l’adversaire de faire le pic et le repic, mais elles! 
n’empêchent pas le capot. | 

b. Le pic. — Si un joueur, I er en cartes, ayant compté 
un certain nombre de pointe, continue, en jouant, jusqu’à 
atteindre 30 avant que l’adversaire ait pu faire un Beul point, 
au lieu de dire : « trente », il dit alors soixante, et ajoute 
à ce chiffre les pointe qu’il peut faire ensuite : 61, 62, 03, etc. 

Pour faire le pic il faut nécessairement être l w en cartes 
sinon l’adversaire ayant la main compte : l en Jetant Ba 
l re carte. Toutefois certains joueurs admettant que la l r ® carte 
jouée, doit pour compter 1, être au moins un dix, si cette 
carte était inférieure, le 2 e en main en profiterait alors pour 
lever si possible et tenter le pic qu’il espère. 

c. Le repic. — On fait le repic si, avant de jouer, par ses 
seuls pointe (point, séquences, quatorze, etc...) on atteint 
30, sans que l’adversaire ait rien à compter. Au lieu de 
« trente », on dit alors « quatre-vingt-dix » et Ton continue 
s’il y a lieu, au fur et à mesure : 91, 92, 93, etc. 

d. Le capot. — C’est faire les 12 levées du coup et cela 
vaut, indépendamment des pointe que Ton aura pu compter 
dans le coure du jeu, 40 pointe au lieu des 10 que donne la 
majorité des levées. La dernière levée, au capot, ne compte 
pas double, et le capot n’empêche point l’adversaire do 
marquer le point s’il Ta. scs séquences et ses quatorze bons. 
Réunir tous les hasards du Jeu, pic, replc, capot est assuré¬ 
ment fort rare, mais cependant possible. Supposons p. ex, 
qu'un joueur ait une quatrième majeure bonne (as, roi, 
dame, valet de pique), 1 tierce majeure en cœur (aa, roi, 
dame), 1 tierce majeure en carreau et as et dame de trèfle, 
il entre par 4 de point + 4 do quatrième =8 + 3+3 de 
tierces = 14 + 14 d’as =28 + 14 de dames = 42+60 de 
replc- = 102: 11 dit 103 en jetant sa l r * carte, et abaissant 
scs cartes maîtresses, successivement : 101, 105, 106, 107, 
108,109, 110,111, 112, 113, 114 auxquels il ajoute alors les 
40 de capot, soit 154 pointe. Au piquet en 150 il a donc 
gagné la partie en un seul coup. 

4. Observations et pénalités. — Avant do donner, 
faites couper les cartes , il faut toujours couper avec netteté | 
en laissant plus de 2 cartes dans le paquet de dessous. 

La donne. — On ne doit pas donner 2 tours de suite, ce 
serait d’ailleurs un désavantage évident pour celui qui le 
ferait. Si vous voua êtes donné 13 cartes au lieu de 12, Tadver¬ 
sai re peut à son choix conserverson Jeu ou voua faire redonner; 
s’il garde son jeu, voua écarterez une carte de plus que vous 
n’en prendrez au talon (donc 2 au maximum) et l'équilibre 
sera rétabli ; si c’est l’adversaire qui a reçu 13 cartes, il fera 
de même, prenant au maximum 4 cartes et en posant 5. 
Si l’erreur est de plus d'une carte, il faut recomuicncerja 
donne. 

L'écart. — Ne regardez jamais le talon avant d’avoir 
écarté, sous peine de compter « à la muette », c.-à-d. de ne 
rien marquer dans le coup tandis que votre adversaire comp¬ 
tera tout son jeu môme s’il est inférieur au vôtre. De môme 
vous comptez encore à la muette si vous avez pris plus de 
cartes que voua n’en avez écarté, car il est formellement 
interdit de revenir sur l’écart une fois fait. Si au contraire 
vous avez moins de cartes que voua ne devriez, soit que vous 
ne les ayez pas reçues ou que vous ne les ayez pas prises 
au talon, vou3 pouvez compter ce que vous aurez, car ce 
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n’est pas un avantage de jouer avec moins de cartes : il 
vous sera impossible de faire la dernière levée et l’adversaire 
ne pourra être capot. Lorsque, 1" en main vous no prenez 
pas 5 cartes au talon vous devez avertir en disant : « J’en 
prends tant ». 

L’annonce. — 81 après avoir répondu :,« C’est bon • à 
l’adversaire qui accuse son point ou scs séquences, vous vous 
apercevez en mieux examinant vos cartes que vous vous 
ôtes trompé, vous pouvez réparer l’erreur tant que vous 
n’avez pas encore joué, môme si l’adversaire avait jeté sa 
l r " carte. Dans l’annonce des séquences commencez tou¬ 
jours par la plus forte, sinon vous vous exposez à no pas 
pouvoir la compter au cas où l’adversaire annoncerait une 
séquence supérieure à celle que vous avez déclarée. Lne i 
fausse annonce condamne à compter à la muette. 

Les points doivent toujours, se compter dans l’ordre 
suivant : 

1. Les cartes blanches (constatées avant l’écart). 

2. Le point. 

3 Les séquences (huitième, septième, sixième, etc..4. 

4. Les quatorze et brelans. 

fi. Les points de. levées comptés en jouant chaque carte 
(la dernière Comptant double). 

6. Les lü points de majorité des levées (49 p. le capot). 

Les levers. — Au cours de la bataille vous ne devez pas 
renoncer ( c.-à-d. vous abstenir de fournir de la couleur 
demandée quand voua en avez) mais vous n’êtes obligé que 
de fournir et non de forcer ; si vous n’avez pas de la cou¬ 
leur, vous filez quelque carte sans importance. Si, après 
une levée, vous changez de couleur, il faut nommer la 
nouvelle, Binon l’adversaire aurait le droit de reprendre sa 
carte Jetée. C’est d’ailleurs le seul cas avec celui de la 
renonce par mépardc (no pas fournir par erreur de la couleur 
demandée) où il soit permis, au piquet, de relever une carte 
Jouée. 

Quelques conseils. — Le but du joueur est triple : avoir 
le point, réunir les plus forte-s valeurs et gagner les cartes, 
sans parler des chances du jeu : pic, repic et capot. 

L’écart. — Le gain dépend le plus souvent de l’écart qu’on 
aura fait . Savoir bien écarter est essentiel au piquet ; 

1° Le premier objet en écartant c’est de chercher à 
avoir le point c.-à-d. réunir le plus grand nombre de 
cartes de la môme couleur. Faire le point est la première 
condition pour arriver au pic et au repic (ce n’est pas néces- 
. sain- au contraire pour le capot) ; 

2° C’est ensuite d’avoir des séquences (huitièmes, septièmes, 
sixièmes, quintes, etc) et autres combinaisons marquantes 
(quatorze, brelan) ; 

3° Enfin chercher à avoir les cartes, c.-à-d. s'assurer pour 
la bataille consécutive le plus grand nombre de plis, puisque 
celui qui fait le plus de levées (soit seulement 7 sur 12) ajoute 
10 points à son compte. 

11 est assez difficile de formuler des règles précises en ce 
qui concerne l’écart. Ce n'est guère que par la pratique que 
Ton peut bien apprendre cette partie difficile du piquet. 
D’une façon générale, attachez-vous à conserver les cartes 
qui peuvent avoir une rentrée et défaites-vous des cartes 
isolées qui n'ont, par elles-mêmes, qu’une faible valeur ; 
tâchez de renforcer la couleur dont vous avez le plus et ne 
sacrifiez pas cette couleur qui peut vous assurer le point, à la 
recherche de quelque «quatorze» hasardeux. En présence 
de plusieurs combinaisons possibles il est embarrassant de 
savoir laquelle sacrifier et à laquelle se tenir ; sans doute on 
peut compter sur les rentrée», mais 11 faut agir prudemment, 
et il vaudrait mieux, par exemp. garder une quinte donnant 
41 qu’uneautre couleur formant 45, mais où la quinte ne serait 
point faite. Enfin, si vous avez en main un jeu qui offre un 
ensemble satisfaisant, soyez modéré dans votre'"écart, écartez 
seulement une carte ou 2 et ne vous exposez pas à gâter le Jeu 
en voulant trop l’améliorer. 

Le feu. — Dana le cours de la partie, efforcez-vous, puis¬ 
qu’il n’y a pas d'atout au piquet, d’affranchir vos cartes de la 
même couleur c.-à-d. de faire tomber les cartes supérieures 
de cette couleur, qui se trouveraient chez l’adversaire, puis, 
quand revient votre tour vous Jouez vos cartes maîtresses. 

LES VARIÉTÉS DU PIQUET. — I. Le piquet a. trois 
OU normand. — C’est le môme jeu à quelques modifications 
près que le piquet à deux, lise joue avec 32cartes qui ont la 
même valeur qu'au piquet ordinaire, la façon de compter et 
les règles générales sont identiques, mais chaque joueur reçoit 
ici 10 cartes et les coups de pic et repic sont un peu différents. 

Le jrU' — Fixez le nombre que devra atteindre le gagnant . 
100, 150, 200 points, à volonté ; tirez la donne comme au 
piquet ordinaire ; faites couper, distribuez 10 cartes à chacun 
et à vous-même par 2 et 3 alternativement, mais jamais par 4. 
et en commençant par le voisin de gauche. Il reste doue un 
talon de 2 cartes ; vous avez la faculté, étant le donneur, de 
les regarder et de les échanger contre 2 des vôtres ou, à votre 
gré. de les laisser; mais personne autre que le donneur n’a le 
droit d’y toucher. Le 1 er en cartes annonce son jeu. les deux 
autres parlent à leur tour et celui dont le point est reconnu 
bon le marque comme au piquet ordinaire, le jeu est le môme 
et les cartes blanches, les séquences, les quatorze se comptent 
pareillement. Seuls les hasards diffèrent un peu. 

Repic. - Si 1 er à jouer vous avez en mains 20 points 

avant déjouer (au lieu de30au piquet à2), vous comptez 00, 
c'est le repic. 

Pic. — Si pour atteindre ce chiffre de 20 vous avez du 
jouer une ou 2 cartes, et. toujours à condition que vos adver¬ 
saires n’aient rien pu compter ni fait la moindre levée, vous 
dites : 60, c’est le pic. 

Capot. — Le capot enfin présente au piquet à trois, 
deux aspects distincts : 

1® Si vous êtes seul à faire toutes les levées, les 2 autres 
joueurs sont capots et vous marquez 40. 

2° 81 vous êtes le seul à n'en faire aucune vous êtes 
capot et les adversaires se partageant les 40 points marquent 
20 chacun. , , , 

Celui des 3 joueurs qui fait le plus de levées compte 
10 points, comme au piquet ordinaire. En cas d égalité 
entre 2 joueurs (4 levées chacun) c'est celui qui a fait les 

4 premières qui marque 10. 

Le perdant. — Comme il n'y a qu’un seul perdant au piquet 
à trois, on procède par élimination des gagnante ; le premier 
qui a atteint le nombre de pointe fixé- pour gagner la partie 
se retire, les deux autres continuent le jeu en jouant le 
piquet ordinaire à deux, le dernier perdant paie l’enjeu con¬ 
venu à chacun de ses deux adversaires. 

Piquet a quatre ou piquet voleur.— C'est, encore avec., 
I quelques modifications, le piquet ordinaire mais joué comme 
le whist en association de 2 contre 2. Après avoir fixe le. 


183 = 

















































PIQUETTE 


PISCICULTURE 


i nombre de pointa que devra atteindre le camp gagnant, tirez 
au sort les partenaires, les 2 plus fortes cartes serties seront 
associées contre les 2 autres, ou bien encore les 2 rois rouges 
contre les 2 rois noirs. Placez-vous de façon à Être entrecroisés, 
i chacun vis-à-vis de son partenaire, puis tirez la donne ; ce 
sera la carte la plus liasse ; ensuite la main passe à droite. 
Distribuez 8 cartes à chacun par 2 ou par 3 -f 3 + 2.11 n’y a 
ni talon ni écart puisque les 32 cartes se trouvent ainsi 
distribuées. Le 1" a droite du donneur parle le 1 er puis 
chacun à tour de rôle, annonçant son jeu comme d’usage. 
Le joueur qui a quelque chose (point ou séquence) reconnu 
• bon «, compte en outre ses séquences inférieures, il y joint 
aussi les séquences qui se trouvent dans le jeu de sou 
partenaire, au détriment du coup opposé. Au piquet voleur 
on ne peut d’ordinaire annoncer un point inférieur à 30 (c’est- 
à-dire si vos cartes de même couleur ne forment point ce 
total). Le pic et le replc ont lieu à 20 comme au piquet à trois. 
Le camp qui a réuni le plus de levées marque les 10 points 
additionnels et 40 pour le capot (8 levées). L’association qui 
atteint la première les 150 ou 200 imposés est la gagnante. 
Le piquet à quatre exige assez de finesse et d’attention si 
I l’on veut bien seconder le jeu de son partenaire. 

Le piquet a écrire. — Cotte variété du piquet admet le 
même nombre de cartes, les mêmes règles fondamentales et les 
mêmes combinaisons que le jeu ordinaire, la seule différence 
importante est dans la façon de compter et dans le nombre des 
joueurs qui reste indéterminé 2, 3, 4, 5, même davantage, 
avec ce qu’on appelle des rentrants. Mais il n’y a jamais que 
deux joueurs à la fois qui tiennent les cartes, Icb autres pren¬ 
nent à tour de rôle et dans un ordre fixé par le sort la place de 
celui qui a fait le moins de points dans le coup précédent. 
Convenez avant de commencer du nombre de rois et de tours 
que comportera la partie. Ces termes conventionnels signi¬ 
fient le roi, 2 tours, et le tour 2 : coups, c.-à-d. que pour qu'un 
tour soit joué il faut que chacun des 2 joueurs en présence ait 
donné une fois. Tracez sur une feuille de papier autant de 
colonnes qu’il y a de joueurs avec le nom de chacun en tête. 
Procédez maintenant, comme au piquet ordinaire, tirez la 
donne, faites couper, donnez 12 cartes, 2 par 2 ou 3 par 3, 
disposez en croix de 3 + 5 cartes le talon, etc., etc. Le coup 
flni(donc, à chaque demi-tour) vous établissez le compte de 
chacun des joueurs en défnlquant du nombre de points le 
plus fort le nombre plus faillie et en portant la différence à 
l’avoir du gagnant dans la colonne réservée à son nom. Par 
exemple si au premier coup vous faites 40 points et votre 
adversaire, 30, vous portez à votre actif 40 — 30 = 10 points. 
Si au deuxième coup vous faites 30 points et iui 60 vous 
portez 60 — 30 = 30 points à son actif, ou ce qui revient au 
même, et réunissantes résultats du tour entier (2 coups), vous 
effacez vos 10 premiers points et portez 20 points au compte 
de l’adversaire. S’il y a plusieurs joueurs, et que vous ayez 
eu le plus faible point au dernier demi-tour vous cédez la 
place au prochain rentrant et le jeu continue ainsi, de coup 
en coup jusqu'à ce que soit achevé le nombre de rote ou tours 
convenus. No marquez jamais au piquet à écrire, les points 
Inférieurs à 5, par contre marquez pour 10 les points au- 
dessus de 5 soit de 5 à 9, pour 20 les points de 15 à 20, et pour 
30 les points de 25 à 30, etc... En outre si vous faites le plus 
de points dans le tour vous marquez 20 points supplémen¬ 
taires ou de consolation. 

Le nombre de tours ou de rois joués, établissez le compte de 
chacun grâce aux chiffres portés dans les colonnes et, c'est le 
plus fort total qui gagne. S’il n’y a que deux joueurs par 
exemple, que vous ayez fait 260 points et votre adversaire 240. 
faites le décompte, U vous doit donc 20 points qu’il vous paie 
en fiches ou jetons de valeur convenue. S’il y a plusieurs 
joueurs et que vous ayez aussi le plus fort total, chacun 
vous paie la différence entre son chiffre et le vôtre. II y a 
d'ailleurs plusieurs modes de paiement au piquet à écrire, 
mais celle que nous avons indiquée est la plus simple. 
PIQUETTE <ÉC. DOM.). — Utiliser, pour faire de la piquette, 
des fruits crus ou cuits ou du marc de raisin. 

Piquette de fruits. — On emploie surtout les corme*, 
les alises et les prunelles qu’on prend à leur maturité. Comme 
fruits cuits ou secs, on utilise les poires et les pommes séchées 
au four. Dans une futaille de 250 litres, mettre 50 litres do 
fruité crus ou 40 litres de fruits desséchés et remplir avec de 
l’eau. La piquette est douce d’abord puis, quelques jours 
après, commence à fermenter et à devenir piquante. On peut 
en faire usage dès que In fermentation s'opère. En opérant 
de même avec des grains de cassis frais, on obtient une bois¬ 
son exquise et des plus salutaires pour les estomacs débilites. 

Piquette de marc de raisins. — Remplir une futaille 
aux deux tiers avec du marc et compléter avec de l'eau. 
Laisser la fermentation s’achever complètement puis bonder 
le tonneau. Faire usage ensuite de la boisson qu’on peut 
rallonger à mesure pendant quelque temps Bi elle est forte. 

Pour conserver le marc en vue de faire des boissons dans le 
cours de l’année, il suffit de la fouler très fortement dans une 
futaille que l’on remplit exactement, que l’on fonce ensuite 
et qu'on laisse à l'abri de l’humidité. Le marc s’y conserve 
très bien. 

Vin de marc ou de sucre. — Reprendre le marc de l«a 
vendange dès que le vin est soutiré, le recouvrir d’eau addi¬ 
tionnée de sucre suivant la force qu’on veut donner à cette 
seconde cuvée et laisser la vinification recommencer. Ce 
second vin est hygiénique, agréable, mais ne se conserverait 
pas en bouteilles au delà de l'année de la récolte. 

P1QI UES. — Plaies étroites plus ou moins profondes produites 
par un objet pointu lisse (fleuret, canif, baïonnette, etc.), ou 
irrégulier (clou rouillé, écharde, etc.). Le piquant peut se 
briser et demeurer dans la blessure (éclats de verre, chardons, 
aiguillons d'insectes, etc...). 

On comtale une solution de continuité d'où s'écoule du sang 
goutte à goutte et qui produit de la douleur. L’évolution est 
en général bénigne sauf complications par infection, soit que 
la plaie s’enflamme du dehors, soit que l’instrument piquant 
souillé l'ait lui-même contaminée. 

Il faut désinfecter la piqûre en la faisant saigner et en la 
touchant à la teinture d’iode, en cas de menace d’abcès (rou¬ 
geur, chaleur, douleur lancinante et avec battements...), 
il faut y mettre des cataplasmes de farine ou de graine de lin 
et faire prendre ù la région des bains de 1/2 h. très chauds 
(eau bouillie) toutes les 2 ou 3 h., en même temps appeler le 
médecin qui jugera de l’opportunité d’une incision au bistouri. 

Piqûres anatomique*. — Ce sont celles faites au cours d’une 
dissection ou d’un travail sur un cadavre. Les plus graves 
sont les plus petites qui ne saignent pas et celles dues à un 
cadavre ancien (non injecté de substances antiseptiques) ou 
ù un cadavre de sujet mort d’infection (érysipèle, septicé¬ 
mie, etc...). 


On constate en 24 h. une pustule qui peut céder ou se 
compliquer de lymphangite et adéno phlegmon (aisselle 
pour les piqûres des mains) ou encore d’empoisonnement du 
sang mortel (septicémiej. Il faut faire saiguer et désinfecter 
immédiatement, puis appeler un médecin. 

PISCIC’ULTl RE (LÊOISL .). — Afin d’empêcher le dépeuple¬ 
ment des rivières, le gouvernement exerce la surveillance de 
la police de la pêche ( F. pêche), et favorise en même temps 
l'élevage et la multiplication des poissons. || Un service des 
améliorations pastorales , de la pèche et de la pisciculture, qui 
fonctionne sous les ordres d’un conservateur des eaux et 
forêts, a été institué dans ce but au ministère de l’Agricul 
TüRE. Une commission de la Pêche fluviale, composée de 
fonctionnaires des eaux et forêts et d’ingénieurs, examine 
les questions de même nature qui lui .sont soumises. Il L’Etat 
Intervient en faveur de la pisciculture en entretenant 
deux laboratoires de pisciculture, l’un à Thonon (Haute- 
Savoie), l’autre à Gesse-Quillan (Aude), et en contribuant, 
par des subventions, à l’établissement d’autres laboratoires. 
Les cahiers dos charges réglant les conditions des baux de 
pêche consentis par l’Etat renferment en outre un certain 
nombre de dispositions insérées dans l’intérêt de la repro¬ 
duction du poisson (interdiction de vendre l’alevin provenant 
du lot de pêche, respect des réserves de pèche indiquées par 
des poteaux, repeuplement favorisé au moyen du transport des 
œufs fécondés, dans certaines parties du cantonnement, etc... 
Des subventions sont données aux sociétés dépêché à la 
ligne concourant au repeuplement des cours d’eau par 
l’immersion de reproducteurs ou d’alevins. 

Pisciculture artificielle — Les procédés de pisciculture 
ne sont réellement pratiques et productifs qu’avec les pois¬ 
sons à œufs libres (salmonidés) ; pour ceux à œufs collants 
(cyprinoïdes, brochets, perches, etc.) qui eux pondent 
des quantités bien supérieures, on se borne à la protection 
de ces œufs. 

Les opérations de pisciculture appliquées aux salmonidés 
peuvent se diviser en : 1° fécondation artificielle ; 2° incu¬ 
bation des œufs ; 3° alevinage. 

Fécondation des œufs. — Lorsque arrive le moment du 
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Manière de tenir les reproducteurs 



frai (novembre à février suivant les espèces et les localités) 
se pourvoir d’un nombre suffisant de mâles et de femelles 
(1 mâle pour 3 femelles) prêts à se reproduire, ce qui se 
reconnaît à la facilité avec laquelle ils émettent sous une 
simple pression soit leur laitance, soit leurs œufs. Prendre 
un récipient quelconque en verre ou en porcelaine, capsule, 
terrine cristallisée, cuvette photographique, et saisissant 
une femelle de la main gauche en arrière des nageoires 
pectorales, la tenir suspendue verticalement au-dessus et le 
plus près possible du récipient en maintenant, la queue de la 
main droite ; si les œufs ne tombent pas de leur propre poids, 
presser doucement le ventre avec le pouce de la main 
droite mouillée en allant de la tête vers la queue ; ne 
pas insister dans cette pression, car les œufs mûr* sortent 
facilement, une pression trop énergique produirait l’expul¬ 
sion d’œufs non encore en pleine maturité et qui n’é- 
eloraient pas. Chaque femelle donne en moyenne 2 000 
œufs par kilo de poids vif. Le récipient étant garni d’une 
couche suffisante d’œufs provenant de 2 ou 3 femelles, saisir 
un mâle et faire dans le récipient contenant les œufs couler 
la laitance en procédant comme pour l’expulsion des œufs; 
quelques gouttes de laitance suffisent, la quantité est suffi¬ 
sante lorsque l’eau sera légèrement laiteuse ; ajouter un peu 
d’eau qui, en diluant la laitance, doit prendre une teinte 
opaline comparable à celle de l’eau ordinaire dans laquelle on 
a versé quelques gouttes d’eau de Cologne. Agiter et balancer 
le récipient pour assurer le contact des œufs avec la laitance 
et enfin à l’aide d’une plume douce, agiter un peu les œufs. 
Recouvrir alors le récipient avec un linge, laisser reposer une 
vingtaine de minutes, incliner ensuite légèrement le récipient 
de manière à faire écouler l’eau chargée de laitance et rincerles 
mis en faisant couler de l’eau claire. Recueillir les œufs 
et les mettre dans les appareils d’incubation. 

Incubation. — Les appareils d’incubation (Y. plus loin) 
devront être alimentés par une eau pure, bien aérée, soi¬ 
gneusement filtrée et d une température ne dépassant pas 
il° C. Il ^iut environ, 1 litre d'eau à la température de 7° al 


8° C. par minute pour mille œufs ; augmenter le débit si la 
température de l'eau est plus élevée. Les œufs seront douce¬ 
ment déposés dans les appareils et rangés à l’aide d’une 
plume en une seule couche. Les soins se borneront à mainte¬ 
nir les œufs dans l’obscurité au moyen d’écrans disposés sur 
les appareils, à assurer une alimentation d'eau constante, 
et à enlever chaque jour au moyen d’une pipette ou de petites 
pinces spéciales les œufs morts. Cette question est d’une 
importance capitale, car les œufs morts laissés dans l’appareil 
se recouvrent d’une espèce de végétation cryptogamique 
qui se développe avec une grande rapidité et envahit les 
œufs sains et cause leur perte. Les œufs morts se recon¬ 
naissent à leur teinte ambrée d’un blanc opaque qui tranche 
avec la teinte cristalline qu’ils ont lorsqu’ils sont sains. L’in¬ 
cubation dure avec de l’eau à 7° C, 80 à 90 jours ; elle est plus 
courte avec une eau à une température plus élevée, mais 
alors les alevins sont moins vigoureux. Vers le milieu de la 
période d’incubation, on commence à distinguer au travers 
de la coquille transparente les yeux du futur poisson, les 
œufs sont.alors dit embryonnés ; c’est dans cet état qu’ils 
peuvent supporter des transports emballés dans des cadres 
spéciaux ; la plupart des établissements piscicoles vendent des 
œufs dans cet état ce qui permet d'éviter de faire soi-même 
la fécondation artificielle. Lors de l’éclosion, augmenter le 
courant de l’eau et enlever les coquilles avec la pipette. 

Alevinage. — Tout d’abord les alevins alourdis par leur 
vésicule ombilicale (sorte de sac qui contient encore des pro¬ 
visions pour son existence) restent au fond et ne cherchent 
pas à manger. On peut les laisser dans l’appareil à éclosion 
jusqu’au moment où cette vésicule aura été résorbée ; alors 
on les installe dans des bois d’alevinage, sorte d’auges de 
plus grandes dimensions, construites en bois ou en ciment et 
alimentées par un courant d’eau régulier. Après l'éclosion, 
1 000 alevins exigent 3 à 4 litres d’eau par minute. Quoique 
la vésicule ombilicale puisse fournir aux alevins leur nourri¬ 
ture jusqu’à sa résorption presque complète, donner à man¬ 
ger aux élèves dès le 25 e jour. La meilleure alimentation 
consiste en rate de bœuf crue, râclée et pilée de manière à 
faire une bouillie qu’on passe au travers d’un petit tamis de 
toile métallique de 10 fils au cm. et Introduire la nourriture 
dans les bacs en petite quantité ; 50 gr. pour 10 000 alevins 
les premiers jours, augmenter progressivement de manière 
à donner 500 gr. par jour vers le 5* mois. Maintenir les bacs 
dans une demi-obscurité et dans un état de propreté rigou¬ 
reuse, enlever avec la pipette les restes de repas ainsi que les 
alevins morts. Lorsque les alevins auront atteint 6 à 7 cm., les 
mettre en pleine eau dans de petits ruisseaux préparés à cet 
effet ou les déverser dans les étangs. 

APPAREILS D’INCUBATION. — Us sont de deux 
sortes : 

1® Appareils de laboratoire. — Le type est l’auge Coste 
vernissée, de 30 cm. de longueur, 25 cm. de largeur et 10 cm. 
de profondeur, munie sur le bord supérieur près d’un angle 
d’un bec de décharge ; à l’intérieur, maintenu par quatre 
saillies à 7 cm. en dessous du niveau supérieur de l’eau se 
trouve un cadre en bois garni de baguettes en verre de 5 mm. 
de diamètre, et placées parallèlement dans le sens de la lon¬ 
gueur à 2 mm. les unes des autres, de manière à former une 
claie sur laquelle on dépose les œufs au nombre de 1 000 à 
1 200. On peut disposer plusieurs auges en gradins, les unes 
au-dessus des autres, de manière à ce que l’auge supérieure 
déverse son trop plein dans l’auge située au-dessous d’elle et 
ainsi de suite. De nombreuses modifications ont été apportées 
à l’auge Coste ; les auges se font en zinc vernissé, la claie en 
verre est souvent remplacée par une plaque en zinc perforée ; 
les appareils les plus Intéressants sont ceux à courant ascen¬ 
dant. Dans ce modèle, l’auge offre à chaque extrémité un 
compartiment séparé par une plaque métallique de la partie 
principale qui reçoit la claie ou la plaque perforée destinée 
à recevoir les œufs. Dans le premier compartiment (arrivée 
de l’eau), la cloison séparatrice est percée de trous en dessous 
de la claie, dans Je dernier (sortie de l’eau) cette cloison est 
perforée. en dessus de la claie ; l’eau pénètre donc dans le 
compartiment principal par le bas pour en sortir par le haut, 
offrant ainsi un courant ascendant qui traverse la couche 
d'œufs sur la claie, assurant un renouvellement rapide de 
l’eau et une bonne aération. 

2° Appareils de pleine eau. — Construits sur les mêmes 
principes, mais sont montés sur des flotteurs de manière à 
pouvoir être installés dans le lit d’un ruisseau. 

CALENDRIER DES TRAVAUX. — Janvier. — Con¬ 
tinuer les fécondations artificielles de la truite commune, 
surveiller les œufs mis en Incubation, préparer et placer les 
fr&yères artificielles pour les cyprinoïdes. 

Février. — Comme en Janvier. Commencer les fécon¬ 
dations artificielles des truites arc-en-ciel. Quelques éclosions 
des premières mises en Incubation. Mettre en état les bassins 
d’alevinage et d’élevage. 

Mars. — Continuation des fécondations de truite arc-en-ciel, 
commencer à donner à manger aux alevins premiers éclos; 
entretien des étangs. Pêcher dans les étangs, terminer les 
réempoisaonnem nts. 

Avril. — Soigner et nourrir les alevins de salmonidés. 
Opérer les premiers lâchages d’alevins. Terminer les pêches 
d’étang. 

Mai. — Éclosion des truites arc-en-ciel. Mettre les alevins 
précoces de salmonidés dans les bassins d’élevage. Commen¬ 
cement de la ponte dans les étangs à pose. Nourrir les cypri¬ 
noïdes avec des grains, tourteaux, etc. 

Juin. —Augmenter le débit de l’eau dans les bacs d’ale¬ 
vinage et dans les bassins d’élevage pour salmonidés. Faire 
dé fréquents triages parmi ceux-ci pour éviter le cannibalisme, 
les plus gros mangeant les plus petits. Dans les étangs sur¬ 
veiller la ponte des cyprins et éviter l’abaissement des eaux 
Qui causerait la perte d’une grande partie des œufs pondus. 
Eloigner les canards et autres oiseaux aquatiques, grands 
destructeurs de frai. Piéger les martins-pêcheurs qui, à ce 
moment ayant des jeunes, commettent do gros dégâts. 

Juillet. — Donner une nourriture copieuse à tous les 
poissons, mais éviter que les restes non consommés des repas 
ne corrompent l’eau. Donner de l’eau en abondance pendant 
les chaleurs, ombrager les bassins d’élevage des salmo¬ 
nidés. Dans les étangs détruire les herbes aquatiques trop 
abondantes ainsi que les roseaux des rives. 

Août. — Veiller plus encore que lesmois précédents à un 
débit d’eau suffisant. Nettoyer les bacs d’alevinage. Trans¬ 
porter les petites carpes, feuilles, de l’étang à pose dans l’étang 
à nourrain. Bien fermer les issues dans les étangs à anguilles 
qui commenceront à chercher à descendre vers la mer. 

Septembre. — On diminue la nourriture donnée aux 
cyprinoïdes. Commencerà pêcher aux étangs et les empois- 
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sonner. Transporter \es alevins de salmonidés dans des bassins 
plus grands. Nettoyer et mettre en ordre le laboratoire de 
pisciculture. 

Octobre. — Diminuer encore la nourriture des cyprins, 
surveiller les reproducteurs de truite commune qui ne tarde¬ 
ront pas à pondre. 

Novembre. — Cesser toute nourriture dans les étangs à 
cyprins. Commencer les premières fécondations artificielles : 
truite commune, saumon commun, ombre, etc. Soumettre 
ces œufB à l'incubation. 

Décembre. — Continuer les fécondations et incubations, 
vente et expédition des œufs embryonnés. 

PISTOLET (SPORTS ).— Le pistolet. — On ne l'emploie 
plus pour la défense depuis l’Invention du revolver, mais 
il reste beaucoup plus que ce dernier une arme de tir en 
raison de la supériorité de sa précision, chaque balle tirée 
, étant toujours projetée dans des conditions identiques, ce 
qui est mathématiquement irréalisable par le revolver. 
( y. Kevolver). 

Il existe deux principales sortes de pistolets : 1° ceux qui se 
chargent par la bouche, modèle à piston et où l'inflammation 
de la poudre se produit par une capsule coiffant une che¬ 
minée ; 2° ceux qui se chargent par la culasse au moyen d'une 
cartouche. L’un et l'autre modèles peuvent être rayés, mais 
les premiers ne tirent que des balles rondes tandis que les 
seconds utilisent aussi des projectiles cyllndro-ogivaux. 

Le pistolet de combat est du premier genre. Il a un calibre 
de 11 mm. et doit posséder une extrême précision. 

Il ne s’établit que par paire. I.es deux armes sont contenues 
dans une cassette qui renferme en outre les accessoires de 
chargement. 

Le pistolet de tir le plus usuel est du système Flobert, 
calibre 6 ou 9 mm. Les modèles à bon marché ne sont pas 
rayés, ce qui permet l’emploi de cartouches à plombs : leur 
précision ne peut être satisfaisante que si le forage du canon 


disposition du chien fait que celui-ci cale la pièce opératrice 
quand elle arrive à bout de course. 

On n’a pas tardé à établir des modèles assez réduits pour 
pouvoir être portés dans la poche, ces armes n’ayant pas de 
barillet sont en effet très plates et sans aspérités gênantes. 
Le calibre a été abaissé à 6 mm. 35 et les dimensions réduites 
à 12 cm. de long sur 2 d'épaisseur. On trouve même des 
modèles plus petits encore, car 11 existe un ■ baby Browning » 
dont ln longueur n'excède guère b cm. pour le même calibre. 

Malgré leur indiscutable supériorité balistique, les pistolets 
automatiques ont un Inconvénient, le percuteur (ou le chien, 
suivant le système de choc), ne s'arme paa9ans l'action directe 
(le la détente comme cela æ produit dans les revolvers. Il en 
résulte qu’il faut ou bien porter l’arme toute armée dans la 
poche s’il s'agit d’un Browning à percuteur direct ou bien 
armer le chien avec le pouce au moment d'user du pistolet 
s’il s’agir d’un Mauser ou d’un Mannlicher. Dans le premier 
cas, le Browning a une came de sûreté qui empêche tout dé¬ 
part accidentel, mais la manœuvre de cet organe est, comme 
l'armement du chien dans le deuxième cas, une complication 
peu opportune. 

Dès qu’on aura établi un pistolet automatique avec chien 
fonctionnant comme celui d’un revolver et rebondissant 
après la recharge pour s'éloigner du percuteur, il est Incon¬ 
testable que cette arme, débarrassée de tous organes dits de 
sûreté, constituera le plus merveilleux, le plus terrible et le 
plus pratique des engins de défense. 

Dès ù présent, on peut considérer comme très supérieure 
aux revolvers les petits pistolets automatiques de fabrication 
actuelle, surtout les modèles Mannlicher. Mais il est néces¬ 
saire tout comme pour les autres modèles, de bien en com¬ 
prendre le mécanisme et pour cela de l'étudier soigneusement, 
si on ne veut pas avoir à craindre d'accidents. 

La fabrication de ces types ne comporte pas la production 
d'armes à bas prix. 


est ensuite soigneusement eyllndré et poli. || On trouve d'assez PLAÇA RDS — F. Armoires. — Nettoyer les placards en grand 


bons pistolets de tir, système Flobert, modèle à bascule ou 
avec fermeture à étrier. Ces armes tirant indifféremment la 
cartouche à balle conique ou ronde et la cartouche de chasse 
ù petits plombs. 

Sa longueurestdeOm. 40et son poids de 1 kg. 300, la diffé¬ 
rence de qualité des matériaux, bois et acier, le fini de l'arme 
en font varier les prix. 

Pistolet a gaz liquéfié système Oiffard. — Cette arme 
utilise au lieu d'une charge de poudre ou de fulminate, la 


au moins deux fols par an ; en frotter les parois intérieures 
et les planches avec de l'essence de térébenthine : laisser 
sécher. Ne pas enfermer dans un même placard des objets 
ayant une odeur très marquée, camphre et chocolat, naphta¬ 
line et linge. 

Avoir un placard ou une armoire pour le linge, un autre 
pour les provisions, ustensiles de ménage, etc., un placard ou 
une petite armoire pour la pharmacie, qui donne beaucoup 
d'odeur. 


détente de l’acide carbonique liquéfié. Ce dernier est contenu IPLACEMENT (BUREAUX DE) (LÉQl SL.). — Le décret du 


dans un tube d’acier qui se visse sous le canon. La culasse 
du canon (rayé ou non) est entourée d’un manchon concen¬ 
trique percé d’une lumière qu’on fait coïncider, par environ 
un quart de tour, avec une antre lumière pratiquée dans le 
canon. On introduit alors la balle dans la culasse, puis on fait 
tourner le manchon en sens Inverse. La culasse est refermée. 
On n'a plus qu’à armer le chien et à tirer. 

Le pistolet spécial d’assaut est du calibre ordinaire des 
pistolets de duel. La balle est en cire et s’aplatit sur le vête 
ment, dépendant, celui-ci doit être" flottant, car la balle 
pourrait produire une forte ecchymose. Généralement, les 
deux tireurs sont vêtus d’une blouse spéciale, qui tombe 
jusqu’à leurs pieds. 

En outre, ils ont la tête protégée par un fort masque 
d’escrime, garai devant les yeux et le nez d’une glace très 
épaisse, car la balle en s’écrasant sur les mailles du masque, 
pourrait blesser les yeux. L’arme, elle-même est garnie d’une 
coquille d’acitr placée devant le pontet, au cas où la balle 
atteindrait la main. 

Prendre bien garde que, par les tempe froids, si les balles 
étlient un certain tempe exposées à une basse température, 
il pourrait en résulter un durcissement dangereux. 

Le jeu d’une vl» qui limite la course du chien permet 
d'augmenter ou de réduire la quantité de gaz libérée. Il Ce 
système se recommande par sa propreté. Il convient parfaite¬ 
ment pour le tir en appartement. 

Le pistolet Oiffard a 15 cm. de long, pèse 1 kg. 300. Il est 
du calibre de 4 mm. et demi. Le tube de gaz chargé s'échange, 
quand il est vide. Il fournit environ 150 charges moyennes. 

PI8TOLET GÉANT. — Nous citerons encore le pistolet 
Géant destiné à tirer les artifices ou les signaux en mer. Il 
est du calibre 4, à percussion centrale. Les munitions spé¬ 
ciales qu’il tire, sont des fusées, des gerbes et des étoiles 
Manches, rouges et vertes. 

Pistolets automatiques. — Ces armes sont d'invention 
récente. Elles réunissent les avantages des pistolets et ceux 
des revolvers sans avoir aucun de leurs défauts. || Elles sc 
composent d’un canon qu'un mécanisme très simple actionné 
par le recul du coup débarrasse de la douille vide et recharge 
aussitôt. j| La cartouche étant ainsi introduite directement 
dans le canon, ces armes ont, comme le pistolet, précision et 
puissance, car il n’y a pas comme dans le revolver incomplète 
coïncidence de l'axe delà balle et de celui du canon, ni solution 
de continuité entre la chambre d’explosion et le trajet des 
rayures. || Par contre, clics sont approvisionnées comme le 
revolver, mais l'automatisme du rechargement leur procure, 
do plus, la possibilité d’une rapidité de tir bien plus grande 
encore. Ce sont donc des armes extrêmement redou¬ 
tables. 

Elles furent établies d’abord en modèles de guerre. Les 
trois types qui apparurent successivement furent les Mauser, 
Mannlicher et Browning. Ils sont du calibre 7 mm. <55, mesu¬ 
rent de 25 à 30 cm. de long et pèsent de 900 à I 500 gr. 

Le Mauser et le Mannlicher s'approvisionnent par la boite 


25 mars 1852 a décidé que les bureaux de placement ne 
pouvaient s’ouvrir sans une autorisation délivrée par l’au¬ 
torité municipale. Celle-ci était en outre investie du droit dei 
surveillance, approuvait le tarif des droits perçus, etc.,.. A 
Paris, chaque bureau de placement devait, aux termes de 
l'ordonnance du 5 octobre 1852, avoir un registre ratifié et 
paraphé par le commissaire de police du quartier et Indi¬ 
quant les personnes placées. Aucun droit d'inscription 
n'était toléré, et le droit de placement n’était dû que si 
l'emploi avait été réellement procuré. || La loi du 14 mare 1904 
permet aux autorités municipales, et à Paris au Préfet de 
police, après autorisation du Conseil municipal, de supprimer 
les bureaux de placement avec indemnité si ces bureaux ont 
été autorisés avant la promulgation de la loi, sans Indemnité 
dans le cas contraire. Mais en dehors de la suppression, les 
bureaux de placement vacants par suite du décès de leurs 
titulaires ou pour toute autre cause peuvent être transmis 
ou cédés. || Les frais do placement doivent être à la charge 
do l'employeur. Aucun hôtelier, débitant de boissons... ne 
peut joindre à son établissement un bureau de placement. La 
violation de ces diverses prescriptions exposerait à une 
amende de 16 fr. à 100 fr. et d'un emprisonnement de 
6 jours à 1 mois (F. majoration). 

II. PLACEMENT GRATUIT. — Dans chaque commune, 
il doit y avoir à la mairie un registre contenant les offres et 
demandes d'emplois qui est mis gratuitement à la disposition 
du public. Les villes ayant plus de 10 000 habitants doivent 
posséder un bureau municipal gratuit de placement. !| Les 
municipalités peuvent sans formalité aucune créer des 
bureaux de placement gratuits. Les syndicats professionnels, 
sociétés de secours mutuels, etc., jouissent de la même 
faculté et sont également dispensés de l'autorisation, mais 
ils doivent faire une déclaration préalable à la mairie de la 
commune. Il est interdit à tout employé d'un bureau de 
placement gratuit de recevoir la moindre rémunération à 
l'occasion d'un placement. || Les affiches concernant exclu¬ 
sivement les offres de placement et apposées par les bureaux 
de placement gratuits sont exemptées du droit de timbre. 

III. BUREAUX DE NOURRICES. — Les bureaux de 
nourrices sont assujettis à une réglementation spéciale. i| Le 
bureau municipal de Paris a été supprimé, le recrutement des 
nourrices des enfants pauvres ne rentrant que dans le service 
départemental des secoure. || Des bureaux particuliers peuvent 
être créés conformément à la loi du 23 décembre 1874, qui 
réglemente en même temps l’exercice de la profession de ceux 
qui placent les enfants en nourrice ou en sevrage. || La demande 
d’autorisation doit être adressée au Préfet du département, 
ou, à Paris, au Préfet de police. L’arrêté (l'autorisation, pris 
après enquête, rèirie les conditions auxquelles sera soumis le 
postulant, et qui devront être affichées dans le bureau. 
L'autorisation peut toujours être retirée. || A Paris, tout 
bureau de nourrices doit posséder un registre où sont inscrits 
les noms, dates do naissance, domiciles de la nourrice et de 
son mari. 


descendent dans 'a crosse. Le Browning reçoit directement 
dans sa crosse un chargeur en (ô!e garni de cartouches. 

Le premier agit à l’aide d’un loquet, le deuxième d’une 
coulisse à étrier et le troisième d’une chape concentrique au 
canon et extérieure à lui. Ces pièces sont ramenées en avant 
par un puissant ressort à boudin. 

Pendant que la balle est chassée en avant, la douille l'est 
en arrière. Appuyant énergiquement sur la pièce opératrice, 
elle la fait reculer en bandant ainsi le ressort antagoniste. La 
douille est projetée à l'extérieur par une buttée. La pièce 
opératrice arrivant à bout de courac, est rappelée par le 
ressort et revient en avant. Mais comme une cartouche 
chargée vient déborder un peu sur son passage, elle la pousse 
devant elle et l'introduit dans le canon en même temps 
qu’elle vient appuyer contre le culot. Pendant le va-et-vient, 
le chien ouïe percuteur s'est armé. Il suffit d’appuyer sur la 
détente pour que de nouveau détonation, éjection et 
rechargement se produisent. 

Le Mannlicher est parfaitement équilibré. Une heureuse 


(peau, muscles) n’ont plus leur continuité, qu’il y ait eu 
coupure ou arrachement. 

On constate de la douleur, un écoulement de sang et par 
l’ouverture de la plaie, on voit les chaire plus ou moins abîmées 
elles-mêmes, les bords peuvent être séparés nettement comme 
dans les coupures ou être irréguliers, contusionnés comme 
dans les arrachements. Complications : hémorragio et 
surtout infection (abcès, phlegmons, érysipèle). Durée: si 
la plaie n'est pas infectée et que les bords puissent à peu près 
se rejoindre, la cicatrisation est complète en 10 ou 15 jours. 

11 faut arrêter l’hémorragie (F. ce mot), protéger la plaie 
do l'infection en ln nettoyant minutieusement par un des 
moyens suivants: Lavage à l’eau bouillie contenant par litre 
19 gr. do bicarbonate de soude suivi d’un lavage avec eau 
bouillie contenant le 1/4 de son volume d'eau oxygénée à 

12 roi urnes, ou eau bouillie contenant 3 cuillerées à café de 
teinture d'iode, ou eau bouillie contenant 3 cuillerées à soupe 
d’alcool camphré. A la rigueur, employer eau bouillie avec 
0 gr. 50 de sublimé corrosif par litre, se méfier de l’eau phé- 


niquée. En l'absence d’un de ces moyens, savonner abon¬ 
damment avec savon blanc de Marseille préalablement nettoyé 
et eau bouillie avec vin chaud bouilli et coupé de moitié eau 
bouillie ; pour le nettoyage se servir ou de gaze stérilisée ou 
de tampons de coton hydrophile propre ou de linge élimé 
blanc de lessive. Pour la propreté des mains, des récipients ou 
ustensiles nécessaires, F. Pansement. || Rapprocher ensuite 
les lèvres de la plaie en appliquant dessus plusieurs couches 
de gaze stérilisée ou de linge blanc de lessive, y superposer 
une bonne épaisseur de coton hydrophile et maintenir par 
une bande souple tarlatane, flanelle, toile usée, roulée assez 
serrée. Eviter do mettre comme on le fait souvent uno cou¬ 
verture imperméable sur le pansement. SI la plaie est étendue 
ou profonde, appeler le médecin qui recoudra les deux 
lèvres. Renouveler le pansement chaque jour en nettoyant 
avec les mêmes soins minutieux lo sang ou l'exsudation 
desséchés sur la plaie ou ses bords. Décoller les dernières 
couches du pansement avec un des liquides de lavage indi¬ 
qués. Si les bords de la plaie rougissent ou se gonflent, s'il 
s’écoule un liquide chocolat, si l'odeur devient désagréable, si 
les douleurs sont vives, il y a menace d'infection, appeler le 
médecin. 

PLAINTE (LÊOISL .). — Toute personne se prétendant lésée 
par un crime, un délit ou une contravention, peut adresser 
une plainte au juge d'instruction, au procureur de la Répu¬ 
blique du ressort, (inutile d’affranchir la lettre), ou aux 
officiers auxiliaires de police, commissaire de police, juge de 
paix, officiera de gendarmerie. La plainte est rédigée par le 
plaignant, qui indique son adresse, les faits allégués et signe, 
ou par le magistrat qui la reçoit et demande sa signature au 
plaignant. 81 celui-ci ne sait ou ne veut signer, il en est fait 
mention. Dans les matières relevant du tribunal correc¬ 
tionnel. la partie lésée pourra s'adresser directement à celui-ci 
par citation qu'un huissier notifiera. SI la plainte est 
reconnue mal fondée, l'accusé est en droit de demander des 
dommages et Intérêts À celui qui l’a portée. || Toute personne 
croyant avoir à sc plaindre d’une faute professionnelle com¬ 
mise pur un officier ministériel, peut adresser sa réclamation 
au procureur de la République, et, si elle n’est pas satisiaite 
des résultats de l’enquête, au procureur général et même au 
garde des Sceaux. Il Lorsque la plalnte.au Heu de porter sur 
un délit, vise une incommodité, un danger à faire cesser. Il y 
aura Heu de s'adresser, selon le cas, à l'autorité administrative, 
préfectorale, municipale..,. 

PLANCHERS ( ENTRETIEN ET LAVAGE DES) (ÆC. DOM.). 
— U xt ensile s employé» : brosse», torchon *, seaux. Brosses a 
manche : en crin pour les planchera, en chiendent pour les 
planchera et les carrelages ; les nettoyer quand elles ont 
servi et les ranger dans un endroit sec ; l’humidité leur est 
très nuisible- Torchons : Après le nettoyage, laver les 
torchons à plusieurs eaux, surtout à l’eau chaude ; les 
tordre dans le sens de la trame et les faire Bêcher. Seaux : 
Laver les seaux, les rincer, les essuyer, les renverser et les 
poser sur une planche. 

Pour laver un plancher, le frotter dans le sens du bois à 


nie (emplacement d’une cheminée) I 


Fio 1. —Plancher en bois. 


Fie 2. — Plancher avec aire. V Enduit. 


Enduit 

Fia. 3. —Plancher en fer. 


- ffourdis (plâtrât). 


*•* Fenfon. 
'Entretoise 


de culasse, mais dans le premier les cartouches se logent au- PLAGIAT {DROIT). — F. Propriété littéraire. 
dessous de celle-ci tandis que dans le deuxième, elles» PLAIES ( MÉD. PRAT.). — 11 y a plaie dès que les tissus 


Voûtain en brigues 

Fie. 4. — Plancher voûté. _ 

l’aide d’un torchon trempé danâ l’eau très chaude, et l’essuyer 
avec ce même torchon bien lavé et bien tordu. Procéder 
ainsi: tremper lo torchon dans le seau contenant Peau chaude 
ou l’eau savonneuse, la lisière en haut ; quand il est bien 
imbibé, le poser à plat sur le plancher, appuyer le balai 
dessus, et marcher vite à reculons en faisant glisser le balai 
à droite et à gauche ; remettre le torchon dans le seau, 
recommencer deux fois, la troisième fois, exprimer l'eau 
du torchon avant de frotter, puis passer un torchon sec. 
Souvent on lave avec de l’eau additionnée de sel de soude, 
d’ammoniaque et de poudre blanche vendue chez les dro¬ 
guistes ; dans ce cas, rincer à l’eau claire et essuyer. Veiller 
à ne pas éclabousser les murs et les meubles : poser les seaux 
sur un torchon pour qu'ils ne laissent pas une trace sur le 
plancher ; ne pas appuyer les brosses contre les mure ; aérer 
et laisser sécher ; au besoin faire du feu. 
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PLANCHES ET BARDEAUX 


PLANTES ANNUELLES 


En lavant, ne Jamais mettre beaucoup d’eau à la fois, et 
l’éponger le plus vite possible ; si l’on doit coucher le soir 
dans une pièce lavée le matin, employer très peu d'eau et 
laver par petits carrés qu'on éponge immédiatement. 
Planchera (A RCH. PR A T.). — En bois 0 en Jer |! Hourdisdes 
plancher»- — On appelle plancher l’ensemble de constructions 
destinées à supporter les parquets. Ils sont à solives de bois 
ou de fer. Il Les plancher* en boit (flg. 1) se composent de 
solives scellées aux deux extrémités dans les murs; ces 
solives doivent porter d'au moins 0 m. 20, et sont espacées 
d’environ 0 m. 33. Lorsqu’une extrémité ne peut porter sur 
un mur, en raison d’un vide (porte ou fenêtre), on établit 
une enchevêtrure; quand les bois rencontrent une che¬ 
minée, on établit une lrémie % paillasse en plâtre et plâtras, 
supportée par des fers carrés de Om.014 de côté. Il Le hourdis 
ou remplissage des planchers en bois, destiné à les rendre 
moins sonores comporte un latixs cloué sous les solives et 
garni d ’augets en plâtre au-dessus, tandis que le dessous est 
revêtu d’un crépi en plâtre ordinaire, recouvert d’un enduit 
en plâtre fin. Au-dessus est l’aire (flg. 2) en plâtre destinée 
à recevoir le carrelage ou à sceller les lambourdes du 
parquet ; elle est posée sur des bardeaux jointifs. Souvent 
cette aire n’est pas exécutée et l’on cloue directement le 
parquet sur les solives. || Dans les planchers en fer (flg. 3). 
on n'a plus à craindre les dangers d'incendie, les solives sont 
en fer laminé de profil I, maintenues écartées par des entre¬ 
toises en fer carré de 0 m. 016, coudées et contre-coudées. 
Celles-ci soutiennent des feulons, carillons, ou côtes de 
vache,, fers carrés de 0 m. 009 de côté qui sont noyés dans 
les augets en plâtre et sous lesquels sont dressés le crépi en 
plâtre et l’enduit du plafond. Sur ces augets viennent se 
sceller au plâtre les lambourdes, garnies ou lardées de clous 
à bateaux et sur lesquelles on clouera le parquet. On fait 
encore le hourdis des planchers en fer en poteries ou entre- 
vous de modèles divers ; ou, à l'aide de cintres en char¬ 
pente on maçonne des voQtalns en briques (flg, 4) ou en béton. 

FLANCHES ET BARDEAUX ( ARCH. PRAT.). — Mode 
de couverture en bois, offre des dangers d’incendie. || Les 
planches (flg. 1 et 2) sont placées par cours horizontaux et 
clouées sur les chevrons. Il faut les faire recouvrir de 
0 m. 03 environ. Pour avoir quelque durée, ce genre de 
couverture doit être peint ou goudronné. Il est très léger. 
Les bardeaux (flg. 3) sont des tuiles en bols clouées sur 



vollges, ces dernières espacées de 0 m. 01 à 0 m. 02. Ils ont 
0 m. 22 de haut et 0 m. 10 à 0 m. 15 de largeur et sont posés 
à recouvrement, la partie vue ou pureau ayant 0 m. 10 à 
0 m. 12. La partie Inférieure affecte les formes les plus 
variées, arrondis, dents de scie, etc. — Inclinaison néces- 
s lire, 45°. 

PLANTES ANNUELLES. — I. Oénéralités : semis, repiquages, 
soins généraux, préparation du terrain. — II. Procédés de 
multiplication, bouturage, marcottage division des toujles, 
greffage, multiplication des plantes bulbeuses. — III. La rose, 
sa culture. — IV. Iss fougères. — V. Les chrysanthèmes. — 
VI. Les gazons. — VII. Engrais, insecticides. 

I. OÉNÉRALITÉS. — La culture des plantes annuelles 
et bisannuelles d'ornement se fait de trois façons suivant 
que l’on veut en avancer ou retarder In floraison : 1° Par 
semis en pépinières, sur couches ou à chaud ; 2° par semis 
en pépinière en pleine terre à l’air libre ou à froid(les plantes 
semées l'automne devront être abritées du froid pendant 
l'hiver) : 3° par semis sur place. Les semis d’automne se 
font généralement dès septembre en pépinière, et se repiquent 
dès octobre dans des coffres que l’on couvre de panneaux 
vitrés en cas de froid, neige ou pluies trop abondantes. Les 
soins culturaux varient avec la manière de procéder, l’espèce 
et la nature de la plante. — Pour réussir, semer de bonnes 
graines dans une terre saine et légère. Faire les semis en pépi¬ 
nière lorsque la plante doit être repiquée, et ceux en place 
lorsque la plante doit croître à l’endroit même du semis. — 
Pour les semis en terrines ou en pots, éviter la pourriture 
«les radicelles par l’emploi du mélange suivant : 1 3 terre de 
jardin, 1/3 sable, 1/3 terreau. — Pour le semis en pleine terre, 
se rapprocher le plus possible de ce mélange surtout à la 
surface du sol, tout en maintenant la nature du sol. 

Semis en pépinière. Se fait soit en pots, soit en terrines, 
soit en pleine terre. 1° En pots ou terrines : utiliser le mélange 
indiqué ci-dessus, tasser légèrement, puis répartir régulière¬ 
ment la graine en la recouvrant de deux fois son épaisseur, 
sauf la graine fine qui doit être appliquée à la terre : 2° pour 
le semis en pleine terre, procéder de la même manière, maison 
recouvrant la graine de quatre fois son épaisseur avec l< 
mélange sus-indiqué. En hiver et au début du printemps. 

I abriter les semis soit en terre, soit sous châssis â froid ou à 
i chaud, soit sous cloche. 

t Semis en serre. - Placer les pots ou terrines loin de la 
chaleur artificielle (température de 10° à 16°). Dès la germi- 
| nation, et si le temps le permet, sortir les pots ou terrines 
ou les mettre sous châssis à froid. 

Semis eau* châssis d chaud. — Pour la préparationi 
des couches : employer le fumier de cheval. Dés la fermen- 
} tation terminée, établir une couche déliassant en tous sens' 


la dimension du coffre de 30 cm. environ, et ayant 
une épaisseur de 25 A 40 cm., et recouvrir du mélange 
déjà mentionné. Pendant la période de fermentation, faci¬ 
liter l'aération de manière à obtenir une température variant 
entre 15® et 25®. Le semis fait, aérer dès que les graines 
commencent â germer afin d'éviter l’étiolement et régler 
l’éclairage. Au lieu de fumier, on peut utiliser les feuilles 
seules ou mélangées avec du fumier. 

Semis sous châssis d froid. — Sur un terrain préparé, 
comme il est dit pour le semis en pleine terre, placer.quelques 
jours à l'avance, coffres et châssis afin d'emmagasiner un peu 
dechaleuravant le semis, puis procéder comme pour la couche 
à chaud. Procéder au semis sous cloche comine pour celui 
sous châssis à froid. Dans les petits jardins, à défaut de châs¬ 
sis et de cloches, utiliser de simples pots qu’on recouvre de 
feuilles de verre. 

LE semis en place est le procédé employé pour la majorité 
des plantes. C’est une culture économique par excellence à 
résultats plus modestes. Après avoir procédé à un labour 
sérieux à l’automne, en faire un deuxième plus superficiel 
au moment des semis. Si la terre est bien meuble, un simple 
binage peut suffire, en tout cas que votre terre soit douce et 
fraîche et non humide. Pas n'est besoin, comme pour lesemis 
en pépinière, d'un mélange spécial, il suffira d'ajouter à la 
terre, si celle-ci est trop forte, un peu de Bable ou de terre 
usée. Le semis en place se fait de trois manières : 1° à la volée : 
procédé d’exécution assez difficile ; après semis, ratisser légè¬ 
rement pour mieux incorporer ia semence à la terre ; 2° en 
rayons tracés au cordeau, et, suivant la nature et les besoins 
de la plante, plus ou moins profonds etespacés de 10 à 50 cm. 1 ; 
après le semis, passer le râteau pour recouvrir la 
graine ; 3° en paquets seulement pour combler des vides. 
La graine est alors mise dans des trous plus ou moins pro¬ 
fonds. — Les semis faits en place exigent généralement un ou 
deux éclaircissages pour; 1° enlever les jeunes planta nuisibles 
à leurs voisins : 2° donner au semis une certaine symétrie. 

Semis d’automne. — Le pratiquer au début d’octobre 
pour pouvoir repiquer avant les gelées et procéder en mars 
au repiquage définitif ; recouvrir pendant l’hiver les planta 
qui seraient plus délicats. 

Les repiquages avant surtout pour but de donner aux 
plantes une plus grande vigueur, procéder à cette opération 
peu de temps après Ia levée des graines : soulever légèrement 
le semis, prendre délicatement le plant et l'introduire, un 
peu plus qu’il ne l’était au semis, dans un trou pratiqué à 
l’aide d’un plantoir, puis, faire glisser la terre en appuyant 
légèrement de façon à assurer une parfaite adhérence. Les 
repiquages se font de quatre manières : 1° en pleine terre 
à l’air libre : se pratique d'avril à septembre en donnant un 
écartement de 5 à 10 cm. ; 2° en pleine terre sous châs¬ 
sis, se pratique pour les plantes plus fragiles craignant 
humidité ou grand soleil, et se fait en février ou mars. Avoir 
soin d’aérer progressivement avant la mise en placo défi¬ 
nitive ; 3° sur couche chaude : s'applique aux plantes semées 
l'hiver et mises en pleine terre en juin. Ici encore aération 
raisonnée. Sur couche tiède, se pratique pour les plantes 
exigeant un supplément de soins et de vigueur;4° en ter¬ 
rines ou en pots, s'applique à toutes les plantes. Le prin¬ 
cipal avantage de ce mode est de pouvoir facilement trans¬ 
porter des plantes d’un endroit à un autre. 

Soins généraux. — Pratiquer de préférence P arrosage 
en pluie fine, avec une eau pas trop crue et suffisamment 
aérée. Aux arrosages trop copieux, faits en plein soleil, 
préférer des arrosages légers matin ou soir. Les repiquages 
étant sujets aux maladies, les passer journellement en revue. 
Gratter les endroits Infestés de moisissure et le» saupoudrer 
avec des poussiers de charbon de bois ; si le mal s’aggravait, 
arracher les plantes saines et les replanter ailleurs. Empêcher 
par le grattage la formation d'une croûte à la surface de la 
terre, le sol doit rester meuble pour que l'air circule. 
Si l’engrais primitivement donné était insuffisant, pratiquer 
des arrosages prudents et gradués avec des dissolutions de 
sulfate d’ammoniaque, de nitrate de soude, de nitrate de 
potasse, d'engrais humain, d’engrais de poulailler, etc. 
Verser l’engrais entre les rangs, autour des plantes en 
évitant de mouiller feuilles et tiges ; ce genre d’arrosage 
ne remplace pas celui à l'eau dont, les plantes ont besoin. 
Enfin les plantes ayant beaucoup d’ennemis, user dans une 
(rès large mesure des traitements préventifs contre les mala¬ 
dies cryptogamlques : pulvérisations au sulfate de cuivre 
1 p. 10Ô. au soufre précipité, à la nicotine, à la naphtaline ; 
pour arrêter les ravages des Insectes • jus de tabac dilué 
ou insecticides du commerce. 

Préparation du terrain. — Dès l’automne fumer et 
labourer profondément ; au printemps, et quelques jours 
avant la plantation, remuer la terre par un second labour 
plus léger en évitant de ramener à la surface du sol les parties 
non décomposées du fumier enfoui avant l’hiver. Le terrain 
tassé, le dresser à l’aide d'une fourche ; casser avec le râteau 
les petites mottes ctlcs niveler avec soin. Tracer plates-bandes 
et corbeilles suivant un plan préparé à l'avance, planter 
dans un terrain frais mais non humide et, suivant les cir¬ 
constances, savoir avancer ou reculer la plantation. Un jour 
ou deux avant l’arrachage, arroser copieusement les carrés de 
repiquage. Déj>otcr avec soin les plants élevés en pots, puis 
les mettre dans le trou préparé à l'aide de la houlette et légè¬ 
rement plus grand que le pot eu faisant glisser la terre et 
la tassant légèrement pour la parfaite adhérence. Ceci fait, 
donner un bon arrosage au pied île la plante. Pour les dépi¬ 
quages faits en pépinière, soulever le plant avec la bêche, 
le poser assez profondément dans le* trou pratique à l’aide du 
plantoir, puis procéder comme ci-dessus. Maintenir la fraî¬ 
cheur du sol pour faciliter la reprise. Celle-ci assurée, biner, 
puis établir un palllis (4 à 5 cm.) pour abriter ia terre contre le 
vent, le soleil et les excès d’eau ; pincer les plantes pour 
les empêcher do monter et lesforcer à se ramifier ; ébourgeon- 
ner celles qui deviendraient trop touffues ; éboutonner afin 
d'obtenir des fleure plus belles et, plus grandes ; palisser les 
plantes grimpantes et donner un tuteur â celles qui en récla¬ 
ment. 

II. PROCÉDÉS DE MULTIPLICATION. — Quelques 
procédés de multiplication s’appliquent spécialement aux 
plantes vivaces. 

Bouturage. — Oholsirune plante mère saine et. vigoureuse, 
en détacher un ou plusieurs fragments de tiges robuste» 
et do 4 à 7 cm. de long et supprimer les deux feuilles infé¬ 
rieures par une coupure bien nette ; repiquer cette bouture 
en pépinière, sous châssis froid, sur couche, en pleine terre, 
en gc*det, en pot. Utiliser une terre légère, a-sez riche en 
humus, pas trop humide. Les racines doivent se former autour 
du premier entre-nœud. Tenir de préférence sous châssis ombré 


ou sous cloche les boutures faites â la fin de l’été, en leur 
donnant de l’air et au fur et à mesure de la reprise. Celles 
faites au printemps exigent toujours la protection du verre. 

Marcottage. — Il diffère du bouturage en ce que la partie 
de la plante & laquelle on peut faire prendre racine n’est pas 
séparée de la mère. La partie enterrée est maintenue dans 
cette position jusqu'à ce que les racines soient développées. 
Ce procédé est employé pour les plantes se bouturant diffi¬ 
cilement ou dont les rameaux sont retombants ou rampants. 
Faire cette opération de préférence à la fin de l’été. Les plantes 
herbacées s’enracinent facilement, celles à tige ligneuse 
ne sont reprises qu'au printemps. 

Division des touffes. — Bouturage fait sur parties de 
plantes dé'ô pourvues de racines (pattes, griffes, caïeux, rhi¬ 
zomes) et seul utilisable pour beaucoup d’espèces vivaces 
dont quelques-unes même peuvent, au bout de 4, 5, 6 ans, se 
diviser en 4, 5, 6 parties qui donnent généralement chacune 
une plante vigoureuse. — Procéder à la division des touffes 
à l’automne, quelquefois au printemps. Laisser à chaque 
patte ou griffe quelques racines. En les cultivant avec 
soin, chaque œil de rhizome ou tubercule donnera naissance 
à une plante. Il en sera de même des caïeux. Les bulbilles se 
sèment comme des graines. 

Greffage. — Implantation d’un rameau d’espèce belle 
et délicate sur la tige d'une autre plante plus commune et 
plus Vigoureuse (P. JARDIN FRUITIER). 

Multiplication des plantes bulbeuses. — Par sépa¬ 
ration des caïeux et des bulbilles. Procéder à la maturité 
des bulbes, soit lors de l’arracliage, soit lors de la replanta¬ 
tion. A ce moment, la division des caïeux et des bulbilles 
s'impose : les planter en pépinière d’attente où ils demeu¬ 
rent jusqu’à ce qu’IlB soient aptes à fleurir. Procéder à cette 
opération d'août à septembre. Ne pas oublier que nombre de 
ccs plantes gagnent en beauté à rester en place pendant 
plusieurs années. 

Le semis assure la conservation de l’espèce et procure des 
variétés nouvelles, mais ce procédé est lent et la floraison 
n’a généralement lieu qu’après plusieurs années. Faire les 
semis en pots, terrines bien drainées ou pépinières, en choi¬ 
sissant de préférence la terre de bruyère ; arroser avec modé¬ 
ration. Opérer le repiquage en pots ou pépinières quand les 
feuilles sont desséchées et là où le plant doit demeurer. Pour 
les sortes sous châssis, arracher les bulbes après chaque végé¬ 
tation et les conserver au sec et à l'abri du froid jusqu'à 
leur replantation au printemps ou à l'époque voulue. L’ex¬ 
traction des oignons doit 8e faire par un beau temps. Les 
placer ainsi que les rhizomes, tubercules, griffes et pattes sur 
des tablettes dans un lieu sain et sec, à l’abri de la chaleur 
et de l’humidité, de la lumière et du grand air. Une cave saine 
est nécessaire pour quelques espèces. Un troisième mode 
peu usité, en raison de sa pratique assez difflcultucusc, est 
le bouturage. La profondeur à laquelle doivent être enterrés 
les bulbes est subordonnée à leur volume, mode de végétation, 
nature du sol. 

III. LA ROSE.—Il y a environ 12.000 variétés de rosiers. 
Au point de vue pratique, Ica rosiers sont groupés en variétés 
grimpantes et non grimpantes, remontantes et non remon¬ 
tantes et forment trois groupes : 1° espèces cultivées autre¬ 
fois : 2° espèces les plus cultivées aujourd'hui ; 3° espèces 
d'introduction récente. 

SA CULTURE. — Terres. Exposition. — Au rosier, il faut 
surtout air et lumière : comme exposition, l'Est • comme sol, 
terre à blé défoncée sur 40-50 cm. de profondeur. — Avec 
une terre argileuse, glisser au fond de la fange un lit de gra¬ 
vats : aux sols trop compacts ajouter sable et terreau, 
ajouter aux terrains sablonneux forte partie de fumier 
d'écurie et chaux éteinte et aux terrains marécageux sable 
et calraire en assez forte proportion. 

Préparation. — Au printemps précédant la plantation, 
défoncer à la bêche sur 40 à 60 cm. de profondeur, intro¬ 
duire une bonne couche de fumier décomposé, éviter de mé¬ 
langer la terre végétale à la terre ordinaire. Un ou deux jours 
avant la plantation, redonner un labour à 20/25 cm. et 
creuser des trous de 50 à 60 cm. do profondeur. 

Plantation. — La plantation d’automne est toujours La 
plus avantageuse; dans ce cas prendre tout de suite dispo¬ 
sitions pour l’hivernage : Pour les rosiers nains, les butter 
avec de la terre, jeter dessus des feuilles mortes maintenues 
avec un peu de fumier long, assurer avec soin l’écoulement 
de l’eau. Pour les rosiers sur tiges, les coucher en les allon¬ 
geant tout droit par terre, puis butter et procéder pour ia 
couverture comme il vient d’être dit. pour les rosiers nains. 
— Pour la plantation de printemps, praliner les rosiers, 
les tailler relativement court, ne pas toucher aux racines et, 
après avoir mis dans le trou une pelletée ou deux de terreau 
les disposer dans leur Bens naturel, en les enterrant, à la même 
profondeur que précédemment, recouvrir de terre à la main 
d'abord, à la bêche ensuite, enfin serrer au pied pour fixer le 
rosier. 

Entretien. — Débuter en mars ou avril, après un léger 
labour, donner une légère fumure organique ou chimique. 
Dès le début, surveiller la plantation afin de remédier 
à tant accident, pailler la plantation dès que le soleil 
commence à chauffer (fumier bien consommé d'une épaisseur 
de 5 cm.), supprimer les gourmands dès qu’ils sc montrent, 
pincer à hauteur égale les branches qui menacent de s'al¬ 
longer. Dès les roses fleuries, les couper pour le salon, mais 
éviter de toucher aux longues tiges, laisser toujours 10 à 
20 cm. de branches sur les rosiers. Enlever chaque jour les 
fleurs fanées. Prévenir les maladies (rouille et blanc) par sou¬ 
frages et sulfatages. Contre les insectes (araignée rouge, trips, 
puceron, chenille, tordeuse, galle, courtilière, cétoine), 
aspersions au pulvérisateur, soit do teinture d’aloès, soit 
d’un composé à base de jus de tabac ; contre le ver blanc, le 
lysol est tout indiqué 

Greffage. — Le rosier peut se greffer en fonte, en écusson, 
sur tige», rameaux ou racines. Le meilleur système est l'écus¬ 
sonnage à pratiquer de fin mal au l‘ r Juillet ou bien du 15 juil¬ 
let à la fin d’août. Garantir la greffe contre le soleil sous une 
feuille de papier. 

Bouturage. — Le bouturage à froid sous cloche ou sous 
châssis est le procédé ordinairement employé pour obtenir 
desrosierefranesde pied: il se pratique enaoût pt septembre. 
Comme exposition ; Midi ou Est. Peu d'arrosages ; garantir| 
du grand soleil : en hiver entourer les coffres de réchauds! 
de fumier et les cloches de feuilles sèches. Ver» le 15 mni, ( 
arracher avec soin les boutures et les planter immédiatement' 
à l'endroit préparé à l'avance. Planter au plantoir sans trop! 
serrer la terre, terreauter et pailler les planches, maintenirI 
la terre humide ; en octobre, novembre mettre en place. 

La taille. — Tailler les rosiers non remontants après la[ 
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floraison ijnlnl. — T»^ er les autres rosiers en hiver, maisl 
pas par un temps de gelée ; commencer par les plus rustiques 
pour terminer par les plus délicats. Il y a trois sortes del 
taille : la longue, la moyenne, la courte. Tailler long les varié¬ 
tés les plus vigoureuses. PourlcB rosière vigoureux, alterner 
taille longue une année, taille moyenne l’autre. Le rosier] 
grimpant réclame une taille apéciale moyenne; longue. 
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elle amène une floraison précoce ; courte, elle donnera une 
floraison tardive. La culture des rosiers en pots réclame des 
soins différents et l'usage de la serre. Ce système permet 
trois genres de cultures différents : la culture ordinaire, la 
culture hâtée, la culture forcée : et cette dernière comporte 
le forçage de première saison, de deuxième saison et de troi¬ 
sième saison. 

IV. FOUGÈRES. — Pour établir une fougerale, choisir 
une exposition réunissant, autant que possible les conditions 
suivantes : endroit ombragé ou semi-ombragé, encaissé 
et abrité des grands vents et de l'action vive etdesséchante 
des grands courants d’air : le sol recouvert d’une couche épaisse 
de terre do bruyère, placer les plants aimant la fraîcheur dans 
les parties basses, ceux croissant dans les lieux secs dans les 
endroits plus élevés ou moins ombragés. Conserver la fraî¬ 
cheur du sol au moyen d’une couche de mousse souvent 
arrosée et qu’on maintiendra soigneusement en place quand 
clic Rcra envahie par les racines et rhizomes à qui elle ser-, 
vira de nourriture et de protection ; il faudra même ajouter 
de la mousse lorsque la première couche sera réduite. 
L'entretien réclame peu de soins : en été d’abondants 
arrosages, la suppression des frondes desséchées depuis l’au¬ 
tomne. Les fougères, en raison de leurs diversités d'origines, 
ne pourront recevoir un traitement identique et, en hiver, 
scs espèces délicates seront mises & l'abri. 

Beaucoup de fougères se reproduisent naturellement par 
leurs spore*. D’autres au contraire se multiplient par la 
division des touffes faite au moment de leur entrée en végé 
tation ou par fragmentation des rhizomes. Les éclats 
et les fragments sont mis en pots ou en pleine terre. D’autres 
encore se multiplient par leurs bourgeons adventifs qui se 
développent, sur les frondes. Enfin certaines espèces se multi- ; 
plient par boutures de frondes que l’on applique à plat 
et par leur face inférieure sur une terre légère et poreuse. La 
plupart des variétés de fougères se reproduisent par Ici 
semis de leurs spores. La fougère s’accommode fort bien de 
la culture en serre. 

V. CHRYSANTHÈMES. — Trois grandes catégories 
subdivisées en races comportant de nombreuses variétés: 
1° les chrysanthèmes de l'Inde et de la Chine : races À fleurs 
simples — à fleurs doubles incurvées — à fleura doubles 
récurvées — à fleurs doubles échevelées — à fleurs doubles 
tubulées — à fleurs duveteuses. Utilisation : bouquets, 
décoration des appartements, composition de massifs ; 
2°chrysanthèmes à grandes fleurs à variétés sans cesse ac¬ 
crues. Consulter de temps en temps les catalogue» hoiti- 
roles spéciaux ; 8® chrysanthèmes rustiques à fleurs petites 
et moyennes. Cette catégorie est spécialement pour le plein 
alr.Cultureet multiplication. — Pour les variétés à grande» 
fleurs les procédés de culture sont sensiblement les mômes. 
De janvier à mars, la multiplication se fait par boutures 
sur vieilles souches hivernées : plusieurs rempotages, avec 
engrais appropriés sont ensuite nécessaires pour obtenir 
une belle floraison ; et surtout ne pas négliger les pulvéri¬ 
sations insecticides pour lutter contre les maladies crypto- 
gamiques. Procéder aux pincements avec discernement. 
Activer le développement des boutons par des bassinages à 
l'eau pure et des arrosages hebdomadaires d’engrais liquide 
Au début d’octobre, rentrer les plantes en serre ou sous 
abris vitrés. Les variétés à petites fleurs réussissent surtout 
en pleine terre et en bon sol ; leur multiplication est celle 
indiquée ci-dessus. 

YI. GAZONS. — Renouveler les pelouses tous les ans. 
Semer le Ray-Grass anglais: en terrain sec, utiliser le Lawn 
grass, en terrain humide et à l’ombre le gazon rustique. 
Semer à raison de 1 kg. 500 à 2 kg. par are. Dès l’automne, 
fumer copieusement. En février herser et tasser. Au début 
de mars semer, recouvrir la graine avec du bon terreau, 
et tenir la terre fraîche. Dés la graine levée, rouler ; faucher 
lorsque le plant atteint 7 à 8 cm. Répéter cette opération 
une fois ou deux par mois. Dans les terres moyennes, arroser 
copieusement chaque matin. Chaque année, au printemps, 
éplucher les gazons non renouvelés, gratter les mousses, 
mettre quelques graines dans les trous, répandre sur l’en¬ 
semble une mince couche de terreau en y incorporant par 
mesure de précaution une petite quantité de sulfate de fer. 
Pratiquer la tonte à l’aide de la tondeuse mécanique 
d’emploi facile. 

VII. ENGRAIS, INSECTICIDES.— Les fumiers consti¬ 
tuent l'engrais le plus important. Les engrais chimique» 
ou organiques, solides ou liquides son* dits accessoires. 
— Une terre fatiguée manque d'azote ; les plantes 
manquent alors de vigueur, et le feuillage est d'un vert mala 
dif : par contre la végétation est-elle exubérante mais sans 
consistance, il y a manque d'équilibre entre l'azote et 
l'acide phosphorique, enfin des fleure trop petites et d'un 
faible coloris indiquent une insuffisance d'éléments potas¬ 
siques. Graduer avec grand soin les engrais liquides sans 
jamais dépasser 8 à 10 p. 100, u’en pas abuser : éviter tou¬ 
jours de mouiller feuilles et tiges dans des arrosages qui ne 
devront jamais remplacer les arrosages ordinaires. Pour 
les plantes en pots, préférer le sulfatage ; voici une bonne 
formule : sulfate d'ammoniaque et nitrate de potasse à la 
dose de 1 kg. pour 10 kg. de terre. Pour les arrosages, utili¬ 
ser sulfate d'ammoniaque, nitrate de soude, nitrate de 
potasse, engrais de poulailler,engrais humain suivant formule. 

Insecticides. — Eloigner les insectes par un traitement 
préventif : pulvérisation au sulfate de cuivre à 1 p. 1000. à la 
nicotine, au soufre précipité, à la naphtaline. I! Arrêter leurs 
ravagea avec le jus de tabac dilué et les insecticides du com¬ 
merce. Pour les maladies et les traitements spéciaux, 
V. végétaux (Ennemi? et amis des). 

Plantes alpines. — So divisent en deux séries. 1° celles de 
talus ou de rocaiües : 2° celles de rochers. Traiter Ira pre 
mières comme des plantes vivaces : semis et repiquage en 
pépinière, mise en place, dès développement suffisant. 
Semer les deuxièmes en raison de leur nature en pots ou 
terrines bien drainées, en terre de bruyère pure ou mélangée 
de terreau, de feuilles, ou charbon de bois. Repiquer dans les 
mêmes conditions, et mettre en place dès développement 
suffisant. Comme exposition : nord ou levant. Se rappeler 
I que les plantes alpines: 1° redoutent moins lefroid que l’excès 
d'humidité : en conséquence drainer les sols artificiels 
2° supportent difficilement le grand air et le plein soleil. 
Pour la conservation de l'espèce, cultiver en pots quelques 
pieds qu'on abritera sous châssis pendant l’hiver. Les 
plantes alpines sont surtout utilisées pour garnir et orner 
les rocailles, tertres, talus, glacis et rochers factices ou 
autres. Dans la construction d'un rocher factice, établir 
l deux pentes principales : l'une au levant, l’autre au couchant 
| et assurer le parfait écoulement des eaux. 
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Les plantes aquatiques. — Pour la décorationdes bassins, 
lacs, mares, rivières, cascades, aquariums, etc. El les se divisent 
en 5 groupes : 1® plantes flottantes 2° plantes subraergéra ; 
3° plantes amphibies ; 4° plantes émergées : 5® plantes 
nageantes. Elles aiment en général un sol argileux, composé 
de sab’e et de terra bourbeuse. — Le semis demande beau- 
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f’Om» de soins et doit être fait aussitôt les graines mûres. 
Utiliser pote ou terrines troués emplis de terre franche; 
semer sur la surface puis recouvrir la graine plus ou moins 
suivant sa grosseur. — Dès développement suffisant, repi¬ 
quer en pote, bacs, paniers, qu’on place suivant leur nature 
ou complètement au fond de l'eau, ou à des profondeurs 
moindres, ou le pied seulement plongeant dans l'eau. — Pro¬ 
céder à la plantation avec méthode, en se conformant à la 
taille des plantes, à leur nature, et au plus ou moins de pro. | 
fondeur des pièces d’eau à garnir. Leur multiplication se fait 
par la séparation des touffes, le sectionnement des souches 
rhizomateuses, la division des tubercules, le semis. Pratiquer' 
les trois premiers modes en avril et mai quand les plantes 
entrent en végétation. Utiliser pour les aquariums, surtout 
ceux d'appartement, l'eau de pluie ou l'eau ordinaire filtrée. 
(Cette dernière pour les plantes de dimensions restreintes.) 

Nous donnons dans le tableau p. 187 les plantes aqua 
tiques le plus couramment employées pour la décoration 
des pièces d'eau et des aquariums. 

Plantes d'appartements (plantes certes, plantes à fleurs et 
fleurs coup/es). — Les plantes d'appartements ont besoin 
sans excès, d'air, de lumière et de chaleur. 

Choix.— Leschoisird’aprèsles caractères suivants: 1° cou¬ 
leur verte des feuilles (ln plante respire mieux, s’assimile 
mieux l'acide carbonique de l'atmosphère). Alnsiles Dracœnas , 
les caoutchoucs, les palmiers sont d'autant plus robustes 
qu’ils ont un feuillage plus foncé ; 2° feuilles lisses (les feuilles 
cotonneuses ou poilues se chargent davantage des poussières 
qui compromettent leur respiration) ; 3° feuilles dures 
fréclament de moins fréquente arrosages, se fanent aussi 
moins vite, si parfois on les néglige). ‘Plantes vertes : rusti¬ 
ques ; outre les trois déjà indiquées : l'aspidistra vert et pana¬ 
ché, les phænii canariensis, les chamærops et les cycas. En¬ 
suite les araucarias , les latanias , les fougères , les phormiums 
et les anthuriums. Plantes à fleurs ; les plus rustiques sont • 
les azalées de l’Inde, \cs divias, les cyclamens de Perse, les ja¬ 
cinthes, les broméliacées, les bruyères, les eitrus (jolis fruits), 
les agapanthes en ombrelle, les pélargoniums et la plupart des 
plantes bulbeuses. 

Soins a donner. — Les placer, autant que possible, en 
bonne lumière, jamais dans les angles obscurs ou deml- 
obscurs. Examiner tous les jours si elles ont besoin d'arrosage. 
Tapoter but le pot : si eelui-ci rend un son creux, c’est que la 
motte est sèche ; ou bien enfoncer dans la terre un bâton 
effilé, pour voir si elle est. humide ou sèche ; ou enfin pour les 
petites plantes, gratter légèrement la terre à la surface avec 
le bout du doigt. Laver les feuilles ou au moins les essuyer 
tous les deux ou trois jours. Quand la nature du feuillage 
rend cette toilette impossible (araucaria, fougères, adian- 
tums, etc.), les tremper dans un vase assez grand, les seepuer 
à plusieurs reprises jusqu'à complète disparition de la pous¬ 
sière. SI certains insectes et pucerons rongent les feuilles, 
laver d’abord celles-ci avec de l’eau contenant du savon 
noir, ou avec une préparation de nicotine à 14°, dont vous 
mettrez 50 gr. pour 500 gr. d’eau ; puis laver de nouveau la 
plante à l'eau pure. Toutes ces plantes redoutant, les brus¬ 
ques variations de température, ne jamaisleslaisserdevant les 
fenêtres ouvertes, ni les sortir d’octobre à fin février. De mai 
à septembre quand la chose est possible, enterrer les pots, 
surveiller l’arrosage et le bon entretien du feuillage. 

Pour l’arrosage, la meilleure eau est celle de pluie et la 
pire celle de puits, n’employer cette dernière qu’après l’avoir 
aérée et réchauffée dans un réservoir. Arroser prudemment 
le matin ou le soir, trois fois par semaine en automne et en 
hiver, une fois par jour au printemps et en été. On maintient 
la terre humide à l'aide du siphon capillaire (petit vase 
plein d'eau, dans lequel plonge l'extrémité d’une mèche : 
celle-ci absorbe l’eau par capillarité et humidifie la terre sur 
laquelle repose son autre extrémité). Les pote de fleurs qu’on 
place dans des enehe-pots décoratifs seront utilement en¬ 
tourés au-dessous et. au ras de leur rebord saillant extérieur, 
d'un fil de fer muni de deux poignées : cela facilitera leur 
manipulation. 

Plantes grasses. — Aiment les terrains arides : ne les 
arroser que de temps à autre : exigent une température 
minimum de 8° à 10°. On peut, en hiver, conserver en serre 
dans un terrain sablonneux et un peu humide, des aloès, 
des phlllocactus. des agaves et des cactées. Les cactus minia¬ 
tures se conserveront dans une serre portative. 

Plantes a bulbes (type jacinthe). — Choisir de beaux 
bnlbes, bien ronds, les placer au-dessus de vases remplis 
d’eau, dans nn lieu obscur, un placard par exemple, afin 
d’activer le.développement des racines. L'eau doit affleurer 
la base de l’oignon. Les racines se développent au bout d’un 
mois ou six semaines. Quand les feuilles se montrent, 
rnpprocher graduellement les jacinthes de la lumière. Tous 
lo« 15 Jours, nettoyer les vases, changer l’eau, et laver avec 
soin les racines, pour éviter la pourriture des bulbes ; tailler 
alors quelques racines. Pour favoriser la floraison, laisser se 
développer la tige dans un endroit froid mais bien éclairé ; 
quand la tige a atteint plus de 10 cm., augmenter la tempé¬ 
rature. Lorsque les feuilles sont plus hautes que la tige, tailler 
nettement le faisceau des racines à 3 ou 4 cm. au-dessous du 
bulbe ; la plante se développera rapidement et donnera une 
belle grappe de fleurs. On activera la végétation en fai¬ 
sant dissoudre dans J'eau quelques cristaux de sel marin 
ou de nitrate de soude. 

Pour les bulbes en pote ou en jardinières, appliquer les 
mêmes règles, mais arroser les plantes tous les jours, avec de 
l'eau tiède, afin d’activer leur développement. 

Plantes malades. — Si les plantes s'étiolent, choisir 
un moment favorable pour les placer dans un vase plus 
grand, afin que les radicelles, plus au large, puissent aider à 
la fonction de nutrition. SI ces plantes se trouvaient dans 
des pots vernissés ou peinte, changez-les, l'air doit passer 
par les pores du vase. Profiter de l'occasion d'un rempotage 
pour renouveler la terre d’un vase, donner un peu d'engrais 
et supprimer les racines malades. Si la saison le permet, 
exposer les plantes malades chaque jour durant quelques 
heures, sur le balcon ou dans le jardin. 

COMMENT DISPOSER LES PLANTES. — Choisir 
pour le salon des plantes vertes de dimensions proportion¬ 
nées à la grandeur et à l’élévation de l’habitation ; dans 
les coins, devant les fenêtres, placer des rhododendrons. 

I des azalées, des camélias, des bruyères, etc.... Dans les petite 
salons, mettre des orchidées, gloxluias, petites fougères, 
arbres nains du Japon, etc... (en eaehe-pot ou en jardinière) ; 
dans les antichambres, les bow-windows, etc., des plantes vertes 
ou à fleurs, disposées scion la taille et la délicatesse des végé¬ 
taux : au fond les camélias, les aucubas, les fusains, les véro¬ 
niques. etc., au second plan, des plantes moins élevées, sur 


le devant, plantes fleuries, de taille ordinaire, et qu’on varie 
suivant la saison. Dans les salles à manger éviter les plantes 
fleuries au parfum trop prononcé. Dans les potiches d’anti¬ 
chambre ou d’encoignure, disposer des plantes desséchées, 
stérilisées (F. ci-dessous). 

Plantes et fleurs seront proscrites de la chambre à coucher 
pendant la nuit, et du cabinet de travail. 
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' FLEURS COUPÉES. — Ne jamais couper les fleurs sur 
l’arbuste pendant les heures chaudes de la journée, mais, 
de préférence, le matin ou le soir. Aussitôt cueillies, les placer 
à l’ombre ou mieux dans une cave fraîche, en attendant leur 
arrangement dans des vases. Couper nettement les tiges 
avec un couteau bien aiguisé et non avec des ciseaux qui 
écrasent le tissu et empêchent l’eau de pénétrer. Quand 
nn. bouquet commence à se faner, enlever la verdure qui 
l'encadre, piquer les fleura dans du sable que l’on maintiendra 
humide. Si les tiges pourrissent, en couper l’extrémité à 
1 ou 2 cm. et les remettre dans le sable, quand les fleura 
coupées perdent de leur fraîcheur, on peut les ranimer, 
en plongeant l'extrémité des tiges dans de l’eau bouillante, 
de façon qu’un tiers soit immergé. Quand l’eau sera froide, 
les fleurs auront repris leur vigueur. Avant de les remettre 
dans l'eau froide, couper la partie de la tige qui aura été 
en contact avec l’eau chaude. On peut encore, après avoir 
bouché le trou d’écoulement d'eau d’un vase à fleurs, remplir 
celui-ci de mousse; dans celle-ci, piquer les tiges, verser de 
l'eau chaude, à 40° ou50°. (Les tiges de fleure ne se dérange¬ 
ront pas si on les introduit dans les trous d'un carton préparé 
au préalable) recouvrir le tout d’une cloche en verre. Les 
bouquets montés peuveut se placer le soir, sous une cloche 
de verre, dont les parois sont bien humectées d'eau. 

CONSERVATION DES FLEURS. — Placer les fleure 
fraîches dans de l’eau pure, qu'on changera chaque jotir : 
en même temps, qu’on coupera avec un canif bien affilé, 
une petite portion de la tige ; si on laisse adhérer à celle-ci 
quelques rameaux ne plongeant pas entièrement dans le 
liquide, les fleurs se conservent mieux. Le charbon de bois 
en morceaux ou en poudre dans l’eau des vases assure la 
conservation des fleure; le sel ammoniaque (5gr. par litre 
d’eau) prolonge leur fraîcheur 8 à 10 jours, et même davan¬ 
tage, selon les espèces. 

En transportant des fleure à l'état frais, leur éviter le 
contact chaud de la main ; pour cela les envelopper dans de la 
mousse humide ou les porter suspendues à un cordonnet. 

COMPOSITION DESBOUQUETS,CORBEILLES.—Dans 
un vase de prix, où neflgurentque quelques tiges de fleurs, évi¬ 
ter tout arrangement symétrique. 

Comme combinaison de couleurs, rapprocher le jaunp 
tendre, le chair, le bleu et le blanc du rouge ; le rose, l’orange 
et le blanc, du violet ; le vert foncé des eouleurs claires, le 
vert clair des eouleurs foncées ; éviter de mettre ensemble 
deux couleurs principales, comme le jaune foncé, le carmin 
et le bleu. Lorsqu'un bouquet se compose d’une seule espèce 
de fleurs, mais dont les variétés doivent ressortir, on peut 
encadrer chacune d'elles de petites graminées légères (brises 
et acrostlc). 

Pourl'arrangement des corbeilles destinées au salon ou à la 
table, remplir l’intérieur de mousse fraîche fortement tassée 
oudesablehumiderecouvertd’une légère couche de mousse 
piquer les fleura en assortissant les formes et les nuances, 
faire courir sur les bords des feuillesde fougères ou de per¬ 
venches. En entretenant l’humidité de la mousse ou du sable, 
on conservera les fleurs aussi longtemps fraîches que dans des 
vases remplis d’eau. En hiver, lorsque les fleure sont rares 
et chères, on peut remplacer les fleurs fraîches par des fleure 
conservées ou stérilisées. 

BOUTONS DE FLEURS CONSERVÉS POUR L’HIVER. 
— Si on cueille, par un temps sec. et avant qu’ils ne b’ ouvrent 
des boutons de fleurs, on les conservera, en les mettant dans 
un vase de verre ou de terre vernissée Adde, exactement clos 
au moyen d’un morceau de parchemin huilé pour empêcher 
l’humidité de pénétrer : placer le vase dans un lieu sec. 
Pour faire éclore les boutons, les plonger quelques instante, 
dans l’eau tiède ou chaude, les transporter dans un lieu chaud, 
placer les tiges dans de l’eau froide contenant un peu de sel 
de nitre, ou bien tremper les boutons dans de la paraffine 
fondue au bain-marie ; faire ensuite tourner rapidement la 
tige imprégnée entre ses doigte, afin de faire tomber l’ex¬ 
cès de paraffine qui nuirait à l’épanouissement des pétales. 

On peut encore, une fois les boutons cueillis, fermer In 
plaie de la taille avec un peu de cire et placer chaque bouton 
dans un cornet de papier fort, en évitant tout contact entre 
le papier et la fleur ; enduire ensuite extérieurement le papier 
avec de la colle pour empêcher l’air de pénétrer et suspendre 
les cornets par la tige, dans une armoire obscure et bien sèche. 
En hiver, pour avoir une fleur, défaire le cornet, tailler la tige, 
en brûler l’extrémité Ala bougie et la mettre dansl’eau fraîche. 
Deux heures après, on aura une fleur épanouie. 

PLANTES ET FLEURS STÉRILISÉES. — Pour con¬ 
server aux diverses plantes leur coloration et parfois leur 
odeur, employer un des procédés suivante : 1° cueillir les 
plantes avant leur complet épanouissement, par un beau 
temps sec. Après un nettoyage minutieux, les étendre sur 
des claiesen osier recouvertes d'une feuille de papier buvard ; 
les reposer ainsi au soleil, ou à la chaleur d'un four à cuire le 
pain, ou bien à défaut d’une étuve, à la température d’envi¬ 
ron 50° C. ; 2° laver un litre de sable fin, blanc et tamisé, 
le faire sécher. Dans une bouteille, mettre 100 gr. d’aleocl 
très fort, plonger la bouteille dans de l'eau chaude, la main¬ 
tenir ainsi au bain-marie afin de faire chauffer l'alcool; celui- 
ci étant chaud, y verser 3 gr. de stéarine, 3 gr. de paraffine 
et autant d'acide salicylique. Répandre goutte à goutte 
cette solution sur le sable sec, agiter avec un bâton afin que 
chaque grain s’imprégne de la solution ; laisser sécher à 
l'air. Au fond de boîtes suffisamment grandes, étendre un lit 
de sable, coucher les plantes dessus sans les serrer, remplir 
de sable les intervalles et en recouvrir les plantes ; fermer lus 
boîtes et les exposer pendant 48 heures au moins à une 
température de 30° à 40° (poêle, four, intérieur de placard 
avoisinant un calorifère, etc.). Après ce temps, faire écoulei 
le sable par des trous pratiqués dans le fond de chaque boite : 
dégager et- retirer les plantes; elles seront stérilisées et pour¬ 
ront se conserver ainsi très longtemps à l'état frais. On peut 
rendre leurs couleurs aux fleure, ou les raviver, avec des 
couleurs d'aniline. Pour rendre aux feuilles sèches leur 
flexibilité, les plonger dans une lessive caustique faible : 
quand elles commencent ù fléchir, les laver à l'eau, les faire 
égoutter, puis les tremper dans une eau où on a délayé de 
la mélasse et qu’on filtre à chaud. Laisser les feuilles dans ce 
bain durant quelques semaines, les laver superficiellement 
et laisser sécher à l’ombre. 

Plantes médicamenteuses. — On utilise en médecine un 
très grand nombre de plantes : aux uues on emprunte le 
racine, à d’autres les feuilles, à d’autres les fleurs, à d’autre- 
enfln les sommités fleuries. Il est prudent de ue pas utiliser 
les plantes médicamenteuses sans en bien connaître les pro¬ 
priétés. car on peut s’exposer à des déboires et même à de 
fâcheux accidents (F. plus loin . Plantes nuisibles). 





Pimpinella anisum 


Erysimum. 
Erytimum officinale 


Chicorée sauvage. 
Cichorium intybus 


Chiendent. 
Triticum repens 


Fumeterre. 
Fumaria officinales 


Gentiane. 
Genliana Luteaf 


Petite Centaurée. 


Erylhræa Cenlaurium 


Salsepareille. 
Smilax mcdica 


Tilleul. 

T ilia euro per a 


Sureau. 

Sambucus nigra 


Thym 

Thymus vulgaris 


Rhubarbe. 
flheum officinale 


Valériane. 
Valeriana officinalii 


Melilot. 

Millepertuis. 

Millefeuille. 

Ortie blanche. 

Pavot. 

Pensée. 

Melilotus officinalis 

Hypericum perforaium 

Ackillæa mille folium 

Lamium Album 

Papaver somniferum 

Viola tricolor 


Arnica. 

Aunée. 

Busserole. 

Camomille. 

Arnica montana 

Inula Helenium 

Arbutus Uva-ursi. 

Anthémis nobilis 


Guimauve. 

Genet. 

Houblon 

Mélisse. 

Menthe. 

Althæa officinalis 

Genisla scoparia 

Humulus Lupulus 

Melissa officinalis 

Afentha piperata 


Vie pratique T. II. 


PL. 17. 



































Nerprun. 

Bhnmnus catharticus. 


Noyer. 

Jugions regin. 


Plantain commun. 
Plantago tnnjor 


Romarin. 

Rnsmorinus n/ficinalish 


Saponaire. 

Saponaria o/ficinalis. 


Cochlearia arrnorica. 


PLANTES MÉDICINALES 


Uouillon-blanc. 
Verbascum Tltapsus 


Cataire. Cresson aquatique. 

Nepeta cataria. Sisymbrium nasfurtium 


Epine-vinette. 
Berberis vulgaris 


lougère mâle. Frêne. 

Filix mascula■ I Fraxinus exeelsior 


Uermandrée. 
Teucrium scnrdiuir. 


Hyssope officinale. 
l/gssopus ofjicinalis 


Joubarbe. 

Scmpervivum tectorum 


Laitue cultivée. 
Lacluca saliva, 


Lumicr blanc. 
Lamlum album. 


Laurier commun 
Laurus nobilis. 


Lavande. 
Lavandula spica. 


Liseron. 
Con vole ul us 


Lierre terrestre, 
G! écorna hederacea 


Moutarde noire 
Sinapis mgra. 


Mercuriale. 
Mcrcuriafis annua 


Pariétaire. 

Pariclaria o/ficinalis 


Peuplier noir 
Populos. 


Sauge. 

Safvia o/ficinalis. 


VIE PRATIQUE T. II. 

























PLANTES MÉDICAMENTEUSES 


PLANTES MÉDICAMENTEUSES 


PLANTES MÉDICAMENTEUSES 


Feuilles et sommité F.xclte l'appétit, 
fleuries. Chasse lus vers 


Chasse les vers intestinaux. Enfants : O g. 01 par . au 
d'âge. 


Sirop: 50 A 100 g. 

Vin: £0 A 60 g. 

Teinture au 1/5 : 10 à 20 g. 
Enfants: V gouttes par ai 
d’Age. 


cachets. Avec les sels de fer 
par . au ou de zinc : 

avec l'acétate de 
plomb (eau blan¬ 
che). 


Sommités fleuries. Fait dormir, calme les nerfs extrait gras (Haschich) : 0 g. 10 
et l’estomac, enivre et rend Teinture: 2 A 5 g. 
gai (délire hilarant). Enfants : O g. 05 par an d'âge. 



Chêne : 
Ecorce. 


Astringent, resserre les chairs Usage externe en lotions* 
et empêche de saigner. nains. gargarismes avec 
décoction de 50 p. 1 000 


ACOKIT : 

Racines et feuilles Calme les névralgies surtout Poudre de racinet: 0 g 01 
(les premières six de (a tête (migraines). A n g 15. 

fols plus actives). Dégorge les tissus respira- Enfants : 0 g. 01 par an 

toirea en cas de bron- d'âge. 

ebites, laryngites, angines. Aleoolatur» racinet: V A 

grippe. XXX gouttes. 

Enfants : 1 goutte par an 
d'âge 

Sirop: 10 & 20 g 


('«iicokêe : 

Feuilles, racines. Amer, laxatL. 


Chies dent : 
Racines 


10 p 1000 

Sirop : 10 A 50 g. 


infusion : 20 p 1 000. 


Laxatif et purgatif A action 
lente. Kn lavement contre 
les petits vers blancs de 
l'anus (oxyures). 

laxatif : 

\ 0 g. 02 A 0 g 15 
Poudre. \ (cacheta pilules) 

/ purgatif : 

' 0 g 10 A 0 g 30. 
Teinture: 5 A 20 g. 

Fait digérer et érlte l'accu¬ 
mulation des gaz intesti¬ 
naux 

Infusion: 10 p 1 000 (en¬ 
fants : 4 p 500) 

Teinture: 1 A 15 g 

Poudre: 1 A 4 g (cachets) 



Belladoxe : Poudre racines: (cachcls. pl 

Feuilles fraîches Calme les nerfs (asthme, toux. Iules). 0 g 02 A 0 g 10 
ou sèches. Ha- coqueluche, épilepsie, con- Enfants : 5 mmg par and'Age 
cincs. Tulsions. crises de nerfs. Poudre de .feuilles fraîche». 

incontinence d'urine, co (doses doubles) 

tiques de plomb) Diminue Teinture de feuilles: X A 

les sueurs Sert en art XL gouttes 

oculistique: pour dilater Fufants . deux gouttes par an 

la pupille d'üge 


Feuilles. Semences Calme les névralgies, l’asthme, Poudre: 0 g 0o A 1 g 
la coqueluche pilules. 

Enfants : 0 g. 05 par an d'd 
Teinture de feuilles: 5 
XXX gouttes. 

F.nfnnts : 1 goutte par an d 


Poudre: 4 A 6 g. (en cachets) 
inique et calmant dans les Extrait: 2 A 4 g 
étals nerveux de faiblesse Pour les enfants : 0 g 10 par a 
excitable. d'âge. 

Sirop: 20 A 40 g 
Vin : 30 A 60 g 



Colchique : 

Bulbe. Fleura et Spécial contre la goutte algu« Poudre temenret 
semences au déclin de l'accès A 0 g 50 


Bouleau : 

Fcorce et bulle. 
Feuilles. 

Fait uriner et chasse la 
Üévre 

2 A 3 tasses par Jour d’une 
décoction de feuilles 16 g 
p. 1000 


Bourrache : 

Feuilles et fleurs 

Fait *uer et uriner, rafrnî 
chit,contre les flévrïs rou¬ 
geole, grippe, rhumes 

Infusé A 10 p 1 000 




CORDURAWGO: 

Ecoroe 


Café : 

Amandes torré- Stimule les nerfs, le ccrar. et Infutlon | 15 g. de poudre 
Dues. fait uriner Bon contre les décoction \ pour 1 tasse 

né«res, la pneumonie, 

l'ivresse, la plupart des 
empoisonnements et des 
maladies du cœur 


Poudre temenret; 0 g 05 
A 0 g 50 

Teinture: bulbe» ou semences . 
1 A 5 g 

Extrait de semences: 0 B 01 
A 0 g 10 


Purgatif énergique, usité seu¬ 
lement en cas d'hydropisie. Poudre: 0 g 20 h 0 g 00 
maladies du cceur et des Teinture, sur ordonnance me 
reins. dicale 


I Tonique amer, calme les dou- Poudre: 4 g 
| leurs des inflammations de Macération • 15 p 300 
l'estomac et du cancer Teinture: 15 A 30 g 
de l'estomac Granulé. Q A 20 g 


Teinture: X A XXX gouttes 
(A doses fractionnées et 
progressives ) 


C4 MO MILLE : 
Fleurs. 



Calme les nerfs et fait digérer Infusé: 10 p. 1 000 


Stimulant Aromatique Bon Infusé: 10 p 1 000 

contre les pertes de sang Poudre: 1 A 4 g en cachets 
des femmes Enfanta : 0 g 05 par au d âge. 

Sirop: 30 A 60 g 
Teinture : 5 A 20 g 


Laxatif Dégorge le foie Ns \ Poudre: 0 g 25 à 1 g ca- 
pas prolonger son emploi cheta, pilules 

Enfants :0g 02 par an d'âge. 
Teinture: XXX A LX gouttes 


Poudre: 1 A 4 g en cachets 
Jnturé: 10 p. 1 000 
Teinture: 1 A 10 g 
Enfanta : V gouttes par an 
d'Age 


Pulpe: 40 A 60 g 
Enfanta : 5 g. par an d'âge 
< onsm e: 50 A 60 g 




Cousso : I 

Fleura femelles. Chasse le ver solitaire 


Cresbok : 
Feuilles. 


Poudre: 15 A 30 g 
Macération; 10 A 15 g 
Enfants : 1 g par an d'âge 
Granulé: 3 A 4 cuillerées a café. 
Enfanta : 1 cuillerée par an 
d'àge aana dépasser 3 cuil¬ 
lerées 


Sur : 100 A 150 g 


CRoros : 

Huile des semences 

Purgatif des plus violents 
A ne prendre que sur or 

I à 11 goutt 
dans un 





Datdra 
RTRAMOXIUM : 

Feuilles, semences. Propriétés de la belladone Poudre: 0 g 05 A 1 g 

sauf pour les yeux Enfanta : 0 g Olparand’âgs 

Teinture feuillet : X A XXX g 
Enfanta : 11 gouttes par an 
d’âge. 

Sirop: 10 A 30 g 
Cigarettes :1g de feuilles 
par cigarette 



et rafraîchit- Tisanes de queues: 10 p 1 000. 

Sirop de fruits: A volonté 


Digitale : 

Feuilles 

Tonique du cœur. A ne 

Poudre: 0 g 10 A 1 g en ca- 

prendre que sur ordon- 

cheta. pilules, infusion, ma- 


nance du médecin. 

cérntlon 



Enfanta: 0 g 01 par an. 

d'âge, avec liquide 

Sirop: 10 A 50 g. 

Enfanta : 2 g. par an d'âge. 
Vin de Trousseau; 10 A 60 g. 
Teinture alcoolique au 5® : X A 
1, gouttes. Enfanta : 
deux gouttes par an d’âge. 


de plomb ou d'ar¬ 
gent. 



































PLANTES MÉDICAMENTEUSES 


PLANTES MÉDICAMENTEUSES 


PARTI KJ* 
EMPLOYÉES 

PROPRIÉTÉS BT INDICATIONS 
MÉDICALES 

DOUCE-AMÈRE : 

Tige. 

Fait uriner et auer. 

Ellébore blanc : 

Racine. 

Energique purgatif. Fait éter 
nuer. 


Infusé: 20 g. p. 1000. 
Sirop: 20 à 100 p. 



l- Li.ÉHor.E veut : 
l'iauLo entière. 


Diminue le pool». A n’utiliser 

Teinture au 

i 1/S : V S XX 

que sur ordonnance de 

gouttes. 


médecin. 




PARTIES 

ER PLOYER» 

propriétés et indications 
MÉDICALES 

FORMES PHARMACEUTIQUE! 

ET DOSES 

Girofle: 

Cloua ou bouton» 

Proliant digestif ; l'essence 
sert X usinier le mal de 
dents. 

Poudre : 0 g. 50 A 2 g. 

Eau de girofle: 30 X S0 g. 
Teinture: fi A J0 g 

Etage externe: easence I à 
X gouttes sur la dent. 

Globulaire : 

Plante entière. 

Contre les maladies articu¬ 
laires (goutte, rhuma¬ 

tismes). 

Déeoetion ou macération de 
feuilles fraîches: 30 g 
p. 1 000 (prolonger la dé 
coction pendant 3/4 d'heure) 
Extrait aqueux: 10 g. 


Serre le» vaisseaux sanguins foudre: 1 A 4 g. en cachet^ Ne pa» le donner 
et arrête ain»l lea hômor pilulea ou paquets. aux femme» après 

| ragie», (congestions pulmo KnfanU : 0 g. 10 par an d'âge. l’accouchement ai 
□aire» ou cérébrale», etc.). ce n ’ e,t aur ordre 

du médecin. 


Tisane-décoction: 20 p, ] 000 
Farine: alimentation de» en¬ 
fanta. 






























PLANTES MÉDICAMENTEUSES 


PLANTES MÉDICAMENTEUSES 





f PLANTES SIÉDICA.WENTKU8Ë8{8llile) 

PARTI sa 
employées 

PROPRIÉTÉS et indications 
MÉDICALES 

POEMES PUARMACEUTiqüBS 

BT DOSBS 

CONTRB-IBDICATIOBS 

BT INCOMPATIBILITÉS 

PARTIES 

EMPLOYÉES 

rROPRIÉTÉS ET indications 
médicales 

FORMES PHARMACBUTiqCBS 

BT DOSES 

CONTRE-INDICATIONS 

BT INCOMPATIBILITÉS 

LlEHKB 
terrestre : 

Plante fleurie. 

Calme 1 b toux. 

/ntuilon: 10 p 1 000. 

Sirop : 30 A 60 g. 


Obck 

Fruits. 

Rafraîchissant et alimentaire, 
utile dans les fièvres. 

Dérorlion d'orge mondée: 

*0 p. 1000 (a.-ec C0 g. de 
miel). 

Décoction d’orge fermée : 

50 p. 1 000. 

Poudre de malt are: 2 k 4 g., 
(cachets ou dans de Peau). 


Lin: 

Semences. 

Laxatif doux. 

Graines : 2 euil. à soupe par 
Jour. 

Initfion: 20 p. 1000 



Fait uriner. 

1nfuiion: 10 p. 1000. 


■ 

Fait cracher, calme l'asthme 
et les suffocations, utile 
dans la coqueluche. 

Poudre: 0 g 05 A 0 g. 30 
(cacheta). 

Enfanta : 0 g. 02 & 0 g. 10 
par an d'rtge. 


Patience : 
Kaciue. 

Fait uriner. 



Payot : 

Feuilles fraîches, 

Capsules. 

Sédatif, fait dormir. 

/nluiton: 10 p. 1 000. 

Sirop: 20 k 40 g. 


Maïs : 

Stigmates. 

Fait uriner. 

/nfuiion : 20 p. ] 000 


PftCHBR: 

Fleurs. 

Laxatif léger. 

/ nfuiion: 10-20 p. 1 000. 
8irop: 10-00 g. 

Enfants : 10 k 20 g. 


Mauve : 

Feuilles, fleurs. 

Calme la toux. Adoucissant. 

/nfuilou de fleuri : 10 p. 1 000. 
I.arensenli de décoction de 
feuilles. 


Pensée sauvaok: 

Plante fleurie ou 
fleura. 

Dépnratlf et laxatif 

Intuilon: 10 p. 1 000. 

Sirop: 30 k 100 g. 


Mtu«si : 

Plaute fleurie. 

Cordial et calmant des con¬ 
vulsions. 

Eau dliiiltée: A volonté. 
f nfuiion : à 10 p. 1 000. 
Alcoolat : 2 k 10 g. 


Peuplier : 
Bourgeons. Char¬ 
bon de bols. 

ta* bonrgeona sont balsa- 
iniques et antlhémor roi - 
daires. Le charbon de bois 
absorta les liquides et les 
ga/. Intestinaux trop abon- 
dan ta. 

8e prend A l’intérieur sous la 
•eule forme de charbon de 
bols ou charbon régélal. 
tas bourgeons servent pour 
l’usage externe sous forme 
d ‘onguent populrum. 


Menthe poivrée : 

Sommités fleuries, 
feuilles. 

Stimulant général. Digestif. 

/ nfuiion : 10 p. 1 000. 

Eau d Utilité: 20 k 100 g. 
Alcoolat: 2 k 10 g. 

Et tente : II à X gonttes. 
Sirop: 20 k 100 g. 

Paitillei : k volonté. 


Pin sauvsob 
ou sylvestre: 

Bourgeons. 

Calme la toux et fait uriner 

Infusion: 30 p. 1 000. 
Sirop: 30 A 60 g. 


Molênb ou 

BOUILLON BLANC.- 

Feuilles et fleurs. 

Pectoral. 

Infusé de fleuri: 20 p. 1 000. 


Pissenlit : 
Racines, feuilles. 

Fait uriner, apéritif. Dé¬ 
gorge le foie. 

Extrait i.q/irux : 1 A fi g. 


MouTABDH BLANCHE 

Semences. 

Laxatif doux. 

1 cuill. k sonpe par Jour 


Foltoala: 
Racines. 

Fait cracher, purgatif et to- 
milit A hautes doses. 

Infusion: 10 p. 1 000. 
Poudre: 0 g. G0 A 2 g. (ca¬ 
cheta r-ilol***). 

Sir cr 20 A 60 g. 

Trinlur*- 1 k 8 g. 


Moutarde noire : 

Semences. 

Rougit 1a peau : comme ré¬ 
vulsif en cas de douleurs, 
points de côté, congestions 
internes. Sert A la fatal- 
cation des sinapismes. 

Pour Vuiagc externe : en ca¬ 
taplasmes (F. ce mot), 
sinapismes (F. ce mot). 

- 

Quassia : 

Bols. 

Tonique amer, digestif. 

Macération : 5 p. 1 000. 

Poudre: 1 A 5 g. (cachets). 
Enfants : 0 g 05 par an d'âge. 
Vin : 30 A 100 g. 

Teinture : 2 A 10 g. 

Enfants : V gouttes par an 
d'âge. 


Muguet : 

Fleurs et plante 
entière. 

Tonique du cœur. 

Poudre: 2 k 10 g. en cachets 
/nfuiion : 10 k 20 p. 1 000. 
Teinture: X k XXX. gouttes. 


MURIER noir : 

Fruits, feuilles, 

écorce. 

Contre la diarrhée dysen- 
tériforme. 

Jn/uié de /titille! : 10 p. 100 


QrILI.AIA OU BOIS 
DK PANAMA : 

Ecorce. 

Fait cracher et uriner. 

Uieortion: 5 A 20 p. 1 000. 

Contre-Indiqué en 
cas d’ulcérations 
d'estomac ou 
d'intestin. 

Muscade : 

Semences. 

Excitant aromatique. 

Teinture au l/fi': 1 à 2 g. en 

Enentt: VAX gouttes. 


Quinquinas rouob, 
or:s et jaune : 

Ecorces. 

Rouge, gris : toniques. 

Jaune : chasse la fièvre. 

Poudre (des 3 variétés) : 1 à 
6 g (cachets). 

Entants: 0 g. 50 A 1 g- pm 
par an. 

Maréraiion ou inluilon: (de 
rouge) 20 p 1 000. 
Enfants : 3 p 500 

Extrait ar/ueux ou mou de 
gris: 1 A 6 g. en eau 
Entants :0 g. 25 par an d'age 
Granulé: 1 A 3 cnil, à café. 
Sirop noueux: 30 k t>0 g 
Enfants: 25 g. 

Fin . 50 A 100 g 

Enfants : 5 g. par an d'âze. 

In compati blllté 
avec l'acétate 

d'ammoniaque.cl 
toutes les incoin 
patitilîtés du ta¬ 
nin (F. oe mot). 

N erprun : 

Baies (suc). Ecorce. 

Purgatif assez énergique sou¬ 
vent associé A l'cau-de-vie 
allemande (15 gr de cha¬ 
que produit). 

Sirop: 10 A 50 g. (suc 4 
partie égale de sucre). 

1 nfuiion de baies: 20 A 
30 p, 1 000. 


Noix vomique : 

Semence et écorce. 

Excitant nerveux surtout 
contre les paralysies. Fait 
digérer. 

Pondre: 0 g. 05 A 0 g. 20. 

cachets, pilules). 

Enfants : 0 g. 002 par an 
d'âge. 

Teinture: 1 g. 

Enfants: 1 goutte par an d'âge. 


Noter : 

Feuilles, hrou de 
Doix, huile. 

Anllscrof aïeux et digestif. 

/ ohiilnn de feuillet : 10 p. 1 000 
Extrait: 2 A 6 g. 


Raciuc fraîche. 

AntiscorbuUque. 

Sirop de Raifort ou anti- 
scorbullqiie : 20 A 50 g. 
Entants : 15 A 80 g. 


Olivier : 

Huile d'olives 

feuilles, écorce. 

Laxatif. 

Huit: 20 à G0 g. 


Raisin : 

Fruits frais ou secs. 

Calme la toux et adoucit. 

A volonté. 


Oranger amer: 

Peau du fruit (reste). 
Fleurs 

Tonique amer aromatique 

Huile essentielle : VAX goût 
Sirop: 20 a :t0 g. (potion). 


RÉOLPC8B : 

Racine. 

Calme la toux et adoucit 

/ni ut ion : 10 A 50 p. 1 000. 
Poudre. 5 A 20 g. 

Suc épaissi : A volonté. 


Opanobu doux: 
Feuilles, fleurs, 
fruits. 

Fruits rafraîchissent, le reste 
calme les convulsions. 

Tau de fleuri distillée: k vol. 
Infusé de feuilles: 20 p. 1 000. 
Sirop de fleurs: A volonté. 
Orange rdc cuite ou crue: 2 oran- 

Sur: x volonté. 


RnUBARRE : 
Tige. Souche. 

Laxatif. purgatif, digestif 

très aruer. 

Tisane: 5 p 1 000. 
Macération : 10 p. 1 000. 

Poudre; 0 g. 10 A 0 g. 60 
(tonique). 

1 A 5 g. (purgative). 
Entants : 0 g. 03 par an d'âge. 

I n ce m p a tlbilité 
avec l'eau do 
ch aux , l'émé¬ 

tique, les infusés 
astringents. 























PLAQUES PRESERVATRICES 


PLEURÉSIE 



PLANTES MÉDICAMENTEUSES (Sullp). 


PARTIE* 

EMPLOYEE* 

PROPRIÉTÉ* BT INDICATIONS 
MEDICALES 

BgjSI 

CONTRE INDICATIONS 
BT IXCOMPATIBILITÉ* 

PARTIES 

EMPLOYÉE* 

PROPRIÉTÉ* ET IXDICATIOXS 
MÉDICALES 

PO RM E* PHARMACEUTIQUES 

ET DOSES 

COXTRK-INDICATION* 1 
ET INCOMPATIBILITES 

Ri :ix : 

Semencts. Huile 

des semences. 

Laxatif-purgatif. 

Huit*: 2 à 10 g. (laxatif). 
40 A 50 g. (purgatif). 
Enfants : 2 g. par au d’Agc. 


Séné . 

Feuilles. Fruits dits 
follicules très ac¬ 
tifs. 

Laxatif. 

Infusion : 10 A 30 p. 1 000 
Enfants : 1-2 g. par an d’Age. 
Poudre: 4 à 10 g. (cachets, 
pilules). 

Sirop: 15 A 30 g. 


Riz : 

Semences décor- 
, liquee*. 

L_ 

Emollient, antidiarrhéique ; 
aliment (tisane) des ma¬ 
lades Infectieux, car 11 con¬ 
tient 14 p. 100 de gluten. 

Dtco'tion: 30 4 40 p. I 000 


Serpolet ; 

Excitant. Aromatique. 

Infusion • 10 p. 1 000. 


Sureau : 

Ecorces, fleurs. 

Fruits. 

F.corce purgative. Fleurs : 
excitant, dépuratif. Baie 
fait suer. 

Infusion en Heurt: 6 p 1 000. 


.i 

i:r* : 

| Piaule fleurie. 

Emménagogue. 

Infusion: 2 A 3 p. 1 000. 
Fttenrt: I 4 X gouttes. 
Poudre: 1 g. A 1 g. 50. 


Tamarin : 
Pulpe. 

Laxatif. Rafraîchissant, 

Titane: 20 A 50 p 1 000. 

I nfants : 10 A 20 g. par an 
d’Age 

Contervet : 25 A 100 g. (Co¬ 
dex). 



Emménagogue. 



TnA : 

Feuille*. 



Incompa tl billté 

avec sels de fer. 

eau de chaux. 

Salsepareille : 

Racines. 

Dépuratif. Fait suer. 

Titane: 30 p. 1 000 en Infu¬ 
sion (jamais en décoction). 
Sirop: 50 A 120 g. 


Thym : 

Plante fleurie. 

1 

Excitant, antiseptique. 

Usage externe seulement, es¬ 
sence en inhalations, fu 
négations 


Saponaire ; 
Racine, tige, 

feuilles. 

Dépuratif. Fait suer. 

Titane: 30 p. 1 000 en infu¬ 
sion 'jamais en décoction). 
Sirop : 50 A 120 g. 


E . , 

('Aimant. 



Sa rus : 

Sommités fleuries. 

Stimulant tonique. Diminue 
les sueurs. 

In lut ion : 10 p. 1 000. 


Tuhsilaoe : 
Feuilles, fleurs. 

Calme la toux. 

Infusion : 10 p. 1 000. 


SCAMMONÉE : 

Résine. 

Purgatir énergique. 

Poudre : 1 g. 

Enfants : 0 g. 05 par an d’Age. 
Teinture au 1/10 ; 2 A 8 g 


ValAriaxe : 
Rhizome. 

Contre les états nerveux et 
les convulsions. 

Poudre: 1 A 20 g. (cachets, 
pilules). 

Enfants : . a 20 A 0 g 60. 
lutation: 10 p. 1 000. 
Ettenee: I A II gouttes. 
Sirop: 20 A 60 g. 

Enfants : 2 g. par an (Fige. 


Scillr : 

‘•olbe 

Fait uriner et cracher. 

Poudre • 0 f. 10 \ 0 g. 80. 

(pilulea. cachets) 

Enfants : 0 g. 02 par an d’âge. 

Contre-indiqué eu 
caa de maladies 
du rein. 

Vanille: 

Fruits. 

Excitant. 

Poudre (sucre vacillé au 1/10 ) : 
2 A 8 g. 

Enfants :0 g.02 par an d’Age. 
Sirop: 2 A 40 g. 


Semen-contra : 

Capitules. 

Vermifuge. La poudre de 
semen-contra est plus ac¬ 
tive que la santonine car 
elle en contient p. 100 

avec en plus 8 p. 100 
d'huile essentielle qui est 
aussi très active et pas 
toxique. 

Poudre: 4 A 8 f. avec miel, 
confiture, biscuits, etc.... 
Enfanta ; 0 g 30 par an d'&ge. 
Infusion: 10 p. 1000. 


Violette: 

Racine. Fleurs. 

Racine fait cracher. Fleurs 
calment la toux. 

Infusion Heurt : 10 A 15 p. 1 000. 



D'une façon aénéralc, la récolte des plantes médlcamen- 
teuses se fera par un temps sec et dans la matinée quelques 
heures (2 ou 3) après le lever du soleil. Récolter les plantes 
dont on utilise seulement, les feuilles avant la floraison ; 
récolter celles dont on utilise les sommités fleuries avant 
l’éclosion du bouton et sa transformation en fleur. 

PLANTES NUISIBLES. — La plupart d’entre elles utilisées 
en médecine à des doses convenables, sont, dites nuisibles parce 
que le fait d'en sucer quelque partie (feuilles, fleurs, tiges, ra¬ 
cines, etc.), ou même d’en écraser entre les doigts et de sucer 
ses doigts ainsi imprégnés, peut donner lieu il des accidents 
graves. Citons : l’acacia des pays chauds ; l’aconit ; l’arum 
ou pied-de-veau ; la belladone; la badiane du Japon; la 
bruyère ; la ciguë ; la coloquinte ; le colchique ou tue-chien 
ou safran des prés ; le cytise , la coque du Levant ; le chè¬ 
vrefeuille ; les graines de Croton ; le datura stramonium ; 
la digitale ; l’ellébore ; les faînes du hêtre ; le jaborandi ; 
la jusquiame ; l’ivraie : le laurier rose ; la lobélie ; le 
muscadier ; la niele des blés ; la noix vomique ; le pavot ; 
le ricin ; la rue ; le semen-contra ; la scille ; le tabac ; 
la Morellc. Quelques lésions sont dues à certaines plantes ; 
elles sont généralement de peu d’importance et leur guéri¬ 
son est rapide. On évitera ces lésions en utilisant des gants 
pour la cueillette des plantes dont l’action est irritante pour 
la peau. Voici quelques-unes des lésions produites et les 
plantes qui Jes occasionnent. 

Rougeur et cuisson. — Genévrier, sabine, thuya (par action 
de la térébenthine), moutarde, rue. 

Urticaire et cuisson. — Ortie, houblon. 

Démangeaisons. — Cueillette des pêches. 

Petites ampoules. — Aconit ; anémones ; renoncules. 

Eruption et démangeaisons. — Scille, colchique, vanille. 

Eruption érysipélateuse. — Sucs du figuier et de l'euphorbe., 
Plantes potagères. — V. Jardin potager. 

PLAQUES PRÉSERVATRICES EN VERRE, ÉBO.MTE 
CUIVRÉ ETC. — Ce» plaques s’appliquant aux portes 
et aux boiseries, sont tantôt en deux parties vissées en dessus 
et en dessous de la serrure, tantôt d’une seule pièce ; 
plusieurs largeurs et plusieurs longueurs ; prendre la mesure 
de la plaque, à cause des moulures de la porte ; certaines 
plaques de verre épousent la forme des moulures et se vissent 
par-dessus. Toutes les portes d'une pièce doivent avoir des 
plaques de la même espèce. 

Pose. — Les plaques de verre sont vissées à l'aide de vis 
de métal sur lesquelles on visse ensuite un bouton de verre. 
les plaques de métal avec des vis de même métal. Pour poser 
, la plaque, la placer contre la porte à la place qu’elle doit. 



occuper, appuyer une pointe de dragon dans les trous des vis 
pour en marquer le centre : enlever la plaque, commencer les 
trous avec la percerette, remettre la plaque, poser les vis avec 
le tournevis. 

PL A STILIN E OU PATE PLASTIQUE (A RTS D'AO R). — 
Pâte à modeler qui ne sèche pas comme la terre glaise et 
ne fond pas & la chaleur comme la cire, tout en donnant les 
finesses de la cire et en recevant comme elle, par l’adjonction 
de poudre colorante, la couleur qu’on veut. Se travaille faci¬ 
lement sans coller aux doigts comme ’a cire. 

PLATINE (MOUSSE DE). — Appelée aussi éponge de pla¬ 
tine, est un métal spongieux qui possède la propriété de con¬ 
denser une très grande quantité de gaz qui, grâce à cette 
condensation.se combinent avec dégagement de chaleur. 
El le sert à l'allumage automatique des beosà gaz d'éclairage. 

PLEIN AIR (R.-A RTS ).— Eclairage du dehors par opposition 
à celui de l’atelier. Le plein air s'obtient cependant & l’inté¬ 
rieur d’un atelier quand il est très clair et vitré comme une 
serre. Dans le plein air, l’éclairage est généralement diffus, 
à moins d’un effet de soleil. Dans l'atelier, le Jour venant d’un 
seul côté donne des ombres et des lumières franches. Dans 
le plein air, des reflets se projettent sur le modèle. L’aspect 
moins franc, devient très délicat par la multiplicité des 
reflets. Il faut simplifier et observer soigneusement les valeurs. 
Un débutant devra s’être rompu à l’éclairage de l’atelier 
avant d’attaquer le plein air. 

PLEURÉSIE (MÉD. PRAT.). — Inflammation de la plèvre 
par suite de froid, de rhumatisme ou la présence dans le 
poumon d’une inflammation : pneumonie, tuberculose. L'in¬ 
flammation se manifeste par la production d'un liquide par¬ 
fois très abondant • 3 litres et plus. 

ON constate, mais souvent peu marqués : frisson, fièvre38* 
30°, toux sèche, tenace, pointa de côté légers. Oppression. 
Difficulté de se coucher pour dormir sur le côté sain. 

Durée très variable, l’épanchement*sans qu’on sache pour¬ 
quoi peut diminuer pour augmenter, rediminuer ainsi de 
suite pendant 4 à 8 semaines. 

Complications. — Pleurésie purulente. Péricardite. 
Congestion pulmonaire. Syncope parfois mortelle. 

PeutetreJconfondueAVEC; Congestion,Bronchite, Tuber¬ 
culose, Pneumonie. 

Il faut faire venir le médecin; en attendant, repos an Ht, 
régime lacté, boissons diurétiques. Vésicatoire camphré 
peu étendu laissé de fl à 8 heures, partie Inférieure et posté¬ 
rieure des côtés. Eviter que le malade ne se lève ou ne l'as¬ 
soie brusquement. Le vrai traitement est la ponction! 
qui permet d'évacuer le liquide. 
















































































POIGNÉE DE MAIN 


POISONS 


en Algérie et dans les anciennes colonies (Réunion, Antilles, ! 
Guyane) et pour Madagascar. En Tunisie, où le système; 
métrique est adoptéi depuis 1895, l’usage de quelques an-i 
clennes mesures est toléré. Dans les autres colonies, le système i 
métrique n’est en usage qu’entre Européens ou même n'a 
pas encore été introduit de manière officielle. 

Enfin le système métrique est autorisé dans la plupart des 
nations étrangères et a même été rendu obligatoire dans un 
certain nombre. 16 Etats se sont engagés en 1875 à fonder 
et à entretenir à Paris un bureau international des poids 






ROUI 

VALEURS 



M entres de longueur 


Mvrlamètre 

Dix mille mètre». 

Mm 

K iiométre. 

Mille mètres 

km 

Hectomètre. 

Cent mètre» 

hm 

Décamètre 

Dix métrea. 

da m. 

MÉTRÉ. 

Dnite fondamentale. 

m 

Décimètre. 

Dixième dn mètre. 

dm 

Centimètre. 

Centième du mètre 


Millimètre 

Millième du mètre. 

mm 


Mesure* agraires 


Hectare. 

Cent arc» ou dix mille mètres { 
carré» \ 

ha. 


Cent mélre* carrés 


Centiare. 

Centième de l’are ou mètre 
carré 

ca ou m*. 


Mesures des bols. 


Déenatère. 

Dix atére». 

da». 


Mètre cube 

». nu in J . 

Déolstère. 

Dixième du atére 

d» 


Mesures de niasse ou de poids 



Mille kilogramme». 

t 


Cent kilogramme». 

q- 

K'LOr.RAMME 

Unité fondamentale 

kg. 

Hectogramme. 

Cent gramme». 

b g 

Dc'-agramroe 

Dix gramme» 

dag. 

Gramme. 

Millième du kilogramme 

B- 

Décl gramme. 

Dixième du gramme 

dg 

Centigramme 

Centième du gramme. 

cg. 

Milligramme 

Millième du gramme 

Uig 


Mesures de capacité. 


K ilolitre. 

Mille litre». 

kl 


Cent litre». 


Décalitre. 

Dix litres. 

dal 

Litwk. 

Décill re. 

Dixième du litre. 

dl 

C’en MU re 

Centième du litre. 

cl. 

Millilitre 

Millième du litre 

m] 


Monnaies 


Frahc 

Cinq grammes d'argent au 



titre legal 


Décime. 

Dixième du franc. 


Centime 

Centième du franc 



et mesures : des étalons du mètre et du kilogramme en platine 
et iridium ont été. construits par les soins de ce bureau. Des 
copies en ont été faites qui servent actuellement d’étalon 
national pour chacun des États contractants. 

II. CONSTRUCTION ET VÉRIFICATION DES POIDS 
ET MESURES AUTORISÉS. — Il existe en France un bu 
reau national des poids et mesures. 

Les poids et mesures en usage en France sont construits 
par l’Industrie privée • mais ils ne peuvent être livrés au 
public qu'après vérification par les agents de l’adminis¬ 
tration. Il en est de même pour les balances et autres instru¬ 
ments de pesage. Les règlements fixent non seulement la 
forme que doivent affecter les poids et mesures légaux : 
mais encore les mentions qu’ils doivent porter en carac¬ 
tères lisibles, les dimensions qu’ils doivent présenter, et 
même. les matières dont Us doivent être construits. 

Enfin les poids et mesures légaux sont divisés (sauf quelques 
exceptions) en séries ; tous les commerçants assujettis à la 
vérification doivent posséder des séries complètes ; sauf en 
ce qui concerne les poids et mesures classés comme hors 
séries, l'usage de poids et mesures isolés est formellement 
interdit. 

Les vérifications des poids et mesures sont de deux sortes : 

1° Vérification ; première , faite en principe, au bureau du 
vérificateur. Celui-ci marque du poinçon de l’Etat les 
poids et mesures et les instruments de pesage qu’il reconnaît 
exacts et conformes aux dispositions réglementaires. 

Cette vérification première qui est opérée gratuitement , doit 
avoir lieu non seulement pour tous les instruments neufs, 
mais encore, sous la responsabilité des fabricants et ouvriers, 
pour tous les instruments et poids ayant subi un rajustage. 

Seuls Ica poids et» mesures et Instruments de pesage et me¬ 
surage poinçonnés peuvent être livrés au commerce. 

2° Vérification périodique, qui a lieu annuellement dans 
chaque commune et dont la date est annoncée dans la forme 
ordinaire au moins deux jours à l'avance. Lee assujettis 
à la vérification sont tenus d'ouvrir leurs magasins, boutiques 
ou ateliers et de ne pas quitter leur domicile. 

A Paris et dans les communes suburbaines, cette vérifi¬ 
cation n’est pas, en principe, excepté pour les instruments 
d’un déplacement difficile, opérée à domicile, mais aux bu¬ 
reaux des vérificateurs ou dans d’autres lieux indiqués par 
le préfet de police. Les marchands ambulants sont tenus éga¬ 
lement de. présenter leurs poids et mesures dans les trois pre¬ 
miers mois de l’année, au bureau du vérificateur. Tout com¬ 
merçant qui achète des poids et mesures après la vérification 
annuelle dans la commune, doit les présenter également à ce 
bureau. 

II serait trop long d’énumérer les diverses professions assu¬ 
jetties à la vérification par le décret du 26 février 1873 ou 
par des textes postérieurs. D’une manière générale, tous les 
commerçants ou industriels y sont assujettis lorsque leur 
profession comporte normalement l'emploi de poids et me¬ 
sures. 

Droits de vérification. — La vérification périodique 
donne lieu à la perception d’une taxe assimilée aux contri¬ 
bution »î directe* ( V. impôts). 

Chaque année, les rôles de cette taxe sont dressés d’après 


les recensements opérés l’année précédente, en tenant compte 
des faits qui ont pu être portés à la connaissance des vérifl" 
cateurs. Mais si le vérificateur, au cours de la tournée pério¬ 
dique, constate que l'assujetti est trop imposé sur ce rôle 
primitif, il le porte sur un état de dégrèvement que le préfet 
approuve ensuite. Si au contraire, le vérificateur constate, 
au cours d’une tournée quelconque, l’existence de poids et 
mesures ou instruments omis dans les rôles, il les fait com¬ 
prendre dans un rôle supplémentaire. 

Le droit de vérification est exigible en une seule fois, 
15 jours après la clôture des opérations de vérification dans 
la commune, ou 15 jours après la publication du rôle, si cette 
date est postérieure. Les marchanda ambulants doivent 
l'acquitter avant la vérification même. 

Le délai pour les réclamations (3 mois) commenco égale¬ 
ment à courir à partir de la clôture des opérations ou de la 
publication du rôle, dans les mêmes conditions que ci-dessus, 
ces réclamations doivent être déposées au greffe du conseil de 
prélecture. 

Les droits de vérification ne sont dus que si la vérification a 
eu lieu réellement, et pour les poids et mesures vérifiés et 
poinçonnés. Tous les poids et mesures trouvés en la posses¬ 
sion d’un assujetti donnent lieu à la taxe, alors même que 
celui-ci ne s'en servirait point pour les besoins de son Indus¬ 
trie ou commerce. 

Les établissements publies assujettis à la vérification 
sont seuls exemptés de la taxe. 

Vérificateurs des poids et MESURES. — Ces diverses 
opérations sont confiées à des agents spéciaux recrutés par 
moitié parmi les anciens sous-officiers ayant accompli au 
moins dix ans de service, et pourvus d'un certificat d’apti¬ 
tude, et pour moitié, parmi des candidats civils ayant subi 
les épreuves d’un concours. 

Ces agents sont divisés en vérificateurs adjoints, vérifi¬ 
cateurs répartis en 5 classes et vérificateurs-chefs. Un tableau 
d’avancement psfc arrêté à la fin de chaque année par le mi¬ 
nistre du Commerce. 

Ces agents reçoivent un traitement fixe et une indemnité 
de déplacement. Ils ont droit à la retraite selon les règles 
applicables aux pensions civiles sur fonds de retenue. Leurs 
fonctions ne sont pas, à cet égard, comptées comme ser¬ 
vice actif ( V. Pensions). 

Leur emploi est incompatible avec toute fonction publique 
et toute profession assujettie à. la vérification. Iis prêtent 
serment devant le tribunal de l rp Instance et dressent des 
procès-verbaux qui font foi jusqu’à inscription de faux. A 
Paris, des inspecteurs spéciaux, ayant qualité de commis¬ 
saire de police, sont attachés à ce service. 

Les vérificateurs font non seulement des tournées pério¬ 
diques, mais ils peuvent faire des visites inopinées chez tous 
les assujettis. Lorsqu’ils effectuent ces visites avant le lever 
ou après le coucher du soleil, et après la fermeture du maga¬ 
sin, Us doivent être accompagnés soit du juge de paix ou du 
commissaire de police, soit du maire ou de l'adjoint. Ils 
peuvent saisir les poids etmesures illégaux, frauduleux ou 
altérés. Us Bont également chargés de surveiller l'applica¬ 
tion des lois et réglementa soumettant à la vérification et 
au contrôle de l'Etat les alcoomètres, densimètres et ther¬ 
momètres employés dans certaines industries et notam¬ 
ment dans la distillerie et la fabrique du sucre. 

POIGNÉE DE MAIN (SA F.- VIVRE). — Ne l’ayez pas molle 
(la main qui glisse ou dans laquelle on entre) ni dure (la main 
qui vous broie les doigts ou vous arrache l’épaule) : ayez la 
main souple et (sauf intention) la poignée de main franche. 
Qu’un regard franc l'accompagne. Par une poignée de main, 
vous donnez et recevez bien des indications. Vous pouvez 
l’avoir affectueuse, distante, méprisante même ; ne l’ayez 
cependant ni protectrice ni condescendante. Si l'on vous 
présente un égal ou un inférieur (d’âge ou de situation) 
tendez-lui la main ; si on vous présente à un supérieur 
attendez qu’il vous la tende. Ne tendez jamais la main à 
une femme ou à une jeune fille qu'elle n’ait elle-même com¬ 
mencé le geste. Un vieillard peut cependant, en raison de 
son âge, enfreindre cette régie. Une femme n’offre pas la 
main la première à un prêtre, à moins qu’elle ne soit âgée 
ou une amie intime. Ne pas tendre la main quand on le doit 
est signe de timidité ou de suffisance ; ne pas serrer une 
main tendue est une injure très grave. 

POIGISET(AfÉZ>. PUAT .).— L’entorse de poignet plus com¬ 
munément appelée foulure et résultant d’efforts exagérés 
se traduit comme l’entorse du cou-de-pied par de la douleur, 
l’Impossibilitéàmouvoir l'articulation, du gonflement, c’est 
un accident tout à fait comparable bien que moins grave 
(F. Entorse). 

L’arthrite tuberculeuse revêt au poignet un caractère par¬ 
ticulier de gravité, en raison de la coexistence habituelle 
d'autres lésions, et de la tendance à la propagation 
( F. Arthrite). 

POILS.— V . PEAU, HYPERTRICHORE. 

POINTS DE l'OTÉ. — Douleurs rappelant une piqûre, tantôt 
violentes, tantôt sourdes, tantôt uniformes, tantôt lanci¬ 
nantes, ressenties autour de l'abdomen ou de la poitrine 
( F. Pleurésie, Pneumonie, Angine de poitrine). En 
général on sc trouvera bien, en cas de points de côté, d'im¬ 
mobiliser le tronc en ne remuant pas et en ne respirant que 
faiblement. On peut aussi appliquer des compresses chaudes, 
des cataplasmes, faire des frictions, badigeonnées à la tein¬ 
ture d’iode, même poser un petit vésicatoire. 

POIRÉ. — Boisson provenant exclusivement de la fermenta¬ 
tion du jus de poires fraîches. 

Sa fabrication et sa conservationsont les mêmes que celles 
du cidre. — V. Cidre. 

POIREAUX (ÉC. DOM.). — Les meilleurs poireaux sont 
de belle taille et ont la tige blanche. La plante étant insensible 
au froid, il est avantageux d’en planter quelques planches à 
l'automne qu’on laisse en place tout l’hiver pour les consom¬ 
mer, une fois ceux qu’on a mis en réserve épuisés. On peut 
aussi conserver les poireaux en pleine terre, le bulbe en bas, 
recouvert de. terre ; à la cave, les couvrir de terre ou de 
cendre pour les conserver 2 ou 3 mois. 

POIRÉE (CUIS.). — La poirée est un légume dont on 
fait trop peu de cas. On mange la côte de la feuille lorsqu’elle 
est très blanche. On peut aussi utiliser la partie verte de la 
feuille, pour mélanger en petite quantité à l'oseille et en adou¬ 
cir l'acidité. La poirée se prépare avec les mêmes recettes que 
le cardon, après l’avoir fait cuire à l’eau salée, toujours 
comme le cardon, mais sans qu'il soit nécessaire de le lirnoner. 
C’est un légume rafraîchissant et léger, excellent pour les 
estomacs délicats. 

POIRES. — Confiture. — Choisir de bonnes poires tendres, 
mûres — les couper en deux — ôter cœurs et pierres, les 


faire macérer 24 heures dan? une terrine, un Ut de poires, un 
lit de sucre concassé fin, mettre dans la bassine, faire cuire fi 
feu vif en remuant continuellement sans écraser. Vers la fin 
de la cuisson, ajouter un zeste de citron râpé fin (1/2 livre de 
sucre par livre de fruit cru). 

Autre procédé. — Prendre des fruits à chair ferme, les 
peler, les couper en quatre en ôtant cœurs et pierres, jeter 
les morceaux dans eau très fraîche. Peser les fruits et mettre 
dans bassine autant de fois 375 gr. de sucre candi qu’il 
y a delivres do fruits. Ajouter un verre d’eau par 500gr.d<- 
sucre. Dès le sucre fondu, mettre les poires dans la bassine 
Faire cuire à petit feu pendant trois heures et sans remuer 
Enlever les fruits, les mettre en pots. Faire réduire le sirop 
jusqu’à ce qu’il soit très épais et verser sur les poires. 

Pour la poire confite, procéder comme il a été dit à l’article 
abricot. De même pour la conserve à l'eau-de-vie et la des 
siccation. 

POIS (CUIS.). — Les pois verts appelés petits pois, son» 
un des meilleurs légumes employés dans Ja cuisine, surtout 
lorsqu’ils sont fins, tendres et fraîchement écossés. On les 
sert soit seuls, comme entremets, soit comme garniture ou 
litière avec certaines viandes de boucherie, volaille ou gibier. 
Les pois secs sont particulièrement employés en purée. » 

Pois Mànge-TOUT. — La gousse de ce légume étant 
excessivement, tendre, il ne faut pas la blanchir à l’eau bouil¬ 
lante ; la faire cuire au beurre : après quoi, on peut le mettre 
dans une sauce blanche ou une sauce poulette, comme les 
haricots. 

Petits pois a l’anglaise. — Mettre sur le feu une 
casserole remplie d'eau bouillante avec une petite poignée 
de sel fin : y Jeter les petits pois et les faire bouillir à grand 
feu sans les couvrir, écumer l’eau continuellement. Dès qu’ils 
sont cuits, les verser dans une passoire pour les égoutter, le- 
mettre dans une casserole avec un morceau de beurre fin. 
une pincée de sucre et de sel. Les sauter de cette façon sans 
les remettre sur le feu, les dresser en pyramide sur le plat, 
placer encore au milieu un morceau de beurre fin qui doit s’y 
fondre par la chaleur des petits pois. On peut ajouter un 
petit bouquet de menthe à l’eau dans laquelle on fait cuire 
les petits pois. 

Pois cassés (ÉC. DOM.). — Choisir des pois de i’anné» 
encore très verts; ceux qui sont gris ou jaunes sont souvent 
de l’année précédente, et ont un goût pharmaceutique fcrè.- 
désagréable ; les pois s’emploient surtout en purée ; c’esi 
un des légumes secs les plus légers et les plus nourris¬ 
sant. 

POISONS. — Nous donnons ci-dessous la liste des principaux 
poisons et les signes par lesquels sc manifeste un^mpoison- 
nement, nous indiquons aussi les contre-poisons à utiliser 
dans chaque cas particulier. 

Absinthe : Attaque se manifestant par des convulsions. |, 
Contre-poison. — Calmants : Opium, chloral, bromures. 

Acides (azotique, chlorhydrique, phosphorlque, sulfu¬ 
rique, acétique du vinaigre) : BrûlurcB de la bouche, gorge 
et estomac. Soif horrible. Vomissements de sang. Sueurs 
froides et syncope. || Contre-poison. — Neutralisants alca¬ 
lins ■ eau de savon, eau de chaux, magnésie; pas de bicar¬ 
bonate de soude si ou disposo d’autre alcalin, car il dégage 
du gaz qui dilate l’estomac au point de le perforer. Lait. 
Eau albumineuse. Morphine. Lavages d’estomac. 

Aconit, aconitine : Démangeaisons et engourdissement 
généralisés : sensation de contraction douloureuse à la face. 
Perte de la sensibilité et des mouvements. Etat bleu. Syn¬ 
cope. || Contre-poison. — F. Alcaloïdes. Stimulants : thé 
au rhum, café, caféine, éther. 

Alcalis caustiques (Potasse, soude et leurs carbonates, 
ammoniaque ou alcali volatil) : F. ACIDES. || Contre-poison, 
— Neutralisants acides dilués : eau vinaigrée à 100 p. 1 000 
jus de citron. Limonades, à base citrique,taririque, sulfu¬ 
rique, ou chlorhydrique. Morphine. Lait. Eau albumineuse- 

Stimulants (F. Aconit, ci-dessus). 

Alcaloïdes en général : F. chaque alcaloïde en parti¬ 
culier, comme : aconit, cocaïne, caféine, [morphine, etc. 
Contre-poison. — Vomitifs et lavage d’estomac. Tanin. 

1 à 5 g. en solution dans 1 litre. Solution todo-iodurée faible 
(iode, 0 g. 30 -F iodure de potassium, 0 g. 40 -f eau, 1 000/ 
à boire, par demi-verres. 

Alcool (Ivresse) : Loquacité, idées confuses, changement 
et excès de caractère. Démarche titubante. Chute de tempé¬ 
rature. Résolution musculaire. Sommeil. Coma. || Contre¬ 
poison. — Vomitifs. Café avec V à XXgouttesd’ammoniaque. 
Boules d’eau chaude pour réchauffer. 

Aliments avariés : Coliques. Diarrhée. Vomissements. 
Défaillance. Erupt ions (urticaire). Ü Contre-poison. — Lavages 
d’estomac. Vomissements. Opium purgatif (calomel). Lait. 

Aniline : Comme aliments avariés, sauf les éruptions 
et avec convulsions en plus. Il Contre-poison. — Vomitifs 
et lavages. Alcool. Ammoniaque, V à XX gouttes. Café. 
Thé. 

Antimoine (sels d'). Emétique. Kermès : Vomissements, 
cholérine avec refroidissement (choléra stibié). || Contre¬ 
poison. — Eau tiède abondante pour aider à vomir. Lavages 
répétés d'estomac. Tanin : 10 g. par 1 litre d’eau, à prendre 
par demi-verre s. Lait, thé, café, éther. 

Antipyrine : Eruptions de la peau et enflures. Cessation 
des urines. Angoisse au cœur. Fièvre avec délire et convul¬ 
sions. Défaillance. || Contre-poison. — Caféine : 1 à 2 g., 
par prises de 0 g. 50, dissous dans de l'eau chaude alcoolisée. 
Café fort. Thé au rhum. Ether. 

SELS D’ARGENT (Nitrate d'argent): Douleurs d’estomac. 
Vomissements, il Contre-poison. — Lavage à l'eau salée. Lait; 
eau albumineuse. 

Arsenic (Mort aux rats, épilatoires. Liqueur de Fowler, 
cacodylate de soude, arrhénol, saharsan ou 60G) : Cram[»cs 
partout. Vomissements très iilondants, verts ou bleus. || 
Contre-poison. — Magnésie calcinée (1 cuillerée à bouche 
par litre d'eau). 

Belladone, atropine : Sécheresse. Pupilles dilatées. 
Délire. Tremblement, puis inertie et coma. || Contre-poison .— 
F. Alcaloïdes. Morphine, café, éther, caféine, alcool. 

Benzine (Respirée* ou bue) : Ivresse convulsive. || Contre¬ 
poison. — Vomitif. Alcool, éther, ammoniaque, thé, café. 

Brome et bromures : Salivation, Ivresse. Excitation, 
puis dépression. || Contre-poison. — Lait, café fort, caféine. 
Diurétiques purgatifs. 

Cantharides, CANTHARiDiNE:BrûIuresd’estomac. vomisse» 
ment de sang, l’rincs sanglantes,excitation génitale. Fièvre, 
asphyxie, mort. || Contre-poison. — Eau albumineuse 
ou de graines de lin. Surtout pas d’huile ou d'alcool. Mor¬ 
phine. 

Carbonique (acide) : Mal de tête, vertige, asphyxie. 
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convulsions. Syncope. U C ontre-j>oigon. — Grand air. Inha¬ 
lations d’oxygène. Respiration artificielle. 

Champignons : Vomissements, coliques, diarrhée, exci¬ 
tation convulsive suivie de dépression. Refroidissement, 
coma. || Contre-poison. — Lavements. Lavage d’estomac. 
XX gouttes de teinture de belladone en un peu d’eau. Ether 
en eau sucrée, X à XXX gouttes. 

Chlore et hypociilokites. Eau de Javel. Liqueur 
de Làbarraque : F. ALCALIS caustiques. || Contre-poison. 

— Lait et eau albumineuse en abondance. 

Chloroforme : Coma profond, mortel. Il Contre-poison. — 

Oafé, caféine. Ether. Injections de Btrychnlne. Électrisation 
de la nuque (Faradisation). 

Ciguë, cicutink : Tremblements suivis d’alfaiBscment 
nbsoln, asphyxie. || Contre-poison. — Vomitifs. Lavage. 
F. alcaloïdes. 

Cocaïne : Excitation, puis dépression syncopale. || Contre¬ 
poison. — Faire aspirer au malade couché sur le dos horizon¬ 
talement du nitrite d'amyle. Alcool, café fort, éther, caféine. 

Codéine ( F. Opium). 

Créosote (F. Phénol). 

Cuivbe(Skls de) (vitriol bleu) : Gastro-entérite et dépres¬ 
sion. || Contre-poison. — Lait, eau albumineuse, magnésie, 
morphine ou laudanum, XXX gouttes. 

Cyanures et acide cyanhydrique (eau de laurier- 
cerise, essence d’amandes amères) (0 g. 75 de cyanure tuent) : 
Soit mort subito après quelques instants de stupeur, soit 
syncope convulsive et asphyxie. || Contre-poison. — Vomitifs. 
Lavages, mélange égal de sulfate ferreux dit vitriol vert ou 
couperose verte -f carbonate de soude. Injections d'huile 
camphrée. Éther. 

Digitale, digitaline: Poulspetit.Gastro-entérite.Syncope 
lente. || Contre-poison F. Alcaloïdes. Injections de strych¬ 
nine, caféine, éther, huile camphrée. Position couchée. 

Ether ( F. Chloroforme). 

Gaz d’éclairaok (F. Oxyde de carbone). 

Gaz des fosses d’aisance ( F. Hydrogène sulfuré). 

Hydrogéné sulfuré (Plomb des vidangeurs) : Convul¬ 
sions. Coma. || Contre-poison. — Respiration de petite 
quantité de chlore en versant quelques gouttes de vinaigre 
sur une compresse imbibée d’une solution de ciilorure de 
chaux. Café, éther, alcool. 

Iode et iodures : Gastro-entérite sanglante. Larmoie¬ 
ment, rhume do cerveau. Salivation, éruption, toux, fièvre 
et ivresse. || Contre-poison. — Eau amidonnée en abondance. 
Eau albumineuse. Opium, 5 à 10 g. de bicarbonate de soude 
en 3 fols en 24 heures. 

Laudanum (F. Opium). 

Laurier-cerise ( F. cyanures). 

Mercure et sublimé, calomel. Salivation, puis séche¬ 
resse. Brûlures à la gorge. Gastro-entérite sanglante. Face 
et langue tuméfiées, rouges. Syncope en 48 heures. H Contre¬ 
poison. — Vomitifs. Lavages. Eau albumineuse sans excès 
et à évacuer ou plus tôt, car elle dissout le poison. Limaille 
de fer. Eau su’fureuse. Sulfure de fer hydraté. Stimulants : 
thé, alcool, café, éther. 

Morphine (F. Opium). 

Moules (F. Aliments avariés). 

Noix vomique (Strychine). 

Nicotine et tabac : Agitation. Syncope. Asphyxie. [Contre¬ 
poison. — Vomitifs.Lavages (F. Alcaloïdes). Stimulants. 

Opium : Surexcitation, puis torpeur froide. Coma. || Contre¬ 
poison. — Vomitifs. Lavages(F. Alcaloïdes). Permanganate 
dépotasse. 1 g. en 200 g. d'eau, à 2 ou 3 reprises. Stimulants. 

Oxalique (Acide). Oxalate acide de potasse ou Sel 
d’oseille : F. Acides. || Contre-jmison. — Craie, magnésie, 
lait de chaux. Jamais do sels de soude, de potasse ou d’ammo¬ 
niaque. Opiutn et stimulants. 

Oxyde de caèbone : Ronflements d’oreille éclatants. 
Paralysie générale concordant avec exaltation de sensibi¬ 
lité. Syncope du cœur après arrêt de la respiration. || Contre¬ 
poison. — Grand air. Oxygène. Respiration artificielle. Saignée 
et transfusion du sang ou sérum artificiel. Ferrugineux. 

PÉTROLE (Tue après 200 gr.) : Gastro-entérite cholérique. || 
Contre-poison. — Eau albumineuse. Inhalation d'ammoniaque- 

Phénol : Gastro-entérite. Défaillance. || Contre-poison. — 
Sulfute de soude ou de magnésie, 30 g. en 1 litre d'eau. Eau 
de chaux. Craie. Stimulants. 

PHOSPHORE : Haleine sentant l’ail. Vomissements et selles 
phosphorescents à l’obscurité. Calme de 48 heures, suivi 
de jaunisse, hémorragies, convulsions, paralysie, coma. | 
Contre-poison. — Lavages à l’eau oxygénée. Vomitifs (sul¬ 
fate de cuivre: 0 g. 20 eu 100 g. d’eau). Térébenthine: 
4 à 8 gr. en 24 heures. 

Plomb : Vomissements blancs ou jaunes, coliques à l’om¬ 
bilic, selles en noir. Refroidissement. Coma. || Contre-poison. 

— Lavages avec solution d’adtle sulfurique à 2-1000®, 40 g. 
de sulfate de soûle ou de magnésie. Morphine. 

Potasse ( F. Alcalis). Prüssique(acide)(F. Cyanures). 

Quinine : Ivresse quiniquo et fièvre. || Contre-poison. — 
F. ALCALOÏDES. + Opium et belladone. 

Santonine : Vision jaune, gastro-entérite. Convulsions 
épileptiformes. || Contre-poison. — Vomitifs. Purgatifs. 
Calomel. Inhaler du chloroforme. Stimulants. 

Strychnine (Noix vomique) : Fourmillements. Convul¬ 
sions. Tétanos par accès avec retour complet au calme entre 
les accès. Mort après 4 ou 5 crises. Il Contre-poison. — Vomi¬ 
tifs. Lavages. F. Alcaloïdes. Huile de ricin. Lait avec 
crème. Chloral, chloroforme. Morphine. 

Tabac (F. Nicotine), térébenthine (Essence de) : 
Gastro-entérite. Refroidissement. Défaillance. Délire, con¬ 
vulsions. Il Contre-poison. — Vomitifs. Lavages. Purgatifs. 
Eau gommée ou albumineuse. Lait. Stimulants. 

Venin des serpents : Douleur, brûlures du membre 
mordu. Enflure froide (30°). Syncopes. Jaunisse. Diarrhée. 
LTrines rares et sanglantes. Sueurs froides. Crampes. L’appa¬ 
rition de lièvre est favorable. i| Contre-poison. — Serrer le 
membre avec un fort lien près de la morsure, du côté de la 
racine. Sucer et cracher. Injecter dans et autour de la plaie, 
en 3 ou 4 places, 10 c. c. de la solution : hypochlorite de chaux. 
1 g. ;eau distillée, 12 g. Injecter 30 à 50 c. c. de sérum aiiti- 
venimeux ou antitétanique. Stimulants. 

POISSON (CUIS.). — Hygiène. || Poissons de mer. Poissons 
d’eau douce. || Cuisson. Découpage. || Cuisson à l'anglaise. 
Pour les recettes, V. à chaque nom particulier. 

HYGIÈNE. — Le poisson est une excellente nourriture : 
certaines espèces conviennent parfaitement aux estomacs 
délicats et aux enfanta. En général, un poisson est d'autant 
plus facile à digérer que sa chair est moins visqueuse et moins 
huileuse. Les espèces huileuses et sons écailles provoquent 
facilement des irritations de la peau. Les œufs de la lotte, du 


brochet, du barbeau sont vénéneux. || Les poissons salés, 
fumés, mariné» sont d’une digestion difficile et ne conviennent 
qu'aux personnes qui font beaucoup d'exercice. || N’employer 
que le poisson d'une fraicheur absolue. La fraîcheur se recon¬ 
naît aux signes suivants : la vivacité de l’œil, le brillant- des 
écailles, la fermeté de la chair. La cuisson doit être complète. 

POISSONS DE MER. — Voici les espèces de poissons 
considérés comme poissons lins rie saumon, le turbot, la barbue, 
la sole, le bar, le mulet, le rouget de la Méditerranée. || Les 
espèces comptées comme poissons ordinaires sont : le thon , 
le merlan, le collin, la raie., le maquereau, le rouget-grondin, 
la vive, la limande, le carrelet, l' anguille de mer. Véperlan, la 
dorade, ce sont les espèces les plus abondantes et les plus 
connues. 

POISSONS D'EAU DOUCE. — Les poissons qui vivent 
dans les eaux courantes sont en général préférables à ceux 
qu’on pêche dans les étangs ; ces derniers ont souvent un 
goût de vase qu’on leur fait perdre difficilement. 

Voici les principales espèces de poissons d’eau douce, la 
truite, le meilleur de tous les poissons d’eau douce : la carpe 
un peu fade mais facile à digérer : les laitances de carpe sont 
un mets très délicat et qu’ou peut donner aux convalescents; 
le brochet, dont les œufs sont vénéneux ; le barbeau, la perche. 
qui est à la fols poisson de mer et poisson de rivière comme 
le saumon. || L 'anguille et la tanche sont très agréables au 
goût, mais leur cliair est huileuse, gélatineuse, assez indigeste. 
La lamproie a toutes les mauvaises qualités de l’anguille 
sans en avoir les bonnes. L’alose a une chair délicate mais 
visqueuse, il ne faut la manger que rôtie ou griffée. 

CUISSON. — Lespoissonsdemer.quandon veut les servir 
bouillis, ne doivent être cuits qu’à l'eau de sel ; l'emploi des 
aromates ferait perdre à leur chair son goût fin et délicat. 
H OndoitfairecuirelcspoiS3on3 d’eau douce dans du vin blanc 
ou rouge avec thym, laurier, clous de girofle, oignons et bou¬ 
quet de persil. Il Les poissons qu’on sert le plus habituelle-1 
ment comme grosses pièces, sont le turbot, la barbue, le 
saumon, la truite, l’alose, le mulet et le brochet. || Tous ces 
poissons se servent ordinairement comme relevé de potage 
avec une sauce blanche aux câpres, une sauce verre ou une 
sauce à l’huile. L’anguille àla tartare.la matelotte, les filets 
de soles, les vol-au-vent au poisson, etc., se servent en entrée. 
Les poissons frits peuvent se servir au second service ainsi 
que les écrevisses et le homard. 

DÉCOUPAGE. — Se servir d'une truelle d’argent ou, à 
défaut, d’une cuiller. Commencer par tracer avec la truelle, au 
milieu du poisson, une ligne dans toute la longueur du corps, de 
manière à trancher profondément la chair jusqu’à i’arête. 
Couper cette ligne par d'autres lignes transversales et enlever 
avec la truelle les morceaux compris entre ces diverses lignes. 

Les divers modes d’assaisonnement que le poisson peut 
subir sont variés à l’infini. Nous indiquons les principaux aux 
articles particuliers consacrés à chaque espèce de poisson. 

|| Nous signalerons ici une méthode très usitée en Angleterre 
et peu pratiquée ailleurs ; elle s’applique à toute espèce de 
poisson de mer ou d’eau douce. 

A L’ANGLAISE. — Nettoyer, vider, saler, assaisonner le 
poisson ; le mettre dans un vase de terre ou de fer muni 
d’un couvercle ; luter soigneusement les bords du couvercle 
avec des bandes de toile ou de papier enduites de colle de 
pâte. Grâce à cette clôture hermétique qui exclut tout contact 
avec l’air, le poisson peut supporter sans contracter aucun 
goût de brûlé une très haute température, il Le mettre au 
four en même temps que le pain et le retirer seulement quand 
le four est tout à fait refroidi. || Le poisson est alors telle¬ 
ment cuit, que chez ceux dont les arêtes ont peu de consis¬ 
tance, elles ont totalement disparu, bien que le poisson réduit 
en une sorte de gelée ait conservé sa forme. C’est une excel¬ 
lente manière de manger les poissons qui ont beaucoup 
d'arêtes. 

Poisson-Chat. — Le poisson-chat est un silure américain 
introduit depuis peu en Europe, il doit son nom & sa grosse 
tête et à sa bouche garnie de barbillons. Le poisson-chat, 
s'il a l'avantage de prospérer dans les eaux impures, n'offre 
qu'une chair médiocre et peut détruire le frai et les alevins 
des autres poissons ; son introduction est dangereuse dans les 
eaux libres. 

Poissons ronges. — Les poissons rouges connus aussi sous 
le nom de dorades de la Chine, cyprins doux, sont des poissons 
de luxe et non de consommation : ils servent à l’ornemen¬ 
tation des bassins des jardins et à celui des aquariums,. 

1 ls aiment les eaux chaudes et se reproduisent assez abondam¬ 
ment pondant leurs œufs sur les plantes aquatiques. Dans 
les variétés d’aquariums, on peut signaler parmi les espèces 
les plus ornementales : les poissons porte-queue, les pois¬ 
sons queue en éventail qui ont les nageoires caudales extrê¬ 
mement développées, les poissons télescopes dont les yeux 
sont projetés hors de la tête. 

POITRINE (MALADIE DE). F. Angine de poitrine, Asthme, 
Bronchites, Cœur, Pleurésie, Pneumonie, Rhumes, 
Tuberculose, etc.... 

POIVRADE. — V. SAUCES. 

POIVRE. — F. Assaisonnement. 

POKER — JEU de cartes. Indications générales. || Les com¬ 
binaisons du jeu. I| Quelques termes techniques. La Partie A. 
Préliminaires B. 1 er cas (Pot). || 2 e cas : a. Blindet Surblind. 
b. Pot et lielances (figures schématiques). Le gagnant. Il Con¬ 
seils. |l Poker de iamille. 

INDICATIONS GÉNÉRALES. — Jeu d’importation 
américaine, relativement récente, et qui n'est pas sans res¬ 
sembler à d'anciens types de jeux français tels que la Bouil¬ 
lotte ou l’Ambigu. C’est par excellence un jeu de relance qui 
peut entraîner assez rapidement des différences considérables. 

Le nombre des joueurs est variable, de 2 à 7. — On 3c sert 
des 32 cartes du piquet s'il n‘y a pas plus de quatre joueurs 
(poker français) ; au-dessus de quatre personnes, il faut un 
jeu de 52 (P. Américain). On peut jouer aussi à quatre avec 
un jeu de 52 cartes, à condition d'enlever les 2, 3, 4, de 
chaque couleur. Il L’as est la plus forte carte, puis viennent 
en décroissant, le roi, la dame, le valet, le dix, le neuf, le huit, 
le sept, le six. le cinq, le quatre, le trois, le deux. Il Une 
partie de poker comprend un nombre tout à fait indéter- 

1 miné de coups. Chaque coup se compose d'une succession 
très nette de paris liés dont nous verrons plus loin les 
périodes distinctes. D’après l'élimination successive des 
parieurs, le gagnant d’un coup, lorsque deux ou plusieurs 
adversaires restent encore en présence, est celui qui abat la 
combinaison de cartes la plus forte ( F. plus loin). Le joueur 
qui, ayant suffisamment relancé pour intimider scs adver¬ 
saires, reste seul, gagne le coup et ne montre pas ses cartes 
(il peut ainsi ramasser avec un jeu bien inférieur à celui 
d’adversaires moins audacieux). II n’y a pas d’atout au 


poker. Le jeu offre 9 combinaisons possibles, on en ajoute 
arfois 2 supplémentaires. Voici ces combinaisons par ordie 
e progression ascendante, cet ordre n’est pas tout à fait le 
même selon qu’on joue le poker américain ou le poker fran¬ 
çais (F. tableau récapitulatif). 

LES COMBINAISONS DU JEU.— 1® La carte. — C’est 
la figure la plus simple. Les parleurs qui restent en présence 
à la fin du coup, ayant abattu leurs jeux, si ces jeux n'offrent 
que des cartes différentes de couleur et de valeur, le gagnant 


TABLEAU COMPARATIF DEB COMBINAISONS DU POKER 
FRANÇAIS ET DU POKER AMÉRICAIN | 


POKBR FRAN'OiU 

POKKR AMfMCAIV 


A 32 CA R T et 

% 52 r a ki ks 


(4 Joueurs). 

(4 A 7 Joueurs). 

« 1 . 

L» Carte. 

Ls Carte. 

h. 

La Paire 

L» Paire. 

e. 

Les Deux Paires. 

Les Deux Paires. 

d. 

La Séquence. 

Le Brelan. 


Le Brelnn 

La Séquence. 

1. 

Le Full. 

Le Flush. 

C ■ 

Le Fl usb 

Le Full. 

h. 

La Séquence Flush. 

Le Poker. 

i 

Le Poker. 

La Séquence Fluih 


est celui dont le jeu renferme la plus haute carte. L'as est 
donc le plus fort jeu d’une carte, mais il est assez rare, 
qu’un joueur n'nit pas au moins une paire dans son jeu 
(Immédiatement au-dessus de la carte vient la pairp). 

2° LA paire. — Ce sont 2 cartes de même valeur (2 rois 
2 valets, etc.), les plus hautes étant naturellement les meil¬ 
leures, la paire à l’as l’emportant sur la paire au roi, comme 
celle-ci sur la paire à la dame, etc. SI deux joueurs ont une paire 
de même valeur, le jeu gagnant sera celui qui, en dehors de 
cette paire, sera accompagné par la plus grosse carte, de 
couleur quelconque, par exemple, de 2 paires au valet, celle 
qui sera accompagnée d'une dame l’emportera surcelle qui ne 
sera accompagnée que d’un dix. Mais si cette 3* carte est 
encore de même valeur chez les 2 .adversaires, on regarde 
alors les 4 B cartes et même les 5* restantes. 

3° Les deux paires. — Viennent ensuite les deux paires, 
c’est-à-dire deux couples do cartes égales. Un jeu à 2 paires 
plus fortes l’emporte sur un jeu à 2 paires moins fortes. Si 
les 2 paires sont égales chez les parieurs, on a recours à la 
5 e carte, comme précédemment. 

4° Le brelan.— Au-dessus des 2 paires vient le brelan ou 
ensemble de trois cartes de même valeur (Sas. 3 dames, etc.) ; le 
plus fort brelan l'emportant toujours sur un plus faible (lig. 1). 

5° La séquence ou quinte. — Cinq cartes de valeur crois¬ 
sante, se suivant quelles qu’en soient les couleurs. La plus 
forte séquence est celle qui contient la carte la plus haute. 
Voici par exemple une séquence à la dame (flg. 2). 1 

0° LE flush (prononcez fleuche) ou flux vient ensuite, 
au poker américain, tandis qu’au poker français il vient seu¬ 
lement après ia combinaison suivante (Fuii). Ce sont 5 cartes 



d’une même couleur. Le plus fort flush est, indépendamment 
delacouleur, celui qui contient la carte la plus liante (flg. 3). 

7° Le Füll IN haxd ou main pleine vient ensuite au poker 
américain alors qu'au poker français il est battu par le flush. 
Le full in haïul est formé par la réunion d'un brelan (3 cnrtes 
semblables) + 1 paire (2 cartes), la couleur n’importe pas. 
Deux full étant eu présence, celui qui contient le plus fort 
brelan (brelan d'as, brelan de rois, etc...) est le gagnant. 
Le Full ci-dessous à brelan de valets, l’emporterait sur un 
full à brelan inférieur (dix, neuf, etc.), mais serait battu par 
un full à brelan de dames, de rois, d’as, (flg. 4). 

8° Le carré ou poker proprement dit, ou encore brelan 
carré est la plus forte combinaison du jeu dans le poker fran¬ 
çais alors que dans le poker américain il est battu par la 
combinaison suivante (séquence-flush). Il est formé par 4 car¬ 
tes de même valeur : les pokers ou carrés se classent d’après 
cette valeur (4 as, 4 rois, 4 dames, etc.), la 5 e carte étant 
indifférente (flg. 5). 

9° La séquence flush (pron. fleuche), ou royale, ou quinte 
flush, ou encore quinte de. routeur : La plus forte combinaison 
au poker américain, elle vient immédiatement au-dessous 
du « carré » dans le poker français. Ce sont 5 caitcs d’une 
même couleur et qui se suivent, la plus forte quinte-liush 
étant celle qui contient la carte la plus haute (quinte-flash 
à 1 as, au roi, etc...). Voici par exemple une quinte-flush à la 
dame ifig. 0 ). 
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POUCE 


LES COMBINAISONS SUPPLÉMENTAIRES. — A 
cob figures s'ajoutent parfois 2 figures supplémentaires qui 
sont, en quelque sorte, de surcroît et n’exigent pas de com¬ 
binaisons nouvelles, ce sont le blaze et le joker. 

1° Le blaze. — Le blaze vient immédiatement au-dessus 
des deux paires, il consiste à posséder 5 figures dans son jeu; 
par exemple 1 paire de rois, 1 paire de valets et 1 dame font 
le blaze; à note» que l'as compte ici pour une figure. 

2° Le joker. — Pour le joker on a adjoint au jeu complet 
une 53 e carte représentant d'ordinaire un fou avec ses attri¬ 
buts et qui s'appelle pour cela : joker (les jeux de cartes 
qu’on achète avec la mention « poker » renferment presque 
toujours un joker). Mêlé à la donne, le joker favorise celui 
à qui il est échu puisque son possesseur peut lui attribuer 
le nom et la valeur qu’il lui plaît et lo considérer à son gré 
comme roi, dame, ou selon le cas, telle autre carte qui se 
trouverait lui manquer pour une combinaison, par exemple: 
3 rois + le joker forment 2 paires de rois, mais, à Jeu égal 
le joker est battu par toute combinaison similaire. 

QUELQUES TERMES. — Quelques termes particuliers 
au poker : 

Blind. — Etr« bliud, c’est avoir le droit, avaotageuT, de parler 
le dernier. 

Blinder. — 8e blinder, c’est mettre sur table une certaine nomme, 
avant de voir aon Jeu, afin d'acheter le droit de parler le dernier. 

Bluffer. — C’est chercher à intimider ses adversaire* en donnant 
à croire par eea parie ou relance*, qu'on a un Jeu plus fort. 

Cave. — La somme que chaque Joueur met devant lui. 

Chip. — La pins petite unité de mise en jeu, et que l'on fixe à 
l’avance. Le mot chip peut nvolr un autre aena : certain* joueur*, 
au Ueu de dire • je paaae dînent almpletncnt * chip ■. 

Doubler. — Remettre au jeu. avant d’y entrer, une nomme double 
de la nilae. Cela s'appelle la doublure : tout joueur a le droit de 
proposer la doublure avant de jouer. Ceux qui ne veulent pas 
la tenir (c’est-A-dlre miser X nouveau avant de Jouer) peuvent se 
retirer, mais ils abandonnent leur premier versement. 81 personne 
ne tient la doublure, celui qui l'a proposée ramasse la somme 
sur table et le coup recommence. 

Ouverture. — V. ouvrir. 

Ouvrir. — ■ Ouvrir le jeu • ou simplement « ouvrir •, ou • faire 
l'ouverture », c'est parler le premier, une fols la première mise 
générale faite. Le Joueur qui ouvre doit pour cela mettre sur le 
tapis une certaine somme, convenue X l’avance pour toute ouver¬ 
ture. 

Parole. — Passer parole, c'est renoncer an jeu définitivement (pour 
le coup) ou pour l'instant. Lorsqu'au début du jeu. personne 
n’a ouvert avant vous et que vous passez, vous dites : • parole ». 
mais si un des joueurs suivants ouvre, vous pouvez dans ce eu 
revenir sur votre parole, et voir (tenir] la mise d’ouverture et 
même la relancer. 

Pot. — Lorsque dans un coup, personne n’a ouvert, le coup sui¬ 
vant s’appelle un • pot». Le* mise* précédentes restent sur le tapi* 
et l’on met X nouveau, soit l’unité de blind (doublure), soit une 
somme déterminée d'avance pour tout pot. Cette nouvelle mise 
faite, celui qui vient de donner, ramasse les cartes et redonne. 
Pour pouvoir ouvrir un pot (parler le premier, en misant encore un 
nouvel enjeu d'ouverture) il faut au moins avoir eu main une 
paire de valets. 81 personne ne peut • ouvrir ■, il y a nouveau 
pot, la donne passe il droite, on mise une autre fois, etc.. . Mai* 
d’ordinaire, l'ouverture de ce second pot ne se fait plus aux 
valets.il faut avoir maintenant une paire de dames pour l’ouvrir; 
si personne n'ouvre encore, on recommence comme précédem¬ 
ment, mais l'ouverture du pot suivant devra se faire alors par la 
paire de Rois ; si tout le monde passe encore, le nouveau pot 
s’ouvrs X l'as, puis après deux essais X l'as, si personne n’a pu 
ouvrir, on recommence au valet, et ainsi de suite Jusqu'à ce que 
quelqu'un ouvre. Comme l'on mise chaque fois, le pot peut ainsi 
grossir considérablement. 

Relance. — Relancer; c'est surenchérir, mettre une somme supé¬ 
rieure X l'enjeu ou aux précédents. 

Straddler. — Synonyme de blinder. 

Straddlevr. — Celui qui atraddle. 

SurbHnder. — C’est relancer sur le blind, pour obtenir 1* droit 
de parler le dernier 

LA PARTIE ET S ES PHASES. — Après les Indispensables 
préliminaires (mise, donne, etc.), une partie de poker peut 
présenter deux cas, selon que les joueurs y vont ou passent. 
Si tous les joueurs passent, le coup suivant est un pot, si 
plusieurs joueurs y vont, le partie s'engage et comprend deux 
phases ou périodes de paris nettement distincts que nous 
étudierons tout à l’heure. 

Préliminaires. — On tire les places au sort. On convient 
d'un enjen minimum ou chip que chaque joueur doit mettre 
devant lui, avant la donne des cartes, et avec la faculté 
d'ailleurs de mettre une somme supérieure ; on a fixé ainsi un 
maximum de relance ou surenchère. Le joueur qui au tirage 
a amené la plus faible carte fait couper et donne, uue par une, 

5 cartes à chacun ; c’est & son voisin de droite à parler le pre¬ 
mier. 

Premier cas. — Tout le monde passe, le coup recommence, 
les mises resten sur table, 11 y a un pot ( V. ce mot). Soit 
par exemple 4 joueurs : A B C D. Us misent chacun 1 jeton : A 
donne les cartes, 0 1" à parler déclare qu’il passe, B, D, A 
, successivement» passent » aussi. L'enjeu reste sur table, soit 
donc 4 jetons. Il y a pot et l’on recommence le coup en 
misant à nouveau (fig. 7). 

Deuxième cas. — l* e Phase de paris (Blind et surblind). 
— Tout le monde ne passe pas. Chaque joueur, en com¬ 
mençant par le voisin de droite du donneur, peut annoncer 
s’il veut être blind (c’est-à-dire avoirle droltde parler le der¬ 
nier), mais avant de relever 4 cartes. Pour s'assurer ce 
droit il met une mise double ou unité de blind, c’est ce qui 
s’appelle » blinder ». Un 2 e joueur, le voisin de droite peut, 
à son tour, prétendre à être blind ; pour enlever à son pré¬ 
décesseur le droit de parler le dernier,il le surblinde », c’est- 
à-dire qu’il mise le doubledu I er blind. Le suivant aussi peut 
mettre le double du 2« s’il veut être blind, le 4® mettrait de 
même le double du 3 e , etc., en recommençant le tour jusqu’à 
ce qu’on ne surblinde plus (toutes ces mises successives sur 
le tapis forment la masse). Les Joueurs qui ne veulent 
: pas doubler la mise du dernier surblind peuvent simple¬ 
ment tenir » cette mise, auquel cas on passe à la 2® phase 
de paris. Mais ceux qui ne veulent, ni doubler ni tenir cette 
mise et ses risques « passent parole », c'est-à-dire qu’ils sc 
retirent en abandonnant leur l tr versement. SI personne ne 
tient la mise après cette l r ® période de paris, le coup se 
termine là et le dernier straddleur ou surblind ramasse la 
poule. 

Schéma de cette l r ® phase. — Soient A B 0 D E F 

6 joueurs placés comme l’indique la figure. Chacun a misé 
1 jeton devant lui. A donne les cartes, 

C, 1® T à parler, voulant être bllod, double la mise com¬ 
mune, soit......... 2 jeton* 

D double A son tour la mise de C soit. 4 — 

I B — — D — . 8 — 

F - - B - . 16 - 

B - - V - . 32 - 

| A — — E . G4 — 


Personne ne surblinde A, 1 ou plusieurs joueurs, B et Dj 
par exemple sc contentent de tenir sa mise. On va passer! 
alors à l’autre période de paris. Mais on sait quellcest la rapi-' 
ditéde la progression dans celte l f ® phase. Aussi a-t-on géné- 1 
râlement l’habitude d’y limiter les paris au taux de 64 fois 
l’enjeu primitif. Du reste, il est assez rare que, dans cette 
2° période l’on monte aussi haut, avaut d’avoir regardé son 
jeu (fig. 8). 

Deuxième phase de paris. — Le blind (dernier à parler) 1 
étant ainsi désignéet lou plusieurs joueurs tenant la mise, relo¬ 



vez vos cartes. O’est le voisin de droite de blind qui parlera le 1 er . 
Après avoir vu vos cartes, vous pourrez encore ou passer 
parole c’est-à-dire renoncer au jeu ou bien y aller. 

a. Le pot .— Si tout le inonde maintenant passe parole, il ya, 
cette fols encore, pot, dans ce 2® cas comme précédemment, 
la totalité des enjeux (mise, surblind) reste sur table, on 
redonne. Mais pour ce nouveau pot auquel ne prennent part 
que les joueurs engagés dans le coup précédent, le blind 
n'existe pas, le joueur à droite du donneur parle le 1®*, et 
le donneur le dernier, il faut, pour ouvrir, uue paire de valets 
au moins, etc... (V. plus haut). 

b. Les relances. — Les joueurs ayant donc déctarés'ils y vont 
ou s’ils passent et tous les joueurs ne passant pas, il n'y a pas 
de pot ; ceux qui restent en présence écartent de leur jeu 
la ou les cartes qu’ils jugent inutiles 1, 2. 3. à volonté, 
l’écart n'étant pas fixé. Le donneur demande alors A chacun 
combien de cartes il désire et il les sert à l'aide du talon : 
si le talon est épuisé, on ramasse les cartes jetées par les 
joueurs, on mêle, on coupe, et on sert. Les jeux étant recons¬ 
titués (chacun 5 cartes) les paris commencent. I,e 1 ,T joueur 
(à droite du blind) qui veut y aller doit mettre l'enjeu 
convenu pour l'ouverture (tout joueur qui passe alors perd 
naturellement les précédentes mises). Le joueur suivant, et 
successivement tous les autres, en allant toujours vers la 
droite, doivent, s'ils veulent y aller, miser une somme au 


moins égale à celle du précédent joueur, on dit qu'ils tiennent 
le coup, mais ils ont aussi la faculté de réclamer, c'est-à- 
dire de mettre une somme supérieure à cet enjeu ou même 
de le doubler.il» annoncent leur relance et misent en mime 
tempe. 

Si personne ne relance et que tous les joueurs engagé 
tiennent simplement le coup, on abat les cartes et c'est le 
plus fort des jeux en présence qui gagne et ramasse la poule. 
S’il y a des relances, les demiersjoueurs qui, a près les éllm'na- 
tlons successives, sont restés en présence et tiennent la der¬ 
nière relance, abattent leurs cartes et le plus fort jeu ramasse 
tout ce qu’il y a sur le tapis. Si vous ne trouvez pas d’adver¬ 
saire qui surenchérisse ou qui tienne votre relance, le coup se 
termine là, sans être considéré comme gagnant, vous ramassez 
la poule sans avoir nul besoin de montrer vos cartes que vous 
Jetez au talon ; un nouveau coup recommence. Un joueur 
qui sans avoir un jeu qui s’impose fait des relances si élevée» 
que les autres intimidés passent, fait du « bluff », ou « bluffe ». 
c’est un procédé parfois dangereux. 

SCHÉMA DE LA DERNIÈRE PÉRIODE DU JEU (les relance). 
— Supposons qu’après la période de blind, les jeux ayant été 
modifiés et reconstitués par l’écart, 3 joueurs sur les 6 restent 
enfin en présence : A B D. (fig. 9), A a surblindé, c’est-à- 
dire qu'il a payé (de 64 jetons ici) le droit de parler le der¬ 
nier (F. tableau ci-après) C, E, F, préfèrent passer et aban¬ 
donner leurs mises que de tenir le blind à 64, seuls B et I» 
tiennent les 64 jetons de A et chacun les mise devant soi. Il y 
a donc en ce moment sur le tapis : 6 jetons d'enjeu général 
-I- 126 jetons du blind (2 + 4 + 8 + 16 + 32 + 64) 
+ 128 jetons (64 de B +64 de D) = 260 Jetons au 
total. La nouvelle série départs s'engage. A ayant surblindé 
parlera le dernier, c'est à D à commencer. Il passe ou 11 y va ; 
s’il passe, il renonce au coup et perd tout ce qu’il a mis. 
Supposons qu’il y aille et ouvre le Jeu de 4 Jetons, B qui 
vient ensuite peut ou passer, ou tenir sec les 4 jetons ou les 
doubler. Supposons qu'il les double, il dit : « 4 + 4 » et 
dépose : 8 jetons. A parle maintenant, il a le droit de tenir 
sec la dernière relance, d'y ajouter encore 4, de dire 4 + 4 
+ 4 ou même d’ajouter le nombre fixé comme maximum de 
relance. Supposons que A ayant beau jeu ajoutece maximum, 
fixé à 20 par exemple, il dit donc 8 + 20. D trouve lo coup 
trop élevé, il préfère passer en abandonnant toutesses mises. 
Si B passait aussi, A gagnerait et ramasserait tout ce qu’il y a 
sur le tapis sans montrer ses cartes. Mais supposons que B ne 
passe pas, il tient simplement, la relance de A il met donc 
lui aussi 8 + 20 sur le tapis, soit 28 jetons. A et B restés fina¬ 
lement en présence abattent alors leurs jeux. A possède 
par exemple un poker de sept(Ies quatre sept) B n’a que le 
« fui! in hand »(1 brelan de dames et 1 {mire aux dix). C’est A 
qui gagne (V. plus haut le tableau de valeur des combinai¬ 
sons), il ramasse tout c’est-à-diro 260 + 4 + 8 + 28 + 
28 - 328 Jetons (dont, il a mis 93 seulement), car si nous nous 
reportons à la figurine schématique (fig. 10 ), nous voyons 
que les versements sc répartissaient ainsi : 


Mise. 


I Blind. 


C — 1 
D — 1 

II — 1 
E — I 
P — 1 
A — 1 


+ 2 
+ 4 

+ 8 
+ 16 
+ 32 
+ 64 


+ 64 + 4 
+ 64 + 8 + 28. 


+ 28 


Relance*. 


3 

73 

109 

17 

tt 

93 


Total ramassé par le gagoaut. 


328 jetons 


QUELQUES CONSEILS. — Par ces simples schémas, on 
voit à quels gains ou quelles pertes excessivement rapides 
et assez considérables peut entraîner une partie de poker, 
même en attribuant une valeur modeste aux fiches et jetons. 
C'est surtout un jeu d'argent. Au reste, non seulement on 
n’y pourrait joueravec sûreté que si, à 32cartesonse trouvait 
en possession du poker d’as, mais même en ce cas, on ne serait 
pas certain de gagner, car pour éviter qu’un joueur puisse 
aller à jeu sûr, on admet d’ordinaire que si le carré d'as 
(le jeu le plus fort) et le carré de sept sont abattus par 2 pa¬ 
rieurs, c’est le carré de sept, soit le plus faible des deux, qui 
gagne. Le Joueur qui a le carré d’as et se croit imbattable 
se trouve ainsi déçu dans ce cas. Imjiossible de formuler des 
conseils précis pour lin pareil Jeu où tout dépend de l'audace, 
du tact de chaque individu non moins que du hasard et aussi 
de ses adversaires et de leur façon de jouer. 

Un bon joueur de poker doit avant tout savoir dissimuler, 
ne pas laisser deviner son jeu à sa figure ; et. s'il bluffe par¬ 
fois, c'est avec prudence, sans jamais s'entêter. Bien que ce 
soit un véritable jeu de cercle, IJ y a cependant une façon 
de le jouer en famille avec non moins d’attrait mais plus 
modestement ; les règles et la marche du jeu restent abso¬ 
lument les mêmes. 

POKER DE FAMILLE. — Donnez d’abord à chaque 
joueur 100 ou 200, ou 300 jetons ou fiches équivalentes repré¬ 
sentant pour chacun une petite mise d'argent individuelle, 
par exemple 50 centimes. Jouez le jeu exactement comme il 
a été expliqué plus haut ; le premier joueur qui aura 
épuisé ses jetons se retire et la partie continue avec les 
autres, un deuxième perdant se retire à son tour et ainsi 
de suite jusqu’à ce qu’un seul joueur reste en possession 
de tous les Jetons et ramasse enfin la somme qu'ils repré¬ 
sentent. 

POLICE (LÉGISL.). — La police est la partie de l’adminis¬ 
tration qui est chargée de maintenir la tranquillité publique 
et le bon ordre. || Les prescriptions ou les interdictions néces¬ 
saires sont contenues dans les règlements de police, édictés 
par les autorités compétentes (police générale et police muni¬ 
cipale. La police judiciaire a pour mission d'assurer la 
répression des infractions, c’est-à-dire de rechercher les 
délits, d'en rassembler les preuves, d'en livrer les auteurs 
aux tribunaux chargés de les punir. Elle est dirigée par le 
Procureur de la République, qui reçoit les dénonciation*, 
provoque l’information, ou cite le prévenu devant le tribunal 
(simples délits), surveille l'instruction ; pnr le juge d'ins¬ 
truction qui constate le fait délictueux, décerne un mandat 
d’amener, de dépôt ou d’arrêt, interroge le prévenu et les 
témoins; exceptionnellement par le préfet, et à Paris, par le 
pré]et de police, qui ont le droit.dont ilsdoivent useravecune 
grande modération,* de faire tous les actes nécessaires à l'effet 
do constater les crimes, délits et contraventions... »(art. 10 
<lu C. d'inst. crim.). Dans leur mission, les Procureurs de 
la République ont comme auxiliaires les juges de pair, les 
maires et adjoints, les commissaires de police et les of/iciers 
de gendarmerie qui dans leur ressort, c’est-à-dire suivant 
le cas. dans leur canton, leur commune ou leur circonscrip¬ 
tion renseignent le parquet sur les délits venus à leur coq- 
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naissance, lui transmettent les dénonciations, procèdent aux 
premiers actes d’instruction en cas de flagrant délit, exécu¬ 
tent les délégations reçues du Procureur de la République 
ou du juge d'instruction. Les commissaires de police et, à 
leur défaut, les maires et adjoints sont en outre chargés de 
rechercher, constater et poursuivre directement devant le 
tribunal de simple police les contraventions. D'autre 
part, les gardes champêtres et gardes forestiers recherchent 
les contraventions rurales et forestières et dressent procès- 
verbal en cas d’infraction. 

A ces officiers de police judiciaire sont adjoints des agents 
spéciaux qui tantôt ne peuvent que dresser des procès-ver¬ 
baux, faire des rapports, parfois opérer la saisie des objets 
trouvés en contravention : agents des douanes, des contribu¬ 
tions indirectes, do l'octroi, des postes, tantôt ont pour mission 
de rechercher les délinquants, tantôt de procéder aux arres¬ 
tations ; dans rette dernière catégorie rentrent les inspec¬ 
teurs de la sûreté générale et les gendarmes dont la mission 
est générale ; les agents de. police dans les villes, à Paris 
les agents appartiennent il la police municipale (les agents 
sont alors chargés d’assurer le bon ordre sur la voie publique, 
de dresser des contraventions...) ou au service de sûreté, 
auquel incombent les arrestations ; les gardes champêtres, les 
gardes forestiers, les douaniers qui ne peuvent arrêter les 
délinquants que daiiB les limites de leurs attributions 
(contraventions rurales, forestières, douanières) ; ajoutons 
qu’enfln les officiers et soldats de l’armée sont dans l’obli¬ 
gation de prêter main-forte à tout agent procédant à une 
arrestation. || La répression des différente délits et crimes 
est poursuivie devant les tribunaux de droitcommun; celle 
des contraventions aux règlements do police est tantôt delà 
compétence des tribunaux de simple police, tantôt de la 
compétence des conseils de préfecture (se reporter aux 
articles Justice ( organisation de la). Conseil de préfec¬ 
ture, Police (règlements de), voirie, etc...). 

Police (Règlements de) ( LÉ01 SL .). — Principes géné¬ 
raux. || Police générale. || Police municipale et police rurale. || 
Renseignements pratiques pour les justiciables. 

PRINCIPES GÉNÉRAUX. — Les règlements de 
polices ont pour but d’assurer le maintien de l’ordre et de 
la salubrité dans le pays, ü Les matières sur lesquelles Ils 
doivent porter étant très nombreuses et très variées, le 
législateur a dû investir certaines autorités du pouvoir de 
réglementation. C’est ainsi que l’on peut distinguer, d’après 
l’objet des règlements : la police politique, la police des 
cultes, celles des chemins de fer, des subsistances, de la 
voirie, la police sanitaire.!! On oppose plus généralement 
la police administrative, qui a pour objet de prévenir toute 
action qui troublerait l’ordre public, et la police judiciaire 
qui réprime ces infractions. Le fonctionnement de la police 
judiciaire étant indiqué à l’article Justice civile en frange 
(organisation de la), il ne sera question ici que de la 
police administrative. 

D’après les autorités qui édictent les polices, on a coutume 
de distinguer : 1° la police générale ; 2° La police municipale 
et rurale. 

I. POLICE GÉNÉRALE.— Celle-ci est exercée:1° quel¬ 
quefois par le législateur lui-même ; 2° parle pouvoir exécutif 
qui intervient au moyen de règlements administratifs et de 
règlements d’administration publique ; 3° plus fréquemment 
par les préfets, qui ont sous le seul contrôle des ministres, 
un pouvoir propre de police générale dans leur département. 
Leurs arrêtés concernant la sûreté et la santé publiques, la 
conservation des propriétés, des forêts, des rivières, des 
chemins, la police des mendiants, les attroupements, les 
cultes, les théâtres, les aliénés, etc... Il Dans leurs communes, 
les maires sont chargés, sous les ordres du préfet, de veiller 
à l'exécution des polices se rapportant & la police générale. 

II. POLICE MUNICIPALE. — La police municipale 
n’est en réalité qu’un démembrement de la police générale, 
dont l’exercice est laissé au maire dans l’étendue de sa com¬ 
mune. || L’énumération non limitative des polices muni¬ 
cipales a été donnée par les lois du 5 avril 1884 et du 21 juin 
1898. Les règlemen ts visent la circulation dans les rues, 
l’éclairage, le balayage, les attroupements, le maintien de 
l’ordre dans les lieux publics, spectacles..., l’inhumation 
des personnes décédées, la salubrité des comestibles, les 
précautions à prendre contre les incendies, les épidémies, 
les épizooties, les mesures à prendre au sujet des aliénés, des 
animaux malfaisants, la multiplication excessive des débits 
de boisson, l'obligation imposée aux hôteliers de présenter 
à certaines dates les registres d’entrée et de sortie des 
voyageurs, la surveillance des établissements insalubres non 
classés, l'exercice de certaines professions trop bruyantes 
(fixation du quartier, des heures de travail, etc..-). H Le maire 
ne peut réglementer cc qui a fait l’objet de règlements géné¬ 
raux. || Les arrêtés d'un maire doivent être adressés par 
scs soins en ampliatkn au préfet, par l'intermédiaire du 
sous-préfet, qui en délivre récépissé. Le préfet peut l’an¬ 
nuler ou en suspendre l’exécution. Si semblable décision 
n’intervient pas dans le délai d'un mois, l'arrêté est exé¬ 
cutoire après affichage ou publication quand il s'agit de dis¬ 
positions générales, après notification quand il s'agit de 
règlement statuant sur un cas individuel. || La police rurale 
n'est qu’un cas particulier de la police municipale. Elle est 
exercée par les maires des petites communes rurales, qui, en 
vertu des lois de 1884 et de 1898, peuvent édicter certains 
règlements de police intéressant spécialement la campagne, 
et portant sur les abeilles, les vendanges, la police sanitaire 
des animaux, etc... 

III. RENSEIGNEMENTS PRATIQUES POUR LES 
JUSTICIABLES. — Les réglements de police sont obli¬ 
gatoires pour toute personne se trouvant en France, ou sur 
le territoire du département, ou sur celui de la commune, 
selon le cas, même pour les étrangers. Le seul fnit de la 
contravention expose ù des poursuites devant le tribunal de 
simple police, sans que l’on puisse exciper de son ignorance. 
Il Sicependantl’arrétéestillégal.ona le droit, pour sa défense, 
de démontrer au tribunal devant lequel on est traduit, que 
le préfet ou le maire a excédé ses attributions. La nullité de 
l’arrêté illégal peut être demandée, suivant le cas, au pré¬ 
fet, au Conseil d’Etat. 

Police sanitaire (LÉGISL.). — V. Hygiène publique, 

ANIMAUX (POLICE DF.8), CIMETIÈRES, ETABLISSEMENTS DAN¬ 
GEREUX, Hygiène industrielle. Médecine (exercice df. 
LA), PHARMACIE, etc... 

POLIGNAC (JEU DE CARTES). — Généralités. I! La 
partie simple. || Le Polignac en plusieurs manches. 

Généralités. — C’est l’ancien Jeu des valets qui, depuis 
la Révolution de 1830, porte le nom du ministre impopu¬ 
laire de Charles X. Le Polignac est plutôt un jeu de société 


qu'un jeu d'argent ; il se joue à 3, à 4, à 5, à 6, à 7 ou à 8 per-1 
sonnes avec le paquet ordinaire du piquet. L’ordre des cartes, 
dans chaque couleur, es* : roi. dame, valet, as, dix, neuf, ' 
huit, sept. 11 n’y a pas d'atout, les valets seuls, et notamment 
le valet de pique ou Polignac, ont, comme on va le voir.unri 
valeur perdante spéciale ; il n v a qu'un perdant par partie. 

Le nombre de cartes que chacun reçoit varie selon le nom- J 
bre même des joueurs en présence : 


A 3, donnez 10 cartes A chacun, après avoir enlevé 
(noir ou rouge). 

A 4. — H — — 

A 6. — C — — 

AU.— :• — — 

A 7, ■— 4 — — 

AS, — 4 — — 


laissant le jeu complet, 
en enlevant 2 sept. 
en enlevant 2 sept, 
en enlevant 2 sept, 
en laissant le jeu complet. 


Deux façons courantes de jouer le Polignac : la partie sim¬ 
ple (d’ordinaire à 4 joueurs) avec un perdant à chaque coup, 
celui qui aura ramassé le valet de pique dans ses levées : 
ou bien, la partie en manches ou coups liés dans lesquels 
on totalise les points des perdants jusqu'à ce que l’un d’eux 
ait atteint un nombre déterminé (le valet de pique comptant 
2 points et les autres valets, 1 point chacun, pour ceux qui 
les ont recueillis). 

La partif. simple. — Après avoir fixé l'enjeu (1 jeton de 
valeur convenue que le perdant devra payer à chacun des 
joueurs) tirez la donne à la carte la plus forte. Distribuez 
les cartes 2 par 2, vers la droite, si elles sont en nombre impair 
finissez la donne par une carte. Il n’y a donc ni talon ni atout, 
le but de tout joueur est de faire le moins de levées possible 
et surtout de ne pas prendre de valets dans ses levées. Le 
premier à droite commence en jetant une carte quelconque, 
le suivant et tous les autres doivent fournir de la couleur 
s’ils en ont, mais ils ne sont pas obligés de forcer ou monter, 
ia levée revient à celui qui a mis la carte la plus forte ; et 
c'est lui qui joue ensuite le premier ; celui qui ne fournirait 
pas, quand il le peut, perd d’office et paie les autres aussitôt 
que sa faute est reconnue. Celui qui ne peut pas fournir 
de la couleur file en se débarrassant d’abord de ses valets 
et avant tout autre — c’est la règle absolue — du valet de 
pique ou Polignac. Le perdant de coup est celui qui fait 
la levée où se trouve le Polignac ; Il doit verser à chacun 
l’enjeu convenu. Si cependant il a réussi à faire à lui seul 
toutes les levées, cela s'appelle « la générale », il gagnele coup 
et ce sont les autres qui lui paient chacun cet enjeu. 

Le Polignac en plusieurs manches. — C’est la façon 
la plus ordinaire de jouer. Commencer par fixer en combien 
de points sera la partie. Le premier qui (au coure d’un 
nombre quelconque de coups) atteindra ce nombre par 
les valets qu’il aura suffisamment ramassés, sera le perdant 
et paiera à chacun des autres joueurs un enjeu déterminé. 
Les valets de coeur, trèfle, carreau comptent chacun pour 
1 point ; le valet de pique, le Polignac, compte pour 2. — 
Plus encore que précédemment, la règleconcernantia renonce 
et le filage des valets est rigoureuse ici. Celui qui ne peut 
pas fournir de la couleur demandée n’est pas maître de 
jeter n’importe quelle carte, il doit s’il a des valets en 
mettre un sur la levée et s’il a le Polignac, celui-là. Cette 
règle qui est d’une observation absolue, sous peine pour le 
contrevenant de perdre la partie, a pour but d’empêcher un 
Joueur de favoriser un autre joueur ou de lui nuire trop 
ouvertement. Chaque fols que quelqu’un a ramassé un valet, 
il le place à découvert devant lui sur ses cartes, cela facilite les 
comptes. Enfin, dès que tous les valets sont tombés sur les 
levées, il n’est plus besoin de continuer le coup, à moins 
cependant que ce ne soit le même joueur qui ait fait toutes 
ces levées et qu’il ne poursuive alors la « générale ». S’il 
la perd, il compterais 5 pointe de ses valets, mais s’il la 
réussit, les autres joueurs marqueront 5 à leur passif. 

POLITESSE (SA V.- VI VRE). — Qü’EST-CE QUE LA POLITESSE ? 
— Il ne faut pas confondre la politesse avec la civilité. La 
civilité est une sorte de cérémonial purement formel, la poli¬ 
tesse est une science de la vie. On a pu fixer des règles de 
civilité comme on a rédigé des règles du code d’après la cou¬ 
tume ; on ne peut que donner des conseils de politesse. Les 
règles de la civilité varient selon le temps et selon les lieux ; 
cependant pour un temps et pour un lieu, elles sont impéra¬ 
tives comme fixant une étiquette, mais leur application 
peut et doit être tempérée de politesse. Cette manière de 
tempérament s’appelle le tact :iI crée l’amabilité.— En toutes 
circonstances, si rien ne nous détermine à agir de façon parti¬ 
culière, mieux vaut suivre strictement les règles de la civilité : 
cependant une obéissance trop servile à ces règles est une 
marque de timidité. Un homme exclusivement civil parait 
emprunté et devient vite ennuyeux. Aussi à défaut d’autre 
est-il à ces règles une première sorte de tempérament qui 
s’appelle courtoisie. On dit de la courtoisie qu’elle est une poli¬ 
tesse distante ; elle est plus proche de la civilité ; comme la 
civilité, elle répugne aux manifestations familières ; mais 
elle est une civilité corrigée par un certain orgueil. Etre civil 
et conserver dans tousses rapports le sentiment un peu orgueil¬ 
leux de soi-même, c’est être courtois. La politesse exige des 
qualités plus profondes. L’homme poli doit bien avoir en 
générai une juste fierté; il a de plus du jugement et du cœur. 
L'homme de cœur est en général poil par nature ; même élevé 
en dehors du monde, U est civil; caril sait écouter, voir, s’assi¬ 
miler immédiatement ces règles qu’autour de lui les autres 
appliquent, il en a comme une divination, étant blessé dès 
l'abord par les fautes de goût et les manques de tact. Parfois 
faudrait-il lui donner quelques indications précises sur la 
manière de se conduire : bien peu sans doute : il saura de suite 
les demander. Par le cœur, il arrive à cette sorte de sympathie 
qui est la plus parfaite des politesses; il comprend les hommes, 
leurs désirs, leurs susceptibilités ; il a le sentiment de ce qui 
plaît à chacun et de ce qui le blesse. 

Une application aussi parfaite que possible des règles de 
la civilité ne peut tenir lieu de cette politesse du cœur. En effet 
si certaines de ces règles sont générales et universelles (ainsi 
des règles du salut, de la préséance, du respect que l’on doit 
aux vieillards), pour la plupart elles ne sont parfaitement 
applicables qu'entre gens de même classe, de même catégorie 
sociale, presque de même culture. Chaque classe a, dans une 
certaine limite, sa civilité particulière qui dépend du niveau 
de la vie, de l’éducation, de la fortune.Les ecclésiastiques, les 
personnes de l'aristocratie, celles de la bourgeoisie à divers 
niveaux, en général les gens de différents métiers, pratiquent, 
chacun dans leur classe, une civilité particulière. Il est bien 
évident que des gens obligés à vivre ensemble, à l'étroit, 
dans de petits appartements, ne peuvent être exigeants 
comme ceux qui vivent au large, avec la faculté de s’isoler 
les uns de6 autres quand il leur plaît ; ceux que la nécessité 
et le travail rassemblent ne s'astreignent pas aux mêmes 


règles que ceux que réunit un désir de divertissement en com¬ 
mun. La civilité à table dépend un peu de la table et du ser¬ 
vice ; la civilité en visite dépend du salon et de ceux qui 
l’acceptent. Il y a la civilité des cours,celle des théâtres, celle 
des bureaux, celle de l’atelier, etc... La politesse, au con¬ 
traire, est universelle, comme dépendant des qualités de cœur. 
L’homme poli se reconnaît toujours ; et la part faite à cer¬ 
taines différences extérieures, il est toujours le même. Il 
est simple, modeste, obligeant, aimable, discret. II a une qua¬ 
lité plus précieuse, il est, au sens propre, égalitaire. La poli¬ 
tesse, en effet, brise les différences sociales ou plutôt les 
ignore. Un ouvrier et un homme de haute situation mon¬ 
daine ou officielle se rencontrent ; s’ils ont l’un et l’autre ce 
mélange d’orgueil et de modestie, cette sorte de charité par¬ 
ticulière qui fait la politesse, ils se comprennent. L’homme 
poli, à quelque rang qu’il soit, ne craint jamais les effets 
d'une hiérarchie : il fait d’instinct envers ses supérieur* 
comme envers ses inférieurs l'exact départ de ce qui est de| 
la fonction sociale et de ce qui n’en est pas. Il est respectueux , 
sans bassesse, comme il est imposant sans morgue. C'est c« 
en quoi il dépasse l'homme courtois. La politesse se présente 
ainsi comme une qualité tout à fait précieuse ; elle contient 
en elle le règlement des rapporta sociaux. Un homme poli 
ne devrait donner prise à aucun sentiment d'envie (si ce n’est 
de la part d’êtres vulgaires) : dès qu’une société perd sa poli¬ 
tesse, elle dépérit ; cette perte est un signe de son dépéris¬ 
sement. 

Comment s’acquiert la politesse. — Il faut estimer 
à un haut prix la politesse : chacun doit ambitionner de l'ac¬ 
quérir : chacun le peut. — Dans la vie de l’enfant, la poli 
tesse déjà se manifeste ; elle est dans le respect qu'il marque 
à scs parente, dans l’intérêt qu’il porte à ses frères plus Jeunes, 
dans sa bonne tenue, son humeur régulière, sa gaieté, dan* 
sa reconnaissance pour les soins qu’il reçoit, dans sa gentil 
lesse. Prenons garde à cette première politesse et compre¬ 
nons ce qu’elle doit être. L’enfant se plie souvent mal à cer¬ 
taines règles de civilité : il est trop logicien, trop raisonneur 
pour accepter celles dont il ne comprend pas le sens ; il ne 
sait pas distinguer l'esprit de la lettre, et, trouvant d’ins¬ 
tinct certaine expression d'un sentiment, il croit que cette 
expression est le sentiment même. Qu’on veuille systématique¬ 
ment redresser cette expression si elle n’est pas civile, on 
déçoit l'enfant, on le blesse ; il se replie en lui-même, devient 
méfiant, bientôt dissimule. Il a dèB ce moment une vie dou¬ 
ble. Élevé ainsi dans des règles trop strictes, il deviendra 
peut-être un homme civil ; il a peu de chances de devenir un 
homme poli. L’enfant est d’instinct familier avec ses 
parente ; à eux de rendre cette familiarité respectueuse, 
tout en maintenant la confiance et l’affection instinctive. 
Confiance et affection feront accepter à l'enfant comme les 
règles du travail, celles de la civilité. Si plutôt que de craindre 
une punition, l’enfant craint de peiner ceux qui l'aiment, 
il se développe en politesse tout en devenant civil. Il est un 
principe dont ses parents, ses amis ne doivent pas se départir, 
c’est, d’éviter d'une part toute taquinerie, d’autre part toute 
excitation de la sensibilité : s’il lui faut un jour être taquiné, 
ses contemporains en prendront la charge ; pour ce qui est 
de la sensibilité, s’il a du cœur, la vie s’en chargera. En ce 
qui touche à la civilité, il n’y a pas pour l'enfant de règles 
particulières ; elles sont celles que suivent les aînés avec cette 
aggravation que, placé hiérarchiquement après les autres 
l’enfant doit passer après eux, ne se servir qu’après eux, 
accepter le bas bout de la table et les bas morceaux du plat 
et ne parler qu’après tout le monde. 

Le jeune homme, l’homme fait, trouve dans toutes les 
occasions de sa vie à développer sa politesse et à se perfec¬ 
tionner en civilité. Il s'affinera surtout dans la société des 
personnes polies et des femmes. Les femmes, les femmes âgées 
surtout, sont de droit juges de la politesse. Elles seules peu¬ 
vent donner, en fait de politesse, des conseils et des leçons : 
elles ne détestent pas d’ailleurs qu’on leur en demande. Une 
discipline que doit s’imposer l'homme poli est de frayer 
autant que possible avec des hommes qu’il estime lui être 
supérieurs par l'intelligence, la situation, l’habitude du 
monde. Rien n’est plus fâcheux pour un homme que de 
s'entourer de médiocres ; la politesse s’alimente toujours 
de respect et de déférence : si le respect s’éteint, la politesse 
est bien près de disparaître. Ainsi voit-on des hommes arrivés 
à de hautes situations perdre leurs qualités de sociabilité 
du jour où, placés par les circonstances au-dessus de ceux 
qui les entourent, ils sont toujours écoutés et ne trouvent 
plus de contradicteurs. 

Pour ce qui est des femmes et des jeunes filles, leur poli¬ 
tesse est chose très délicate. Les jeunes filles sont par prin¬ 
cipe sous le régime des enfante : elles demeurent en tutelle. 
La seule faute qui pour elle ne soit pas un enfantillage serait 
un manque de réserve. A leur mère d’y veiller et de leur ap¬ 
prendre combien elles sont responsables des manques d’égard 
dont elles auraient à souffrir de la part d’hommes mal 
élevés. Les femmes, du fait de leur situation privilégiée, 
en tant que réglant la politesse, sont tenues de la pratiquer 
très exactement. Elles ont à maintenir le bon ton dans une 
société, à limiter les écarts do conversation et de tenue, 
à forcer les hommes au respect. EHeg le peuvent sans peine, 
mais encore faut-il pour cela qu’elles restent femmes et ne 
désirent point de suprématie autre que celle qu'elles ont 
dans leur vie mondaine et familiale. Qu’elles aient l’orgueil 
de leur délicatesse, qu’elles sachent en faire une puissance 
en face de la force. L’inégalité de l'homme et de la femme est 
une sauvegarde de la politesse. 

QUELQUES CONSEILS DE POLITESSE. — CCS Conseils Sont 
aussi de civilité ; ils s'adressent plus spécialement aux hom¬ 
mes, mais peuvent être retenus de tous. L’homme poli doit 
être : Simple (c’est-à-dire qu’il doit éviter l'affectation ; il 
doit du reste éviter également la vulgarité qui est une forme 
de l’affectation. Ce n’est pas être simple que de négliger 
sa tenue et de se conduire dans le monde avec la même fami¬ 
liarité que chez sol. La simplicité consiste à ne se singulariser 
d’aucune façon). Modeste (ce n’est pas manquer de fierté, 
ni se diminuer ; c’est avoir un sens juste de ce qu'on vaut et 
ne pas chercher à se grandir aux yeux d'autrui). Honnête 
(Il s'agit là de toutes sortes d’honnêtetés : ne pas tromper, ne 
pas trahir, ne pas chercher à séduire ; être honnête dans son 
langage ; ne pas chercher à déconsidérer les autres, ni à les 
ridiculiser dût-on faire le sacrifice d’un motd'espri^.^t'moWc 
(cc n’est pas tomber dans la fadeur, c’est traiter les gens avec 
sympathie, comprendre et même deviner leurs pensées, s’in¬ 
téresser à ce qui les touche, oublier devant eux ses propres 
préoccupations ; c’est vouloir plaire et se faire estimer). 
Discret (qualité maîtresse de l’homme poli ; ne pas troubler 
le tête à tête, ne pas s’introduire dans la vie des gens, ne pas 
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les interroger plus qu’il» ne veulent, accepter leurs réponses, 
leur laisser le droit au silence et môme à la restriction mentale). 
Franc (ce n’est pas dire toute la vérité, ce n’est pas jouer les 
Alceste : c'est ne rien dire de contraire à la vérité, c’est ne pas 
aduler, ne pas complimenter, ne pas mentir sur sol-même, 
sur ses sentiments, sur ses ambitions). Courageux (ce n’est 
pas être provocant, c’est ne pas cacher sa manière de sentir 
et de penser, ne pas craindre la responsabilité de scs paroles, 
de scs jugements ; ne pas supporter l’injure qu’elle soit 
adressée à vous-même ou à vos parents ou fc vos amis). Ces 
qualités contiennent toutes les autres. 

Règle générale. — Quand un homme se trouve en situa¬ 
tion de devoir opter entre divers partis (qu'il s’agisse d’une 
place A prendre, d’un rôle à tenir dans une circonstance mon¬ 
daine), qu’il choisisse le parti qui lui est le moins agréable ; 
ainsi agira-t-il sans doute de la façon la plus favorable pour 
les autres. Cette régie peut s’étendre à certaines circonstances 
graves ; il n'y a jamais de mal à se la rappeler : d'insllnct 
on y manque toujours assez. 

POLKA. — La polka se danse à 2 temps, mais le pas se décom¬ 
pose en 4 mouvements, chacun d’eux correspondant à 1 cro¬ 
che de la musique ; les 3 premiers de ces 4 mouvements 
constituent le pas de polka, le 4» n'étant que la préparation 
au pas suivant. 

La polka se danse généralement en avant ; on peut polker 
également sur place et même en arrière, surtout quand il 
s'agit d’éviter ou de contourner un obstacle, ou bien quand 
le salon eBt trop petit, etc. Le cavalier doit avoir soin de 
ne pas faire tourner sa danseuse toujours dans le même 
sens et celle-ci doit toujours, comme dans la valse, se con¬ 
former aux mouvements de son guide. Dans la polka, la 
position des danseurs est sensiblement la même que dans la 
valse h 3 temps ; le cavalier soutient de la main gauche,et 
à hauteur de sa ceinture, la main droite de sa partenaire, 
tandis qu'il lui entoure la taille avec le bras droit ; la dan¬ 
seuse appuie légèrement sa main gauche sur l'épaule droite 
de son cavalier. 

Pas de polka. — Au moment de commencer, le cavalier 
lève légèrement le talon gauche en s’appuyant sur i’avant- 
pied qui se trouve placé légèrement eu retrait de la pointe 
du pied droit ; dans cette position le talon gauche effleure 
la cheville droite ; au commencement de la première mesure 
à danser, glisser le pied gauche en avant (1 er mouvement) 
faire un petit pas sauté du pied droit (2 f mouvement), puis 
un autre semblable du pied gauche (3 e mouvement), amener 
le pied droit contre le gauche en relevant le talon droit et 
en s’appuyant sur l'avant-pied droit qui, à sou tour, se 
trouve quelque peu en retrait sur la pointe du pied gauche 
(4* mouvement), glisser le pied droit en avant (5 e mouve¬ 
ment), exécuter un petit pas sauté sur le pied gauche (6 e mou¬ 
vement) enfin, un autre semblable sur le pied droit (7 e mou- 
v cment). Comme on le voit, le 4 e mouvement, identique, 
n'a d'autre but que de replacer le danseur dans une posi¬ 
tion semblable à celle qui précède le 1 er mouvement ; les 
5«, 6 e et 7° mouvements sont strictement semblables aux 
l* r , 2® et 3 e , mais ceux-ci ont le pied gauche comme point 
de départ, tandis qu'à partir du 4* c’est le pied droit qui 
commence le pas. Quand le cavalier commence par le 1 er mou¬ 
vement, sa danseuse commencele 5 e , c’est-à-dire qu'elle part 
du pied droit, alors que le danseur part du pied gauche. ! 

l'OLO A CHEVAL ( SPORTS ). — Le polo à cheval se pratique 
principalement en Angleterre, dans toutes les colonies an¬ 
glaises, en général, et aux Etats-Unis. || Il n'existe à Paris 
qu’un seul club (Société de Polo de Paris, Pelouse de Baga¬ 
telle) s’y consacrant exclusivement ; son terrain est situé 
danBle bois de Boulogne, entre l’hippodrome de Longchamp 
et le champ de manœuvre de Bagatelle. I! Les autres sociétés 
françaises de polo se trouvent à Compïègne, à Deauville et 
à Cannes. Quelques particuliers possèdent aussi des terrains 
parfaitement aménages. || En dehors des championnats 
d’Angleterre, les principales coupes européennes se dispu¬ 
tent à Deauville et à Ostende. 

Le polase pratique sur une pelouse unie (environ 250 m. 
sur 160). A chaque extrémité du terrain se trouvent les buts 
{goals), composés de deux poteaux espacés de 4 à 8 m. 

Les parties se jouent entre 2 équipes de 4 joueurs, montés 
sur des poneys spécialement entraînés. 

A l'aide d'un maillet approprié, chaque joueur s'efforce 
d’envoyer entre les buts adverses une boule de bois générale¬ 
ment peinte en blanc, de défendre son propre camp et d’aider 
ses partenaires. L'équipe qui réussit le plus grand nombre 
de buts gagne la partie. || Une partie dure ordinairement 
45 à 60 minutes et est divisée en 5 ou 7 périodes de 8 min. 1/2 
séparées par des repos de 5 min. || Les règles suivantes sont 
généralement observées en Angleterre et sur le continent, 
mais sont fréquemment soumises à de nombreuses modifi¬ 
cations : 

PRINCIPALES RÈGLES : 

I. La hauteur dca poneys ne doit pas excéder 1 m. 02. Aucun 
poney ayant un vice, ou n’étant pna entièrement aoua le contrôle 
de aon cavalier, ne acr» admis dans le jeu. 

II. Les buta devront être éloignée d’au moine 22* m. 50 l’un de 
l’autre. Chaque but aura 7 m. 30 de largeur. 

NOTA. — Il est actuellement en France d'un usage courant d'aroir 
de * but» de 4 m. de largeur seulement. En ras d'égaUli de points, à 
la fin de la 4 e vu de la 6* période, telle largeur est augmentée de 
2 M. 

III. Sauf convention spéciale, lea éperon» A molette aont Inter¬ 
dite ainai que iea oeillérea. 

IV. Chaque camp nommera un arbitre, A moina qu’il ne aolt 
convenu de jouer avec un seul arbitre au lieu (le deux. Lea décisions 
des arbitres aont sans appel. En caa de désaccord entre eux. un 
ticra arbitre aéra nommé. 

V. Diamètre des balles : 0,082 au maximum ; poids: 100 gr. au 
maximum. 

VI. Lee deux campa ayant pria position au milieu du terrain, 
l'arbitre jette la balle au centre, entre lea rangs opposes des joueurs. 

VIL Si un joueur brlae aon maillet, U doit aller lui-méme en cher¬ 
cher un autre. 

VIII. 81 un joueur laisse tomber aon maillet, U doit descendre pour 
le ramasser. 

IX. Un joueur démonté ne peut frapper la balle ni intervenir 
dans le Jeu. 

X. En caa de chute d’un poney, ou si un cavalier tombe et ae 
blesse, le jeu aéra arrêté. 

XI. Ijx balle ne doit pas être portée, même si elle tombe par 
hasard sur un joueur ou sur un poney. Dana ce cas, elle aéra aussi* 
tôt rejetée aur le terrain. 

XII. Lorsqu’un adversaire est aur le point de frapper, il est per¬ 
mis d’accrocher aon maillet, mais jamais par-dons us ou par-dessous 
le poney ou entre ses jambes. 

XIII. 11 est défendu de jouer d’une manière dangereuse, d’ar¬ 
rêter un adversaire avec la main, de le frapper ou de le pousser 
avec la tête, (a main, l’avant-braa ou le coude, mais il est permis 
de le pousse» avec l’épaule pourvu que le bras au-dessus du coude 
soit collé au corps. 

XIV. Un joueur peut pousser un adversaire ou Interposer aon 


poney devant lui pour l’empêcher de prendre la balle, mais II eat 
Interdit de couper (to croîs ) un adversaire eu posaessiou de la balle, 
sauf A une distance telle qu’il n’y ait A craindre aucune collision 
dangereuse. 

Un loueur est «en possession de la balle* lorsqu'il ae trouve 
exactement aur la ligue de direction adoptée par la balle, soit qu’il 
la auive, soit qu’il aille A aa rencontre. 

XV. Un joueur qui est hors jeu [o0 side) ne peut frapper la balle 
ni Intervenir en aucune façon jusqu'A ce que la balle soit frappée 

à nouveau. 

Un joueur eat hors Jeu lorsqu’au moment où la balle eat frappée, 
il ae trouve n’avoir aucun joueur du camp opposé plut prés que 
lui-méme de la ligne du but de ce camp et s'il n’est pas lui-même 
aoit derrière un joueur de son propre camp, soit en possession de 
la balle. 

MOT A. — Cette régie du hors-feu, supprimée depuis longtemps 
en A mèriqur, n'est plus guère appliquée en France. 

XVI. Quand la balle aort du jeu par lea côtés, l’arbitre se plaçant 
au point précis ofl elle est sortie, la rejette sans délai aur le terrain 
dans une direction parallèle aux deux lignes de bat. 

XVII. 81 la balle est envoyée derrière une ligne do fond par un 
joueur du camp attaquant, elle aéra refrappée par un joueur du 
camp défendant, A l’endroit où elle a traversé cette ligne, maie 
au moins A 3 m. 65 du poteau de but le plus proche. Tant que 
la balle n’aura pas été ainsi remise en jeu, aucun joueur du camp 
attaquant no devra se trouver & moins de 27 m. de la ligne do fond. 

XVIII. 81 la balle est envoyée derrière la ligne de fond par un 
Joueur du camp défendant, ce camp subira une pénalité (coup 
franc à 55 m. de l’endroit où la balle eat sortie par la ligne du fond 
et en face de cet endroit, aucun joueur du camp en faute ne pouvant 
être A moina de 18 m. de Ja balle, les autres se plaçant à leur choix). 

XIX. Aucune personne étrangère A 1a partie ne aéra admise sur 
le terrain A moins de circonstances exceptionnelles. 

I) existe de nombreuses pénalités, infligées par les arbitres, pour 
infractions A ces règles. Les principales sont les coups francs » 
différentes distances et dans diverses positions, le renvoi d'un 
joueur, la disqualification, etc. 

L-s périodes de jeu, xauf la dernière, se terminent aussitôt que 
la balle sort des limites après l'expiration du temps prescrit : de 
ce fait, tout excès de durée de l'une quelconque de ces périodes 
est déduit de la période suivante. La dernière période se termine 
au premier coup de sifflet de l'arbitre ou au coup de cloche annon¬ 
çant la fln, quel que soit l’endroit où sc trouve la balle. 

Les joueurs ont la faculté do changer de poney au cours de la 
partie. 

LE TERRAIN.—Le terrain de polo doit être parfaitement 
uni etrecouvertd'un gazon fln, pas trop touffu et tondu assez 
ras. Le sol ne doit être ni trop ferme, ni trop mou. 

Les limites et lignes intermédiaires seront indiquées par 
des raies blanehes qui devront être parfaitement visibles. 
Elles seront généralement tracées à la chaux. 

Il Afin d'éviter que la balle sorte trop fréquemment de6 
limites, les lignes de côté sont généralement garnies d’une 
bordure en planches d’environ 30 cm, do hauteur. 



I| Un terrain ne devra pas excéder 275 de longueur sur 182 m. 1 
en largeur, s'il n’est pas bordé, et 275 de long sur seulement 
146 m. de large, s'il est bordé. 

LES BUTS. — Les poteaux des buts doivent être assez 
légers pour se rompre au cas où l'un d’eux serait heurté vio¬ 
lemment par un joueur. Cette précaution est indispensable 
pour éviter de graves accidents. Us sont fabriqués le plus 
souvent en bois ou en carton. 

LES PONEYS.— Pour faire bonne figure dans les matches, 
un joueur doit avoir à sa disposition cinq poneys, trois au 
minimum, convenablement entraînés. 

Un poney tout fait, c’est-à-dire parfaitement, rompu au 
jeu, coûte aujourd'hui un prix assez considérable. On peut 
toutefois acheter d'occasion, en fln de saison, de vieux 
poneys encore capables de très bons services. 

Il On ne trouve guère à acheter de poneys faits qu’en 
Angleterre. Il Un bon poney doit avoir une encolure longue 
avec une tête bien placée et une épaule aussi bonne que 
possible, une artière-main parfaitement musclée et être bien 
d'aplomb. Il doit, enfin, avoir un excellent caractère. || Il 
est préférable d'acheter des poneys faits, carie dressage au 
jeu est long et difficile. 

Le poney idéal doit avoir une aptitude naturelle pour le 
galop, pouvoir sc mettre presque instantanément en pleine 
action et s'arrêter net. tourner aisément sur l'arrière-main 
afin d'avoir dans le sens contraire un départ, souple et rapide 
et obéir instantanément à l’action des rênes et à la pression 
des jambes. A l’entrainement, il conviendra de lui faire exécu¬ 
ter beaucoup de vol tes au galop et de demi-tours sur les han¬ 
ches et le faire reculer fréquemment. 

Enfin, avant de le risquer sur un terrain de jeu, il sera 
nécessaire d’habituer le poney au tournoiement du stick 
autour de sa tête <-t de son corps. 

LES MAILLETS. —Le maillet ou stick de polo sc compose 
d'uni' tige on jonc ou en rotin perpendiculaire à une tête 
d'une longueur d’environ 15 cm. sur ü m. 04 de lar¬ 


geur. Cette tète est généralement en bois de frêne ou en racine 
de bambou. La longueur du maillet doit être proportionnée 
à la taille du joueur et de sa monture. Elle peut varier de 
lm.25à Lm.4ü. En principe, elle doit êtretelleque la tète 
touche le sol, le joueur se tenant bien en selle sur son poney 
et laissant pendre naturellement le maillet au bout de son 
bras. 

La tige doit être souple mais sans exagération. A la poignée 
recouverte de cuir ou de caoutchouc, est fixée une lanière 
de cuir destinée à s'enrouler autour de la main du joueur. 

Le maillet doit être tenu tout à fait à son extrémité. Le 
joueur doit avoir la main fermée autour et en haut de la 
poignée, les ongles en avant pour les coups à droite donnés 
en avant et en arrière, et le dos de la main en avant pour les 
coups ù gauche donnés en avant et en arrière également. 

COMMENT FRAPPER LA BALLE. — Les coups prin¬ 
cipaux que l’on a occasion do donner au cours de la partie, 
sont les suivants : 

1° Le coup h droite en avant. || 2° I.e coup à droite en arrlére.ll 
3° Lea coupa X droite de côtô suivant un angle plus ou moina grand. jj 
4° Le coûté a gauche en avant. || 5® Le coup à gauche en arriére. || 
6° Lea coupa X gauche de côté. 

Le coup à droite eu avant eat donné avec la force de l’épaule et 
nou par un mouvement de rotation du braa autour de l’épaule. 
Le maillet doit se mouvoir daua un plan parallèle au poney. La 
balle doit être frappée aa moment où celui-ci arrivant A aa hau¬ 
teur, elle ae trouve un peu en avant du pied du cavalier. 

Dana le coup à droite en arriére, ou doit utiliaer non aeulement 
la force dea muaclca do l'épaule maia auui la viteaae acquise. La 
balle doit être frappée lorsqu'elle ae trouve un -peu en arriére du 
*&Jon du Joueur. 

Frappant la balle X droite, pour la faire dévier de côté, vera la 
droite on vera la gauche, il faut donner le coup comme U eat indiqué 
ci-deMUa tnala, au moment de frapper la balle, une rotation plua 
ou moina accentuée du poignet entraînera la roütUon de la tête 
du maillet et eelle-ci touchera la balle anivant un angle qui la fera 
dévier dana la direction voulue. 

Les coups A gauche sont taxucoup moins faciles A exécuter. || 
Lea coups en avant et eu arriére A gauche oc donnent avec la force 
du poignet. 11 faut toujours frapper la balle dans un plan parallèle 
au cheval. Pour cela, U faut que l'épaule gauche aoit luitliammeot 
effacée afin que la main et le poignet droits la dépassent entièrement. 
|| Les coups A gauche de côté sont d’une extrême difficulté, lia ae 
donnent suivant lea principes ci-dessus. 

Dans les coupa de côtéa, le poney peut présenter un obstacle, 
pour les coups A droite donnés vers la gaucho et pour ceux A gauche 
donnés vera la droite. En effet, aux allures employées dana le polo: 
U eat difficile de ae rendre exactement compte de l'endroit où se 
trouvent les pattes du poney, il peut donc être préférable de faire 
passer la balle devant lui (sous le cou), ou derrière Ini (sou* 
la queue). || Pour la faire passer sous le cou, il faut se pencher en 
avant et prendre la balle devant sea pattes. Pour la faire passer 
aoua sa queue, il faut ac pencher en arriére, frapper la balle annal 
près que possible du choral et quand le corps de ce dernier l’a nette¬ 
ment dépassée. I| Avant de sc risquer aur un terrain de jeu, U eat 
nécessaire de s’exercer longuement A ces différents coups avec un 
poney bien dressé. 

CONSEILS POUR LA PARTIE. — Chaque camp com¬ 
prend 4 joueurs, jouant en principe les uns derrière lea autres. 
On les numérote généralement. Le n° 1 est en avant, et le 
n° 4 en arrière. Ce dernier, presque toujours le capitaine de 
l'équipe, doit être le plus lourd et le plua solidement monté, 
tandis que les numéros inférieurs, dans l’ordre, seront plus 
légers. 

Deux camps sc trouvant en présence, les joueurs doivent 
s’opposer les uns aux autres dans le sens inverse de leurs 
numéros. Par exemple, le n° 1 du camp bleu s’opposera au 
4 du camp rouge, le 2 au 3, le 3 au 2, le 4 au 1, et vice-versa. 
Cette formation toute facultative n’est prise qu’une fois le 
jeu en train, les camps sc trouvant en ligne, face & face, au 
moment où l’arbitre jette la balle au milieu du jeu. 

Un bon équipier ne doit jamais jouer individuellement et 
chercher à réussir des coups brillants sans s’occuper de ses 
partenaires. Il doit au contraire les seconder et, suivant les 
circonstances, leur laisser la balle ou la passer à l'un d’eux 
mieux placé que lui pour réussir le but. 

Le polo est un sport passionnant mais onéreux et qui n’est 
pas à la portée de toutes les bourses. Même en dressant lui- 
même ses chevaux, un joueur qui désire le pratiquer avec 
succès doit pouvoir disposer d’une somme de 25 000 à 30000 fr. 
par an pour l’entretien de 4 ou 5 poneys, leurs déplacements 
et la remonte de son écurie. 

POLYPES ( V. Tumeurs.).— Ce sont des tumeurs en général 
bénignes, développées de préférence sur les muqueuses (nez, 
gorge, oreille, matrice, anus, vessi e ), auxquelles elles sont 
fixées tantôt, par un pédicule, tantôt par implantation 
directe. 11 faut les faire enlever soit par le fer, soit parle feu. 

POMMADE. — V . CHEVEUX. 

POMMES. — Les pommes se conservent parfaitement, même 
plus d’une année en les plaçant dans un tas de blé. Et fait 
très particulier, le blé n'est, nullement endommagé parleur 
contact, (méthode A. Chevallier). 

GELÉE. — Peler puis couper en quartiers minces des rei¬ 
nettes de préférence, ôter le cœur, les jeter à mesure dans 
l’eau froide, puis les mettre dans une bassine avec assez d'eau 
pour qu'elles baignent en ajoutant par 50 pommes le jus de 

3 citrons. Dès que les pommes s'amollissent sous le doigt, 
les retirer du feu, les placer sur un tamis au-dessus d'une 
terrine. Recueillir le jus, le peser, mettre du sucre en j»oids 
égal dans la bassine et faire cuire. Quand la gelée se répand 
en nappe autour do l'écumoire, retirer du feu, repasser au 
tamis, ajouter quelques filets d’écorce de citron conüte et 
met tre en pots (la gelée de poires sc fait de la même manière). 

Confiture. — Proportions : prendre 4 livres de pommes, 

4 livres de sucre, 4 verres à bordeaux d’eau. Faire lo sirop 
au boulet, puis y jeter les pommes pelées et coupées en petits 
quartiers. Laisser cuire 20 à 25 minutes en remuant douce¬ 
ment mais souvent, écurner quand besoin, enfla mettre en 
pots. 

Pâte. — Passer la pulpe (résidu de la préparation de la 
gelée) sur un tamis de crin, ajouter poids égal de sucre, mettre 
le tout dans bassine et faire cuire à feu doux en remuant. 
Le mélange bien homogène, le sucre fondu, étendre cette pâte 
sur des tourtières (épaisseur 1/2 centimètre). Faire sécher 
à four ouvert ou sur fourneau, pendant quelques jours, à 
température modérée. Retourner la pâtequandelle se détache. 

1 )ès qu’elle est bien sèche. la couper en morceaux, la saupou¬ 
drer de sucre plusieurs fois, la conserver en boites en lieu sec. 

POMMES DETERRE (CUIS.). — Généralités. || Enrobe 
de chambre. | A la maître d'hôtel. Il A la crème \ d la sauce 
blanche. || A la Hollandaise. Il Frites. Sautées. Il Purée de 
pommes de terre, ü Pommes de terre au jus. || Pommes de 
t rrr a n rm. i| Pommes de terre duchesse. Il Pommes deterre rôtie. 

Timbale de pommes de terre. Il Soufflé de pommes de terrc.U 
Salade de pommes de terre. 

Les principales espèces servies sur la table sont la hol¬ 
lande jaune, la hollande rouge, la vitelotte dont la chair est 
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violette etienne* a rond e- Lorsque les pommes de 

terre doivent 8 cuites, la vitelotte ou la hol¬ 

lande ronge estpté»' ai> le, la pomme de terre jaune convient 
mieux, pour Rftrnlt'“ re > purées, gâteaux, croquettes. 

POMMES DE TLKRE BOUILLIE OU EN ROBE DE 
CHAMBRE. — Mettre des pommes de terre dans une mar¬ 
mite ou dans une casserole avec assez d’eau pour qu’elles en 
soient couvertes et une petite poignée de sel. Les couvrir et 
les placer sur le feu, dès qu’elles sont cuites, les égoutter 
avec soin. Les laisser au coin du feu, couvertes d’un linge 
blanc à peu près pendant 10 minutes afin qu’ellessc ressuient. 
On peut les servir au naturel accompagnées de beurre frais, 
ou bien, pelées et parées, elles servent de garniture surtout 
pour certains poissons servis avec une sauce blanche tels que 
la morue et le turbot. 

POMMES DE TERRE A LA MAITRE D’HOTEL. — 
Cuire des pommes de terre dans l’eau salée, les peler toutes 
chaudes, les couper en tranches et les mettre dans une 
casserole avec des petits morceaux de beurre frais, une 
cuillerée à bouche de bouillon, ou d’eau chaude, du sel, du 
poivre, du persil haché. Sauter le tout sur le feu, lorsque 
le beurre est fondu et que les pommes de terre sont bien liées, 
servir en ajoutant le jus d’un citron. 

POMMES DE TERRE A LA CRÈME, A LA SAUCE 
* BLANCHE. — Chiites et coupées en tranches, les mettre 
toutes chaudes dans une sauce à la crème ou une sauce 
blanche préparée à l’avance. 

POMMES DE TERRE A LA HOLLANDAISE. — 
Choisir des pommes de terre, autant que possible d’égale 
grosseur, les faire cuire à l’eau salée. Les éplucher et les 
laisser refroidir, les tourner en forme de grasses olives, les 
mettre dans un plat à sauter avec du beurre fin, fondu un 
peu à l’avance et les laisser s’en Imbiber tout en se tenant 
ainsi très chaudes. Au moment de servir, les dresser sur le 
plat pour les masquer d’une sauc* hollandaise préparée 
d’avance. 

POMMES DE TERRES FRITES. — Choisir des pommes 
de terre jaunes de hollande, les peler crues, les couper en 
' tranches fines ou en longs morceaux étroits taillés en carré 
aux deux bouts, et les jeter à mesure dans l'eau fraîche. Les 
égoutter ensuite, les éponger avec an linge dont on les 
laisse couvertes. Préparer une friture avec du saindoux, 
ou de l’huile d'olives. Lorsque la friture est chaude aux 
trois quarts, y mettre les pommes de terre sans retirer la 
poêle du feu, les remuer souvent avec l’écumoire, afin 
qu'elles se colorent également; dès qu’on les sent très 
croustillantes, les égoutter dans une passoire pour les 
dresser dans un plat, saupoudrées de sel flu. Elles servent 
souvent de garniture à des viandes grillées, côtelettes ou 
biftecks || Voici une autre manière de les préparer qui 
est préférable. Éplucher des pommes de terre, les blanchir 
entières quelques minutes daus l'eau bouillante, les 
passer à Peau froide, les couper en tranches comme ci- 
dessus. les égoutter et les essuyer ensuite, les plonger 
dans une friture comme ci-dessus. Préparées de cette 
façon, elles sont toujours tendres à l’intérieur et rissolées 
au dehors. 

POMMES DE TERRE SAUTÉES. — Mettre bouillir 
des pommes de terre, enlever la pelure, les diviser en ron¬ 
delles et les faire sauter au beurre. 

PURÉE DE POMMES DE TERRE. — Choisir des 
pommes de terre d’espèce farineuse, et de chair blanche ; 
les laver à l'eau froide, pour en enlever la terre ; les poser 
dans une casserole de métal un peu profonde ; les recouvrir 
d'eau froide ; mettre un couvercle sur la casserole et la 
placer sur un bon feu. Laisser bouillir jusqu’à ce que les 
pommes de terre soient presque cuites, mais pas tout à 
fait; écouler l’eau sauf trois ou quatre cuillerées, destinées 
à empêcher les pommes de terre de se brûler. Remettre la 
casserole sur le feu, et achever la cuisson en faisant de temps 
en temps sauter les pommes de terre. Dés qu'elles sont cuites, 
et sans les laisser refroidir, les peler rapidement et les Jeter 
dans un mortier, avec un morceau de beurre frais. (Pour 
dix pommes de terre moyennes, 11 faut une forte cuillerée 
de beurre, qu’on plie dès les premières pommes de terre 
pelées). Continuer le travail Jusqu’à ce que la pâte soit bien 
lisse ; y verser peu à peu un grand verre de lait bouillant. 
Ensuite, mettre sur le feu une casserole avec un peu de lait 
au fond ; transporter la pulpe de pommes de terre dans 
cette casserole, la délayer avec le lait, la saler, et mettre 
la casserole au bain-marie ; faire cuire et éboullllr la purée 
pendant un quart d’heure, tourner souvent avec la cuiller 
de bols pour éviter qu’il se forme une peau à la surface. || La 
purée de pommes de terre éclaircit en cuisant, et si on y 
ajoutait du lait avant de la mettre sur le feu, au lieu d'uue 
purée sèche, on aurait une purée de potage. Il faut donc 
attendre un moment d’ébullition pour se rendre compte 
du degré d’épaisseur de la purée. Lorsqu’elle est très bien 
pliée, on peut la servir telle qu’elle sort du mortier; mais, 
pour peu qu’il y ait des grumeaux, il vaut mieux la passer 
au travers d’une passoire fine. Un instant avant de servir, 
il est bon d'ajouter à la purée quelques petits morceaux 
de beurre frais. Il est essentiel que le beurre soit employé 
sans le chauffer.Vne purée qu’on fait revenir dans du beurre 
fondu suivant les anciennes recettes, n’a ni la fraîcheur, 
ni la finesse de celle qui est faite comme il est dit ci-dessus. 
La purée de pammes de terre est servie, le plus souvent, en 
garniture d'un plat de viande : gigot, fricandeau, saucisses, 
riz de veau, etc. ; lorsqu'on veut la servir seule, comme plat 
de légume, il faut la dresser en couronne et remplir l’intérieur 
de la couronno soit avec du jus de rôti, soit avec un coulis 
de tomates. 

POMMES DE TERRE AU JUS. — Faire une sauce rousse 
très légère avec du bouillon et du Jus. La passer et y mettre 
les pommes de terre crues coupées minces. Cuire au four 
ou sur le fourneau, retourner de temps en temps pour éviter 
que les pommes de terre ne s'attachent au fond. (11 faut em¬ 
ployer un plat gratin.) 

POMMES DE TERRE AU VIN. — Procéder comme cl- 
dessus. seulement faire la sauce avec moitié bon vin rouge 
et moitié bouillon. 

POMMES DE TERRE DUCHESSE. — Faire cuire 
sept ou huit grosses pommes de terre farineuses, comme 
pour la purée de pommes de terre ( V. ce mot), et les piler 
fortement dans un mortier,avec un morceau de beurre, ajouter 
à volonté deux œufs, ou simplement 3 blancs d'œufs battus, 
ou bien 3 jaunes et 2 cuillerées de crème- épaisse. Quand la 
pâte est bien travaillée, la déposer en las sur la planche 
farinée, la diviser en morceaux qu’on roule en boudin, et 
couper dans le boudin des morceaux de 3 centimètres. 
Rouler légèrement chaque nioreeau dans la farine, ensuite 


l’aplatir en forme de galette; mettre sur le feu une poêle 
émaillée avec deux cuillerées de beurre clarifié; quand il 
est bien chaud, y déposer les galettes, les faire cuire cinq 
minutes, les retourner pour cuire l'autre côté. Enlever 
les galettes avec une écumoire, et les servir en garniture 
autour d’une pièce de viande braisée. 

CROQUETTES DE POMMES DE TERRE ROTIES. — 
Procéder, comme pour les* Duchesses «avecles mêmes propor¬ 
tions. Etendre la pâte sur la planche farinée, y passer le rou¬ 
leau, la tallleren rarrés longs de 3 ou 4 centimètres. Ranger ces 
carrés sur une plaque de tôle; avec le dos du couteau, 
imprimer des rayures par-dessus, les dorer avec un jaune 
d'œuf, et les faire cuire au four pendant dix minutes envi¬ 
ron. Les retirer quand elles sont jaune foncé. Servir avec 
un plat de viande. || Les croquettes de pommes de terre 
peuvent être sucrées, et alors on les sert comme entremets 
de déjeuner avec une sauce au jus de fruits. Parfois aussi 
on forme un petit vide avec le pouce dans l’intérieur des 
croquettes et on remplit celui-ci avec de la farce de viande. 

TIMBALE OU PAIN DE POMMES DE TERRE. — 
Cuire à l’eau, peler et piler dans un mortier environ 300 gr. 
de pommes de terre très farineuses. Piler en même temps 
60 gr. de beurre frais, travailler vivement, ajouter 3 jaunes 
d’œufs, 1 œuf entier, sel, poivre, muscade (facultatif) ; 
laisser reposer un Instant, battre les blancs d’œuf en neige, 
les mélanger, beurrer un moule uni, le saupoudrer de pa¬ 
nure, y verser la pâte, le mettre au four ou au bain-marie, 
faire cuire trente ou quarante minutes, renverser la tim¬ 
bale dans un plat creux, l'arroser d’une sauce tomate. 

SOUFFLÉ DE POMMES DE TERRE. — Préparer de 
la pâte à pommes de terre comme pour la timbale ; seule¬ 
ment pour la même quantité d’œufs, mettre la moitié moins 
de pommes de terre. Ne pas mettre d’œuf entier, mais 
commencer par 4 jannes ; ensuite ajouter 2 cuillerées de 
fromage râpé ; bien mélanger, ajouter les blancs battus 
en neige. Mettre la pâte dans un moule à soufflé, faire cuire 
quinze ou vingt minutes à four de bonne chaleur. Servir au 
momentoü lesouflié est monté. Pour toutes ces préparations, 
il faut se rendre un compte exact de l’épaisseur de la pâte, 
et, si c’est nécessaire, ajouter un peu de lait chaud pour 
l’éelalrelr. Au lieu d'employer un moule plein pour la tim¬ 
bale, on peut se servir d’un moule en couronne avec un 
ragoût quelconque : soit des rognons au vin, soit du ris de 
veau coupé dans une sauce tomate, soit un émincé de poisson 
dans une sauce blanche, soit des champignons sautés au 
beurre et saupoudrés de persil haché, et»!. C’est affaire de 
goût et d'ingéniosité, on peut ainsi utiliser des restes peu 
présentables. 

La pomme de terre étant de saveur neutre, va bien 
presque agec tous les apprêts de viande. 

SALADE DE POMMES DE TERRE. — Pour que cette 
salade soit bonne et savoureuse, il est nécessaire d’em¬ 
ployer les pommes de terre chaudes, ayant été cuites d l'eau 
arec leur pelure. Les pommes de terre froides sont cirées. 
On laisse refroidir la salade quand elle est assaisonnée. Donc, 
faire cuire à l’eau des pommes de terre de Hollande, enlever 
la pelure et les tailler en rondelles. Lorsqu’elles sont tlèdes. 
les arroser avec deux ou trois cuillerées de bon vin blanc 
sec ; ensuite faire dans un bol un assaisonnement d'huile, 
vinaigre, poivre, sel (moutarde à volonté) ; travailler ce 
mélange avec une cuiller, y ajouter du persil haché, le verser 
sur les pommes de terre, les retourner sans les écraser trop 
et servir la salade quand elle est froide. 

Pommes de terre (Conservation des). — Les bonnes 
pommes de terre sont farineuses et n’ont pas beaucou] 
d’yeux ; elles ont la chair translucide, la pelure fine ci 
lisse ; vérifier ces qualités en coupant une tranch< 
mince qu’on regarde au grand jour, et en examinant 1» 
pelure. Mais le meilleur moyen sera toujours de faire cuir» 
un échantillon pour le goûter ; procéder ainsi avant de faire 
sa provision. Trois choses principales sont d considérer : 
terrain, espèce, époque de la provision. 

Terrain. — Les pommes de terre ayant poussé dans un 
terrain sec et sablonneux se conservent mieux que les 
pommes de terre cultivées dans un sol humide. 

Espèces. — La pomme de terre jaune, dite Hollande. 
et la pomme de terre rouge tardive appelée saucisse soni 
celles qui se conservent le mieux et-qui coûtent le plus cher 
L’Early rose, meilleur marché que les précédentes, doit être 
consommée plus tôt parce qu'elle se garde moins. 

Epoque de la provision. — Faire sa provision avant 
l'époque des gelées, du 10 au 20 octobre, car les pommes de 
terre pourraient geler pendant le transport. 

Composer ainsi une provision de 250 kilos : 100 kilos 
d'Early rose ; 150 kilos de Hollande ; ou 100 kilos de Hollande 
seulement et 50 kilos de saucisse ; consommer d’abord 
l'Early rose. Faire mettre les pommes de terre en sacs do 
50 kilos quand elles doivent être transportées à une certaine 
distance, et surtout montées au grenier ou au 6 e étage ; 
les sacs de 100 kilos sont d'une manipulation difficile. 

Pour se rendre compte du prix de revient, ajouter au prix 
d'achat, celui du transport, et les pourboires donnés aux 
camionneurs qui descendent les sacs à la cave ou les 
montent au grenier. Il se produit forcément un certain 
déchet dans une provision de pommes de terTe. mais le prix 
du kilodcspommesdeterrevenduesaudétailaugmentanttou- 
jours, jusqu'en avril, la provision permet de réaliser une éco¬ 
nomie sûre. Ne pas acheter des pommes de terre non débar¬ 
rassées de la terre qui les entourait. 

Les pommes de terre craignent ; Vhumidité qui les rend 
aqueuses et les fait pourrir, la gelée qui les flétrit, les rend 
malsaines. Impropres à la consommation ( V. pommes de 
terre OELÊES\ la lumière qui les verdit, la germination qui 
leur enlève des qualités nutritives. Prévenir l’humidité et 
la gelée en plaçant la provision dans des pièces closes, sèches, 
à l’abri du froid ; obscurcir les pièces en bouchant les sou¬ 
piraux avec de la paille ou du fumier, couvrir les pommes 
de terre, avec de la paille qui intercepte toute lumière. 

Moyens de remédier a l'humidité d'une cave. — 

l°Isolerles pommes detcrredusol par un faux plancher, ou 
par un lit épais de paille longue. 

2° Les mettre dans des paniers d’osier grossier, ou dans 
des caisses tapissées de paille, ou dans des tonneaux. 

3° Si on les place contre un mur, les isoler par une couche 
de paille. 

4° Il est très recommandé d'étendre sous les pommes de 
terre à conserver une épaisse couche de poussière de charbon 
de bols. On met aussi les pommes de tefre en tas de 0 m. 75 
à 1 mètre d'épaisseur, entourés de tous côtés par des 
planches, des feuilles sèches, de la paille ; remuer de temps 
en temps les pommes de terre avec une pelle de bois, et à 


de grands Intervalles, les changer de place. Pour une pro¬ 
vision considérable, creuser une fosse dans le jardin ; la 
tapisser de mousse séchée au four, y placer les tubercules, la 
recouvrir d’une couche de paille, puis de terre ou de terreau. 

Lorsque la germination est commencée, il faut trier toutes 
les pommes de terre, enlever les germes à la main, et ne 
conserver que les pommes de terre saines. Pour les pré¬ 
server de la germination et de la fermentation, deux moyens 
sont recommandés : 1° les passer au four (température 
analogue à celle du four après la cuisson du pain), en les 
laissant seulement quelques minutes ; 2° ou bien les plonger 
pendant une minute ou deux dans un chaudron contenant 
de l’eau bouillante, les pommes de terre étant enfermées 
dans une sorte de panier en fila métalliques ajourés ; les 
faire sécher parfaitement au four et les conserver comme 
Il est indiqué ci-dessus. 

Pommes de terre malsaines. — Sous l'influence de la 
gelée, de la germination, de la moisissure, etc., la solanine, 
alcaloïde peu toxique existant dans la pomme de terre 
en quantité minime, cause des accidents d’empoisonnements 
assez sérieux ; ne jamais consommer de pommes de terre 
gâtées. 

Pommes de terre gelées (Utilisation des). — Avant 
le dégel, les faire tremper dans l’eau dégourdie, le temps 
nécessaire pour les dégeler; elles sc corrompraient si elles 
restaient plus longtemps. Immédiatement au sort ir de l’eau, 
elles sont coupées par tranches, échaudées suivant les pro¬ 
cédés ordinaires du blanchiment, desséchées au four ou 
dans une étuve et conservées pour être données aux bes¬ 
tiaux après avoir été trempées dans l'eau, comme tout 
légume desséché. Pour hâter la dessiccation, les pommes 
de terre lavées, coupées, échaudées, peuvent être soumises 
à un appareil de compression qui les dépouille d’une grande 
partie de leur eau de végétation. La pulpe exprimée est 
exposée en outre, dans l’étuve, sur des plaques de plâtre 
afin de faire absorber encore une grande partie de son humi¬ 
dité. 

2° On peut aussi peler les pommes de terre, les couper 
en tranches de 0 m. 005 d’épaisseur, les jeter dans un rase 
de bois rempli d’eau qu’on acidulé avec 2 à 3 p. 100 d'acide 
sulfurique; les y laisser vingt ou trente heures; les retirer, 
les laver à plusieurs eaux pour enlever toute trace d’acide, 
les mettre au grand air sur des claies pour y être dessé¬ 
chées. Les pommes de terre, ainsi traitées, deviennent d’un 
blanc éclatant, et peuvent être réduites en une farine aussi 
fine que la farine de froment. 

On peut aussi supprimer l’aeide, et faire tomber les ron¬ 
delles à mesure qu’ou les coupe dans un baquet contenant 
de l’eau saturée de chaux afin de leur conserver toute leur 
blancheur ; puis on les échaudé et on les dessèche. Les 
préparations d’ailleurs ne sont bonnes qu’à être données 
aux animaux. 

POMMES DE TERRE NOUVELLES. — Les premières 
pommes de terre nouvelles sont souvent des pommes de 
terre tardives d’une petite espèce, conservées et mises en 
vente l'hiver ; elles n’ont ni l’aspect ni la saveur des pommes 
de terre nouvelles. D'autres viennent d'Algérie ou de Tuni¬ 
sie ; elles sont moins bonnes et moins chères que les pommes 
de terre nouvelles dites « de pays » qui paraissent plus tard 
que les autres sur le marché. 

POMPES (A RCUIT.). — Aspirante. ]| Foulante. || Demi-rota¬ 
tive d chapelet. || 

Les pompes sont à balancier (flg. 1) quand elles sont ma- 
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nœuviécsà l’aide d’un levier par un mouvement alter¬ 
nativement haut et bas, demi-rotatirrs ou alternatives 
(flg. 4), quand lo mouvement analogue il celui d’une nia- 
nivelle est demi-circulaire alternativement dans un sens 
et dans l’autre. Les pompe» demi-rotatives plus modernes 
sont d’un prix un peu plus élevé que les pompes à 
balancier mais d’une manœuvre beaucoup plus facile, et 
moins encombrante», plies sont complétée» par un com¬ 
presseur d’air, récipient en fonte qui en assure la régularit é 
Il Le» pompes aspirantes ne peuvent guère aspirer l’eau A 
plus de huit mètre» de profondeur, le bas du tuyau de 
puisage devra être muni d'une crépine qui fermera l’accéi 
des tubes aux saletés et corps étrangers. || La pompe fou. 
tante, qui sert à l'arrosage des jardins, à éteindre les incendies- 
peut, dans une tuyauterie convenable, élever l’eau jusqu'à 
20 m. Il On peut combiner les deux types et avec un» 
pompe à balancier aspirante et foulante dont le pistou est 
placé un peu au-dessous du milieu de la course, aspirer et 
élever l'eau jusqu'à 24 m.. avec une rotative aspirante et 
foulante à près de 35 m. || Les éiévatoires à chapelet> 
peuvent élever l'eau jusqu'à 10 et 12 m., elles ont un fort 
débit et ne craignent pas la gelée. Le système élévatoire 
est une chaîne à godets, le mouvement, une manivelle et 
un volant. L’entretien des pompes consiste surtout dans 
le remplacement dos cuirs gras pour les pompes à ba¬ 
lancier et les alternatives, des clapets et godets pour 
celles à chapelet. 

Il Les pompes peuvent être mues à bras comme tout 
les types prévus ci-dessus, avec un manège, un anémo- 
trope (flg. 5), ou moulin à vent, moteur économique malt- 
dont le prix d’installation est assez élevé en raison d» 
la hauteur de» pylônes sur lesquels 11 faut les placer, do- 
engrenages de transformation du mouvement. L’usage des 
moteurs à gaz. à essence, à pétrole, à vapeur, de roues 
hydrauliques et de turbine» peut être envisagé pour de très 
fortes installations qui nécessiteront l’étude d’une personne 
spécialement compétente. 

POMPES FUNÈBRES ( LÉG1SL .). — I. Principes généraux.] 
II. Organisation des Pompes funèbres. || III. Les Pompe * 
funèbres d Paris. 

I. Principes généraux. — Tout individu majeur ou 
mineur émancipé i>eut régler les conditions de ses funé¬ 
railles, leur caractère religieux ou civil, le mode d'iuhuma 
tlon, en exprimant sa volonté sous forme testamentaire, 
et en chargeant, s'il le veut, un exécuteur testamentaire de 
veiller à l’exécution de sa volonté. || Si le défunt n’a pas 
régulièrement manifesté sa volonté, le droit, de régler se» 
funérailles appartient, scion le cas, à son conjoint, son père, 
sa mère, ou son plus proche parent. || Toute personne qui 
violerait à ce sujet la volonté du défunt serait passible d’une 
amende de 16 à 200 fr. ; en cas de récidive, d’un emprisonne¬ 
ment de deux à cinq ans ; en cas de double récidive, de la 
détention ( F. Majoration). 

II. Organisation des pompes funèbres. — La loi du 
28 décembre 1904 a conféré aux communes, à titre de 
service public, lo service extérieur des pompes funèbres, 
ce monopole comprenant exclusivement le transport des 
corps, la fourniture de» corbillards, cercueils, tentures exté¬ 
rieures des maisons mortuaires, les voitures de deuil, les 
fournitures et le personnel nécessaires aux inhumations, 
exhumations et crémations. Cette liste, étant limitative, com¬ 
prend les accessoires tels que le drap mortuaire, mais ne 
comprendrait pas les draperies pout chapelle ardente Inté¬ 
rieure et toutes autres fournitures que le» familles se procu¬ 
reront où elles l’entendront, et que fournissent des entre¬ 
prises privées. Il Les fabriques et consistoires n’ont conservé 
que le droit de fournir les objets destinés aux funérailles 
dans les édifices religieux, et à la décoration de ces édifices. |i 
Les communes peuvent, à leur choix, exercer directement 
leur monopole, en percevant destaxes dont les tarifs,'doivent 
être approuvés par le préfet, ou par décret si le budget de 
la ville dépasse 3 millions, ou recourir à l’entreprise, en 
se conformant aux prescriptions réglementaires qui con 
cernent les marché» de gré à gré et adjudication en matière 
do travaux publics. Les fabriques ne peuvent devenir 
entrepreneurs du service extérieur. Mais le Conseil muni¬ 
cipal peut autoriser la continuation de vieilles coutumes 
locales, laissant à des sociétés charitables laïques le soin de 
transporter et d’enterrer leurs morts. || Les frais funéraire» 
de toutes sortes sont privilégiés sur la généralité des meubles 
de la Buccession, et l’action se prescrit par six mois. Le» 
tribunaux du droit commun sont en pareils cas compétent» 
Au contraire, les contestations entre communes et entie- 
preneurs relèvent des Conseils de préfecture. || Le service 
extérieur, celui aussi attribué aux Fabriques doivent être 
gratuit» pour les indigents. 

11 existe dans presque toutes les villes des dépôts mor 
tuaires ou chambres funéraires où peuvent être transportés 
provisoirement les corps des personnes qui ne sont pai 
mortes de maladie contagieuse. Adresser au maire une de 
mande portant les nom, prénoms. Age, profession, domicile 
du défunt, et un certificat de décès-du médecin indiquant 
que la maladie n’était pas contagieuse. La commune peut 
en pareil cas percevoir une taxe, dont le tarif doit être 
approuvé par lo préfet. || Tout transport de cadavre doit être 
autorisé par le maire, le sous-préfet, le préfet, ou le ministre 
de l’Intérieur, selon que le déplacement a lieu dans la 
commune, dans l'arrondissement, dans le département 
ou que le corps vient de l’étranger ou des colonies. || L’or¬ 
ganisation des pompes funèbres dépendant des Con¬ 
seils municipaux, il est impossible d’indiquer ici les tarif» 
qui varient de ville à ville. 

III. Les pompes funèbres de Paris. — Le servie 
des pompes funèbres de Paris est assuré directement par 
la ville, sous la surveillance du préfet de la Seiue. S'a¬ 
dresser au Rureau des Inhumations, Hôtel de Ville, 
annexe Lobau, ou au Service municipal do Pompes fu 
nèbres, rue dAubervilliere, 104, de 8 h. du matin i 
10 h. du soir; annexe de la rive gauche: avenue du Maine, 
141-143. Service de nuit pour l'enlèvement des corps de 
victimes d’accidents. Il y a d’autre part dans toutes le» 
mairies de Paris un bureau de renseignements ouvert du 
ü b. du matin à 4 h. du soir. 

rOSCIF (ARTS D'AOR.). — Dessin piqué avec une aiguilli 
ou une machine à piquer. Servant à reproduire un dessin, à 
l’endroit ou à l’envers sur des mur», étoffes, etc. 

Confection d’in roNCiF. — 1° Exécuter sur papier un 
dessin. 

2° Pour éviter de l’abîmer en ponçant, doubler lo dessin 
avec une autre feuille de j*pier épinglé aux quatre coins. 

3°Poser le dessin sur un feutre, ou.une carpette et piquer 


avec une aiguille montée dans du bois (faire les trous assezi 
rapprochés). 

Comment on se sert du poncif. — 1° Passer du papier de 
verre 00 pour enlever la râpe à l’envers du poncif (cela n'est 
pas utile si le poncif doit servir à l’envers). 

2° Mettre dans un petit sac en toile du charbon en poudre, 
du blanc d’Espagne, ou du talc, selon la nuance de la surface 
sur laquelle on doit poncer. 

3° Poser le poncif en place et fixer avec des punaises ou des 
poids. 

4° Frotter sans appuyer le sac empli de charbon, sur le 
poncif. On peut fixer le dessin poncé avec du fixatif, sauf sur 
le» étoffes. 

Comment on ponce sur les étoffes. — Pour cela on se 
sort d’une poncctte faite avec de la lisière de drap roulée 
et d'une poudre composée de blanc mélangé d’un peu 
de couleur (bleu pour la lingerie) et de colophnne. Pour 
fixer (interposer un papier entro le fer et l’étoffe) poser un 





t Feutre épais prolongeant et protégeant la pointe de | 
l’aiguille. 



fer chaud sur lo dessin poncé. Pour fixer le dessin sur les 
étoffes que l'on ne peut repasser, on vaporise de la benzine 
qui en dissolvant la colophane fixe le dessin. 

PONCTION. — Acte de retirer du liquide d’une cavité de 
l'organisme, tantôt à l’aide d’un trocart, tantôt à l’aide 
d’une aiguille et d’une seringue. Ainsi l’on fait la ponction 
des liquides de la pleurésie (thoracentèsc), de la péritonite 
ou de l’ascite (paracentèse), de l’hydarthrose des articu¬ 
lations (genou) ou des séreuses (bourses), la ponction de la 
vessie à travers le bas-ventre quand l’urine ne peut être 
émise, la ponction lombaire grflee à laquelle le liquide de 
la moelle épinière est évacué (méningites) etc. Il faut confier 
la ponction à un médecin. 

PONDOIR (AV1CU LT.). — Se compose d’une simple caisse 
carrée ou d’un pnni# semi-circulaire (flg. 1), dans lesquels 
les poules viennent déposer leurs œufs. 

Qualités. — Un pondolr doit être simple comme forme 
et facile à nettoyer. Rejeter ccvix en paille tressée ou en 
jonc. Préférer de simples boites en bois. 

Dimensions. — Compter 30 centimètres carrés pour une 
poule et 60 pour une dinde, (flg. 2). 

Pondoir spécial. — Les aviculteurs utilisent aussi un 
pondolr spécial dit escamoteur. C'est une boite à double 
fond. La partie formant le nid présente une ouverture de 




(mn,05 enviion L'œuf une fois pondu tombe parce trou dans 
la jartle inférieure du pondoir, ce qui empêche la poule de 
le briser ou de le manger. 


Tenue. — Nettoyer souvent les pondoir». C’est là que 
la vermine cherche un refuge préféré. Le garnir de paille 
sèche ou mieux de sciure de sapin bien sèche et n’ayant 
aucune odeur. Répandre en outre tous les huit jours environ 
quelques pincées de poudre de pyrèthre fraîche sur la sciure 
ou la paille. 

PONTE (A VIC U LT.). — La ponte (émission des œufs) a 
lieu généralement à l’arrivée du printemps ou tout au 
moins des jours chauds. Chez les oiseaux domestiqué» 
(poules et canes, par exemple), la ponte se produit presque 
toute l’année. Les faisans, les dindons et les pintades sui¬ 
vent la règle des oiseaux sauvages ; ils pondent une série 
d’œufs plus ou moins grande puis s’arrêtent définitivement 
Jusqu’à l’année suivante. 

Conditions hygiéniques. — Trois conditions essentielles 
favorisent la ponte des poule» ; une nourriture abondante, 
unlogement bien conditionné (sec,aéré et sans courants d’air), 
une température chaude. Comme nourriture, appliquer le 
régime suivant : 

Eté et temps chaud. Trois repas. Matin : grain (froment, 
orge, maïs). Midi : verdure, déchet» de table, débris de 
viande cuite comme dessert seulement. Soir : grain (blé, 
orge). Tous les deux jours, remplacer le grain par une pâtée 
de 1/3 de son, 2/3 de farine d'orge. 

Hiver et temps froid. Trois repas. Matin : pâtée tiède de 
1/3 de son, 1/3 de farine d'orge, 1/3 de viande cuite (viande 
de cheval, déchets de boucherie, oiseaux nuisibles tués à In 
chasse). Midi : verdure en petite quantité, chônevis. Soir : 
sarrazin. avoine. Surveiller la nourriture et ne pasoublierle 
dicton jjopulaire : Les poules pondent par le bec. 

Le logement sera spacieux, aéré l’été et bien clos l’hiver. 
SI on a un poulailler roulant, on l'installera utilement l’hiver 
dans une étable avec des vaches, des chevaux ; sinon il 
faudra le chauffer, ce qui est coûteux. . 

Le choix de la race Influe également sur la ponte 
(F. POULE). 

Signes extérieurs de ponte. — Les signes permettant 
de préjuger si une poule sera bonne ou mauvaise pondeuse 
sont tous incertains. Néanmoins on choisira de préférence 
des poulettes ayant une belle crête bien rouge et un abdo¬ 
men bien développé. * 

Temps de ponte. — La ponte varie suivant la race. 
(Elle commence généralement quand la poulette a huit 
ou neuf mois). Le maximum de production d’œufs se fait 
la deuxième année. Les œufs diminuent la troisième année. 
Ellminerde la basse-cour toute pondeuse âgée de quatre ans. 

Nombre annuel d'œufs. — Très variable. Chez la joule 
peut aller de 80 à 90 œufs au minimum jusqu'à 170 et 180| 
au maximum. 

La dinde pond environ 25 à 30 œufs par an ; la pintade. 
100 à 130 ; l’oie, 25 à 40 ; la cane, 60 à 70 Le produit des 
œufs donnant de bon» bénéfices, vous devez surveiller la 
ponte de vos élèves. Sélectionner ainsi : mettre à couvert le» 
œufs les plus forte émis par les meilleures pondeuses. 

Au bout de quelques années, on aura des pondeuses qui 
donneront le maximum possible d'œufs. 

PONTS ET CHAUSSÉES (ÉCOLE NATIONALE DES). — 
Forme des ingénieur» des constructions civiles et des ingé¬ 
nieurs du corps des Ponts et Chaussées. Elle reçoit sans 
concours un certain nombre d’élèves sortante de l'École 
Polytechnique, et des auditeurs libres, et après concours, 
des élèves externes et des élèves des cours préparatoires. 
Les cours durent quatre ans. dont une année de cours pré¬ 
paratoires et trois de cours normaux. Le coiuxmr* des court 
préparatoires est ouvert aux candidat» avant de dix-sep» 
à vingt-quatre ans. Le programmeest intermédiaire entre celui 
des classes de mathématiques élémentaires et de mathéma¬ 
tiques spéciales deB lycées. Concours des cours normaux. 
Age : de dix-huit à vingt-cinq ans, sans limite d'âge pour 
les conducteurs des Ponts ayant, six an» de service. 

POPULATION (LEOISL.). — 1. Importances du recensement. \\ 
II. Quand et comment il a lieu. Il HT. Dépopulation. 

I. IMPORTANCE DU RECENSEMENT. — L’Admi¬ 
nistration a grand Intérêt à connaître le chiffre de la popu¬ 
lation, qui sert de base en matière électorale (nombre de 
députés par arrondissement), municipale (nombre des] 
ADjoiNTS et de» membres du Conseil municipal), financière 
( F. impôts), pourlcsclassesde tribunaux ( F. Tribunaux), etc. 
Cette opération fournit auggi certains renseignement h de 
statistique qui font connaître la vitalité et l’activité nationale. 

II. QUAND ET COMMENT A LIEU LE RECENSE 
MENT. — Le dénombrement général de la population m 
fait tous les cinq ans. || Les maires sont chargés de cette 
opération. Ils reçoivent à cet effet, par l'intermédiaire des] 
préfets, les cadre» à remplir. Us peuvent se faire aider] 
dans les villes-par des agents deB contributions directes et 
indirectes. Les agents du recensement doivent se présenter 
dans les maisons pour y recueillir des habitants eux-mêmesi 
les renseignements demandés. 

Généralement; II est remi* à chaque habitant : 1° une feuille de| 
ménage où doivent être indiqués le nombre de pièces destinées h 
l'habitation ; les membres du ménage présents (spécialement les 
aveugles et les sourds-muets, momentanément absents, et le* 

hètes de passage. Ne pas indiquer la population dite flvttanlc (mil! 
taires. Individus dans les prisons, dans les hospices, dans les asile*| 
d'aliénés, élèves interne»), dont le recensement est fait en bloc et 
sur un cadre distinct ,11° des bulletins individuels, établis par chaque 
personne ayant p»*eé dans la maison une nuit indiquée. On y porte 
généralement les nom et prénoms, le sexe de la personne, sa date 
de naissance, sa nationalité, son état de famille (marié ou non), sa 
résidence, son instruction, sa profession. Les réponses ainsi faites 
par les habitants restent secrètes et ne peuvent tau moins theori 
quement) leur occasionner aucun dommage. 

Les frais du recensement sont obligatoires jour les com¬ 
munes. || Le dénombrement est publie au Journal officiel. 
indiquant les chiffres pur divisions administratives et par 
communes. || D’autre part,danslespremicrsjourhdc janvier, 
les maire» doivent.‘conformément au modèle à eux transmis 
par les préfets,! préparer le tableau des naissances,mariages 
et décès Inscrit saur le registre de l’état civil de l’année écoulé»’ 
Ce tableau, qui fait connaître le irunnement annuel de la 
IHjpulation, est rédigé en double exemplaire, dont l’un est 
déposé dans le registre de la commune, l’autre expédié au 
préfet qui envoie un tableau récapitulatif du département 
a ux ministères de l’Intérieur et du Commerce. 

III. DÉPOPULATION. — On a signalé depuis quelques 
années une grave diminution de la population en France. 
Elle est due h des causes multiples : la diminution du nombre 
des naissance» et de» mariages, les avortements, l'alcoo¬ 
lisme, les maladies contagieuses (tuberculose); un certain 
nombre de remèdes sont préconisés et partiellement appli¬ 
qués : imjiôt sur les célibataires, dégrèvement des familles] 


= 200 = 







PORC 


PORCINS 


nombreuses. Le mal venant a'' ar, t tout de la volonté de 
réduire le nombre des enfants, le v ra\ remède ne saurait relever 
des lois et de la législation, mai» seulement des mœurs et de 
la formation religieuse et morale. 

PORC (CUIS.). — Généralités. || Filet de pore frais ; 
côtelettes. || Cochon dr lait. || Fuie de porc ; terrine de foie de. 
porc. !! Tête, museau et oreilles de porc. H Arulouüles de 
porc, andouillettes ( V . An douilles). || Boudin. || Saucisses. || 

( F. Saucisses). || Pieds de porc frais ( F. Veau : PIEDS DE). j| 
Jambon : glacé, braisé, d la broc/.e. >j Fromage d'Jlalie. 

GÉNÉRALITÉS. — Le porc pour être bon doit avoir 
de huit mois à un an. La chair doit être ferme et rougeâtre, 
et il faut rejeter celui dont la chair est parsemée de glandes 
blanches ou roses. Le porc frais est généralement cuit sur 
! le gril ou rôti, quelquefois braisé. Le meilleur morceau à 
rôtir est le filet ; les côtelettes viennent ensuite. En fait de 
grosses pièces, on ne sert sur la table que la hure et le jambon. 
Le lard et le saindoux sont de première nécessité dans les 
I travaux de la cuisine. Le saindoux mêlé à la graisse de 
I rognons de bœuf fait une belle et bonne friture. 

FILETS DE PORC FRAIS. — Les parer, les piquer de 
lard fin, les assaisonner de poivre et de sel, les faire cuire 
soit à la broche, sur des hâtelets, comme le filet de bœuf, soit 
dans la casserole comme des ris de veau. Ensuite les glacer 
et servir avec une sauce bien relevée, sauce poivrade, 
sauce Robert ou sauce piquante. 

Les filets, ainsi que les côtes, font de très bons rôtis ; 

’ il faut, avant de les mettre à la broche, les laisser prendre le 
sel pendant vingt-quatre heures. A cet effet les parer, en 
enlevant la couenne et une partie de la graisse, et les frotter 
avec dn sel blanc. Toutefois, si le porc n’est pas trop gras, 
laisser la couenne en la taillant légèrement en forme de petits 
carrés, et l’arroser avec de l'huile d'olives pendant la cuisson, 
ce qui fait crisper la peau et la rend croustillante. La chair 
du porc doit être bien cuite, sans prendre néanmoins trop 
de couleur ; il faut un feu modéré et soutenu. 

Dégraisser avec soin le jus avant de le servir sous le 
rôti ; la graisse qu'on met en réserve est excellente pour 
assaisonner les légumes secs, et peut être très bien employée 
dans les ragoûts pour remplacer le beurre. Les rôtis de porc 
frais sont au moins aussi bons froids que chauds, et les os 
mis dans une soupe aux choux rendent celle-ci plus succu¬ 
lente. 

COTELETTES DE PORC FRAIS. — Les parer en enle¬ 
vant une partie de la graisse, après les avoir aplaties légère¬ 
ment, les mettre sur un gril, panées ou non panées. Servir 
avec une sauce aux cornichons, ou mieux une sauce Robert: 
la moutarde convient très bien pour cette viande toujours 
un peu lourde. Ou encore mettre ces côtelettes à la poêle, 
les pa&ser dans le beurre que l’on fait fondre d’abord ; 
lorsqu’elles Bout un peu dorées des deux côtés, ajouter du 
sel, du poivre, un verre de vin blanc, et laisser cuire douce¬ 
ment sur un feu modéré pendant une demi heure tout au 
pins. Les retirer de la poêle, les dresser et les recouvrir de la 
sauce qu’on fait un peu réduire et à laquelle on peut ajouter 
soit des câpres, soit des cornichous coupés en filets. 

COCHON DE LAIT. — Pour le nettoyer lorsqu'il a été 
tué et qu’il est encore couvert de poils, le plonger, en le 
tenant par la tête, dans un chaudron aux trois quarts rem¬ 
pli d'eau un peu plus que tiède, et l’y remuer doucement 
jusqu'à ce que les poils tombent. Le retirer, l'égoutter sur 
une table et le frotter vivement à rebrousse poil avec une 
serviette très rude. Lorsqu’il est parfaitement nettoyé, le 
vider et lui trousser les pattes, attacher celle du devant 
sous la hure et celles de derrière raccourcies sous la cuisse 
comme s'il était couché. Les cochons de lait se vendent tout 
préparés chez les marchands de volailles ; les choisir courts 
et gras. 

Pour faire rôtir un cochon de lait, après l'avoir parfaite¬ 
ment nettoyé, le garnir intérieurement d'un bouquet de 
fines herbes, le mettre à la broche devant un feu modéré : 
il doit avoir à peu près une heure et demie de cuisson. 
L'arroser de temps en temps avec de l’huile d’olives, pour 
lui donner une couleur d’un blond égal et doré. Dès qu’on 
l'a retiré de la broche, inciser légèrement avec la pointe 
d’un couteau la peau du cou, afin qu'elle conserve ce crous¬ 
tillant qui fait la délicatesse du cochon de lait rôti. Servir 
à part une maître d'hôtel ou une sauce demi-glace à laquelle 
on ajoute un peu de beurre, de poivre, de sauge hachée et 
le Jus d’un citron. 

FOIE DE PORC. — La meilleure manière de l’apprêter 
est de le sauter. Le couper en laines d’égale épaisseur, faire 
fondre un morceau de beurre dans un plat à sauter, y 
mettre ces lames, assaisonner de poivre et de sel. Les faire 
cuire à grand feu : quand elles sont cuites d’un côté, les 
retourner, y ajouter un peu d'ail haché, des échalotes et du 
persil aussi hachés. La cuisson achevée, égoutter le beurre 
et mettre une petite cuillerée de farine, délayée avec un demi- 
verre de vin blanc sec. Ne plus laisser bouillir, et quand la 
sauce est bien liée ajouter le jus d'un demi-citron. 

TERRINE DE FOIE DE PORC. — Eplucher et hacher 
une livre de foie de porc très frais, avec 100 grammes de 
lard frais. Piler ce hachis dans un mortier jusqu'à ce qu’il 
soit réduit en pâte ; étendre dans une terrine de terre une 
épaisseur de cette pâte sur laquelle on dispose quelques 
morceaux de jambon cuit, coupé en tranches, et quelques 

I rondelles de truffes, remplir la terrine, tasser fortement 
et faire cuire une heure au bain-marie dans un four modéré. 
Faire refroidir, couvrir avec une couche de saindoux, qu’on 
verse chaud sur la terrine froide: le lendemain, recouvrir 
avec un papier blanc la terrine, qui sc conserve dix à quinze 
jours. 

; TÊTE. MUSEAU ET OREILLES DE PORC. — Blan¬ 
chir et racler une tête de porc, l’ouvrir dans sa longueur, 
la recouvrir d’une forte quantité de gros sel, après l'avoir 
frottée de tous les côtés avec une poignée de sel mi-lin 
mélangée à une cuillerée à café de salpêtre, ou sel de nitre en 
poudre. On peut la mettre soit dans une terrine, soit l'éten¬ 
dre sur la planche à saler. La tête doit macérer dix ou 
quinze jours dans le sel : la veille du jour où on veut la servir, 
secouer le sel, laver parfaitement tous les côtés de la tête, 
la faire tremper quelques heures dans l’eau froide, et la 
faire cuire 3 heures dans une marmite d’eau bouillante 
fortement aromatisée. 

Lorsque la peau et les oreilles sont, tendres, les retirer dti 
bouillon aussi chaudes que possible, et les étendre sur la 
planche à hacher. 

Avec un couteau très confiant, couper toutes les parties 
de la tête, oreilles, peau, museau, en bandes aussi longues 
que possible, larges de 1 à 2 centimètres. 

Préparer un moule de métal ou de terre, y étendre, les 


uns à côté des autres, tous les morceaux qu’on vient de 
tailler, en mélangeant les parties grasses, et les parties carti¬ 
lagineuses ; entre chaque couche, semer des rondelles de 
truffes et de pistaches ou plus simplement des cornichons 
émincés et du persil haché. 

Quand le moule est complet, tasser la viande avec lin 
couvercle un peu plus petit que le moule, sur ce couvercle 
placer un poids d'un à deux kilos. Faire refroidir et geler cette 
espèce de galantine à la cave : le lendemain enlever le moule 
avant de servir. Il faut opérer avec la viande très chaude, 
pour que les morceaux adhèrent les uns aux autres. SI le 
travail est fait avec soin, 11 y aura une légère couche de 
gelée sur toute la surface de la pièce froide. 

L’ensemble d’une tête donne une assez grosse galantine : 
ponr avoir une plus petite pièce, il faut n'employer que les 
oreilles, ou le museau. 

JAMBON (CUIS.). — Pour la salaison, F. Salaison dü 
Porc. — Glacé ou braisé, ou cuit à la broche, chaud ou 
froid, c’est toujours une belle pièce qui convient très bien 
soit comme relevé au premier service, soit comme gro* 
entremets au second service. Le servir toujours chaud pour 
relevé do potage. Les jambons de Bayonne et ceux de 
Mayence jouissent depuis longtemps d’une réputation 
justement méritée, et c’est depuis Pâques jusqu’à la Pente¬ 
côte qu'ils sont plus savoureux. 

Jambon glacé. — Parer légèrement la surface de la chair 
et le gras qui l’entoure, retirer l'os du quasi, casser au milieu 
l'os de la cuisse sans endommager la chair; désosser alors 
la partie qui tenait au quasi, en supprimant cet os ; couper 
ensuite le bout du jarret, et, après avoir légèrement ratissé 
la surface de la couenne, faire dessaler le jambon dans l'eau 
tiède pendant vingt-quatre heures, et s’il est très gros 



pendant deux jours. Après ce temps, l’égoutter et le mettre 
dans uno braislère avec de l'eau froide eu quantité suffi¬ 
sante pour qu'il y baigne bien, quelques carottes et oignons, 
un bouquet de persil, du thym, du laurier, du basilic et un 
clou de girofle. Placer la braisière sur un fourneau dont le 
feu soit ardent ; écumer, couvrir ensuite la braisière et 
modérer le feu de manière que le jambon ne fasse que mijoter 
pendant quatre ou cinq heures. On juge si la cuisson est 
arrivée à son terme en enfonçant dans le jamlion une lar- 
dolre ou mieux un tuyau de paille qui doit pénétrer jusqu’à 
l’os. I! Quand il est cuit l'égoutter, le parer avec soin ; il 
faut surtout parer la couenne du manche pour y placer une 
bouffette do papier. Ensuite le glacer en lui donnant une 
belle couleur rougeâtre au moyen de jus réduit, et le dresser 
sur un lit d'épinards succulents, ou sur une garniture de 
petits pois, de petites carottes, de pointes d’asperges, etc. 
On peut également le servir froid, mais sans garniture. 

Jambon braisé. — Le dessaler, puis le faire cuire de la 
même manière que le jambon glacé ( V. cl-dessus Jambon 
ni vcft) pendant trois heures : le mettre ensuite dans la 
casserole pour le laisser mijoter une heure en le mouillant 
avec du consommé ou de bon bouillon, une demi-boute!Ile 
de vin blanc sec et un demi verre de vieille cau-de-vie. Lors¬ 
qu'on est assuré qu’il est cuit à point, le glacer dans la brai¬ 
sière et le servir avec un excellent jus de veau. 

Jambon a la broche.— Le parer et le dessaler comme pour 
le jambon glacé (F. ci-dessus), puis le faire mariner jwn- 
dant 24 heures au moins avec oignons et carottes coupés 
en tranches, persil en brandies, thym, feuilles do laurier 
et vin blanc, le tout dans une terrine bien couverte. L'es¬ 
suyer légèrement, le mettre à la broche, le laisser cuire 
environ 2 heures, en l’arrosant assez souvent de sa mari¬ 
nade. Quand il est cuit à point, enlever la couenne avec 
précaution, le couvrir de fine chapelure, et le servir sur une 
sauce comme relevé, et avec une sauce à part comme rôti. 

Manière DE DfXXH'PER. — Découper le jambon de la 
manière suivante : Commencer juir soulever un peu la 
couenne pour ne pas l’entamer, puis enfoncer le couteau 
jusqu'au milieu de l’épaisseur de la pièce par le côté opposé 
nu manche du jambon, couper des tranches perpendicu¬ 
laires, et minces, les détacher en faisant glisser le couteau par 
dessous et horizontalement. Lorsqu’à été découpée la 
quantité nécessaire pour le service, rapprocher, à l’endroit 
où le couteau s’est arrêté, la première tranche qui a été mise 
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en réserve, et recouvrir le jambon avec de la couenne, qui 
le maintient frais. 

FROMAGE D’ITALIE. — Hacher ensemble et aussi bien 
que possible 8 livres de foie de pore, 1 kg do lard, 250 gr. 
de panne. Mélanger cette farce en l’assaisonnant de poivre, 
de sel. d’épices, de thym, de laurier, d’échalotes, d’une pincé»; 
de sauge, ces quatre derniers ingrédients étant hachés 
finement. Garnir une timbale ou une casserole soit- d'une 
coiffe de crépine de porc, soit de bardes de lard très minces. 
Y mettre d'abord une couche de farce épaisse de la largeur 
de trois doigts, puis des lardons assaisonnés, par-dessus 
une nouvelle couche de farce, puis encore des lardons, et. 
ainsi de suite jusqu'à ce que le moule soit rempli. Couvrir 
le tout de bardes de lard et faire cuire au tour pendant 
3 heures. Laisser refroidir le fromage qu'on retire facilement 
en trempant le moule dans l’eau bouillante, et le décorer de 
saindoux et de gelée. 

PORCELAINE (EC. DOM.). — Pour raccommoder la porce¬ 
laine, prendre 250 gr. de lait caillé écrémé et le laver à l’eau 
fraîche jusqu’à ce que l'eau reste limpide; mélanger à ce 
caillé fi blancs d’œufs et le jus d'une quinzaine de gousses 
d'ail. Triturer dans un mortier en ajoutant petit à petit de 
la chaux vive en poudre Jusqu’à ce qu'on obtienne une pâte 
sèche bien liée. Pour se servir de ce mastic, en broyer un 
I>eu sur du marbre en l'humectant d'eau et en enduire 
les morceaux A recoller ou en remplir les fentes à bouclier. 
Ajuster soigneusement et rapprocher avec force les mor¬ 
ceaux ; laisser sécher longtemps à l'ombre. Ce mastic bien 
séché résiste au feu et à l’eau bouillante. 

PORCHERIE ( ARCHIT .). — L’ancien toit à porcs doit être 
proscrit. La porcherie moderne se compose d’un couloir de 
service de 1 m. 50 à 2 ni. de largeur bordé de chaque côté 
de loges de 2 m. sur 2 m. Chacune de ces log«* commu¬ 
nique avec une courette de surface double. Hauteur du pla¬ 
fond :3m.; hauteur des cloisons (murs en briques hourdés 
au ciment) séparant les loges: 1 m. 20; largeur des 
portes (bols doublé de tôle ou barreaux de fer rond), des 
loges et de la porcherie : 0 m. 85. Sol imperméable (ciment), 
facile à nettoyer. Auges en ciment, en fonte ou en bois, 
larges de 0 m. 30 et profondes de 0 m. 20. Adjoindre à la 
porcherie une cour où les animaux prendront leurs ébats et 
où ils trouveront de l’eau propre pour se baigner (le porc 
ne se baigne dans le purin que lorsqu’il ne trouve pas 
mieux à sa disposition). Isoler les verrats et, dans les 
porcheries d’engraissement, mettre deux porcs dans chaque 
loge. Des rigoles sont ménagées pour l’écoulement facile 
des urines reçues dans une fosse à purin ; le sol doit être 
en dallage de ciment, en briques dures, ou mieux encore 
en briques de verre ||. Un dispositif spécial est adapté dans 
les loges à truies empêchant les mères d’écraser les porce¬ 
lets. ü Les porcheries sont des établissements insalubres, 
qui doivent être éloignées des habitations et dont le 
purin, recueilli dans une fosse étanche, sera épandu après 
extraction sur des terres arables. Des règlements de police 
sont appliqués dans les villes à ces établissements incom¬ 
modes. ü 

PORCINS (ÉLEVAGE). — I. Races. |! II. Elevage.'.\ III 
Abatage, il IV. Emploi de la viande de porc. Il V. Maladies 
(non contagieuses ; contagieuses). || VI. Reproduction. 

I. RACES. — Les nombreuses variétés de pore appar¬ 
tiennent aux trois grandes races principales: 1° la race 
asiatique, précocité et graisse abondante, saveur fade, peu 
apte à la salaison, nécessite le métissage. || 2° la race cel¬ 
tique, race peu précoce, fournissant surtout beaucoup de 
viande, chair ferme et savoureuse, excellente pour la con¬ 
serve et la salaison. Les femelles donnent des portées de 
12 à 15 petits. Originaire du Centre de la France et de 
la Bretagne, elle s’est étendue dans le Nord de la France. 
l'Angleterre, la Hollande, la Belgique, le Danemark, l’Alle¬ 
magne, la Suède, la Norvège et une partie de la Russie. 
Cette race forme aujourd’hui les variétés dites craonhaise. 
normnnde, mnncelle, bretonne. || 3° la race ibérique, très 
précoce, produisant plus de viande que de lard, goût délicat, 
conservation et salaison faciles. Nombreuses variétés. En 
France, variétés du Quercy, du Périgord, du Limousin, de 
la Bresse, de la Gascogne, du Languedoc, du Roussillon, 
du Béarn et de la Provence. Métissée avec la race celtique, 
la race ibérique mélangée d’asiatique a donné naissance 
aux variétés précoces anglaises, productrices de graisse 
abondante, et se prêtant le mieux à toutes les préparations 
rulinalres, et aux variétés de l'Est de la France et de In 
vallée du Rhin (Lorraine, Mayence et Westphalie), très 
avantageuses pour la charcuterie. 

II. ELEVAGE DU PORC. — Le porc est un animal de 
boucherie, il doit acquérir son complet développement dans 
le moins de temps possible. 

Le porc utilise uvec profit toutes les matières alimentaires, 
mais de préférence les alimenta cuits et les farineux, les 
résidus de laiterie. Le porc bien nourri augmente d’envi¬ 
ron 500 gr. par jour. 

Exemples de ration* 


i Eaux grasse*. 6 kü»e. 

I, ? Farine d'orge ou de maïs culte... . 2 


I Petit-lait. -2 kilos. 

II. î Eaux grujuie* . 6 — 

f Pommes de terre cuites. B — 

/ Petit-lait. 2 kilos. 

... ) E«ux crasse* . 6 ’— 

11 ’• j Mais concaasA. 2 — 

( Topinambours cuit*. 0 — 


Dana certains pays, le porc est engraissé à la pâture, ce 
qui est alors plus économique. Eviter de donner aux ani¬ 
maux des pommes de terre crues ou gerinées. 

Vers le sixième mois,les porcs pèsent environ 70 à 80 kg.; 
ils sont alors choisis pour l’engraissement, et 3 mois plus 
tard, ils doivent peser 130 à 155 kg. 

Les pores achetés à l’âge de fi mois en vue de l'engraisse¬ 
ment doivent être bien conformés, de race rustique et pré¬ 
coce (Craonnais, Limousins, Yorkslilre, Berkshire), provenant 
d’une contrée moins riche. Choisir des porcelets châtrés 
en bonne santé, longs, larges, massifs, à membres courts, 
dessus plat, horizontal, rorjjs cylindrique sans dépression en 
arrière des épaules, tète petite, peau fine, poils assez souples. 

L’âge du porc est rarement examiné, l’animal est brutal 
et doit être bien immobilisé, on ouvre la bouche en intro¬ 
duisant un bâton entre les mâchoires. A 3 mois, la bouche 
présente les fi incisives. A fi mois, la première molaire (sur- 
dent) est sortie, la première dent d'adulte apparaît à 7 mois 1/2. 
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PORT D’ARMES 


PORTRAIT 


Le» autres caractères n'ont pas d'intérêt pratique, le porc, 
à l'exception de quelques sujets destinés à la reproduction, 
n’étant pas conservé plus d une année. 

III. ABATAGE. — Sansêtre spécialistes, beaucoup d’habi¬ 
tants des campagnes peuvent abattre eux-mômes et tirer 
parti de leurs porcs. || Etendu et llgotté, l'animal est saigné 
par une petite incision de la carotide gauche ; le sang est 
recueilli, mis de côté et battu pour éviter la coagulation. Il 
Arracher les soies avec un crochet. Il Disposer deux bottes 
de paille sur le porc pour le flamber, afin de détruire les 
poils qui peuvent rester ; puis on lave et on gratte avec soin 
l’animal. || Pratiquer alors deux incisions aux jarrets de der¬ 
rière pour passer un bâton de 1 m. 50 de long, et suspendre 
le porc afin de l’ouvrir et vider. On peut également I attacher 
sur une échelle et dresser celle-ci. !| Les viscères retirés, 
fendre, à la feuille, le porc en deux parties égales. Pour 
cela : 1° tracer sur le dos une Incision dans l'épaisseur du 
lard, de la queue à la tète : 2° introduire dans le canal ra¬ 
chidien (colonne vertébrale) une mince tige de fer ou une 
baguette de fusil, que l’on suit avec la feuille. Les deux 
moitiés séparées, couper suivant le plan ci-dessus. 

IV. EMPLOI DE LA VIANDE DE PORC. — Les pieds, la 
tète sont cuits et désossés pour un fromage. Le ratis (Intestin 
grêle), haché avec de l’oignon, du poireau et du persil, sera 
mélangé au sang pour le boudin. Le foie et une partie égale 
de panne constituent le pâté de foie. Le cœur, le mou et les 
parures hachés et enveloppés dans la crépinette (enveloppe 
de graisse autour des boyaux) feront d’excellentes saucisses 
ou des saucisson*. 

On met dans la saumure : les jambons, les épaules, les 
poitrines, les échines. Les reins et les côtes sont préférables 
rôtis ou grillés en côtelettes à l’état frais. Rien ne doit être 
jeté. Les pannes et déchets de graisse seront fondus en sain¬ 
doux, et les cretons ou résidus, nourriront les chiens.Les. 
bardes de lard qui couvrent le dos se gardent mieux au sel 
fin et séchées à l'air que dans la saumure. La salaison et le 
fumage permettent, sans dénaturer la saveur, de conserver 
presque toutes les viandes pendant de longs mois. 

V . M ALADIES DU PORC. — I. MALADIES NON CONTA¬ 
GIEUSES.— a. Rachitisme. — Fréquent chez les porcelets, dû 
à un défaut de consolidation du squelette. Les malades se 
développent mal, sont faibles, leurs os se déforment, leurs 
aplombs deviennent vicieux, les membres sont déviés en 
dedans ou en dehors, les mâchoires s’épaississent au point 
d'oblitérer les cavités nasales. 

Les sujets rachitiques sont des non-valeurs, leur entretien 
n’offre plus aucune utilité. Donner aux truies nourrices une 
alimentation copieuse (grains cuits, farineux) ; administrer 
aux malades des farines cuites, de la farine de viande (50 à 
100 gr.) du lactophosphate de chaux (5 gr.). 

b. Ladrerie. — Caractérisée par la présence dans les 
muscles du porc de petites vésicules transparentes remplies 
d’un liquide clair et présentant à leur centre une tache 
blauche, constituée par la tète du ténia ou ver s< lit-sire de 
l’homme. Le porc s’infecte en mangeant des substances 
souillées par les excréments des humains qui hébergent 
le ver solitaire, l’homme contracte le ténia en consommant 
la viande du porc ladre. La maladie passe inaperçue chez le 
porc; on pourrait observer le parasite lorsqu'il existe des 
vésicules sur la langue. La ladrerie est vice rédhibitoire. 

c. Vers intestitiaux. — Le porc rejette parfois dans ses 
excréments des ascarides (longs vers ressemblant au « ver 
de terre »). Lorsque les parasites sont nombreux, l'animal 
maigrit. Administrer de la poudre de noix d’arec (5 grammes) 

i mélangée aux aliments. 

d. Bronchite vermineuse. — Causée par la présence dans 
le» bronches d’un petit ver blanc, le stronglc paradoxal. 
La maladie passe souvent inaperçue, toutefois les porcs 
atteints s'alimentent mal, n'engraissent pns. toussent, ont 
des accès de suffocation. Le traitement est difficile, en raison 
de l’indodllté des animaux. Mélanger aux aliments de i’assa- 
fcptida (5 à 10 gr.), isoler les malades et désinfecter la por¬ 
cherie. 

e. Hernies. — Grosseurs formées sous la peau par une 
portion de l’intestin sortie de la cavité abdominale, soit 

, au niveau de l’ombilic, soit au niveau des bourses (chez le 
porcelet). La grosseur est mol le et diminuede volume lorsqu’on 
place l’animal sur le dos (l’intestin tend alors à rentrer dans 
la cavité abdominale). Le traitement est cldrurgical ; con¬ 
sulter le vétérinaire. 

Maladies contagieuses. — a. Gale. — Débute sur la 
tête et peut envahir tout le corps. La peau se recouvre de 
croûtes sèches, grisâtres ; les soies tombent, les animaux 
maigrissent. 

Savonner la peau, employer la pommade soufrée (soufre 
1 partie ; axonge : 8 p.), ou un mélange d’huile et de benzine 
(à parties égales). 

b. Fièvre aphteuse. — Le porc peut contracter la fièvre 
aphteuse qui se traduit par une boiterie et d’autres sym¬ 
ptômes analogues à ceux que l’on observe chez le bœuf. 
Mêmes indications que pour la fièvre aphteuse du bœuf. 

c. Tuberculose. — Fréquente chez les porcs nourris avec 
des résidus de laiterie ; rarement constatée du vivant de 
l’animal, mais on l’observe lorsque celui-ci est abattu et elle 
entraîne de nombreuses saisies dans les abattoirs et, par 
suite, des pertes pour les éleveurs. Pour éviter son appari¬ 
tion, ne donner au porc qu< des produits de laiterie préalable¬ 
ment stérilisés par l'ébullition et éviter le contact des porcs 
avec des personnes ou des animaux (bœufs, volailles, etc.), 
tuberculeux. La loi ne réputant contagieuse que la tuber¬ 
culose du bœuf, aucune mesure sanitaire n'est obligatoire 
lorsque la maladie est constatée sur le porc. 

d. Rouget. — Maladie microbienne apparaissant d'ordi¬ 
naire brusquement : les malades sont tristes, abattus, fié¬ 
vreux, somnolente ; la respiration est difflcile. on observe 

| de la diarrhée. Le symptôme le plus caractéristique est 
; l’existence de taches rouges sur la peau, surtout aux endroits 
1 où celle-ci est fine. La plupart des malades succombent en 
I 2 à 4 jours. Parfois, la maladie revêt une forme bénigne et 
la guérison survient spontanément en 8 à 15 jours ; les ani 
maux restent faibles et se développent mal. 

Consulter le vétérinaire dès l’apparition des premier^ 
symptômes 11 existe un sérum qui donne de bons résultats, 
à condition d’être employé de bonne heure. Des vaccins per 
mettent de préserver les porcs dans les contrées oû le rouget 
sévit (Bretagne, Auvergne, Poitou. Dauphiné. Provence, etc.). 
On le associe avec le Jéruit (méthode de Leclainchc) pour 
préserver les animaux encore sains dar ..une porcherie infectée. 

Le rouget est une maladie réputée contagieuse par la loi. 
Lorsque son existence a été constatée, le propriétaire doit 
en faire la déclaration au maire ; les animaux seront mis 


sons la surveillance du vétérinaire sanitaire qui indiquera 
les mesures à prendre. Il est interdit d'abattre les malades 
sans en aviser préalablement le maire; les cadavres seront 
détruits Bur place ou transportés en voitures étanches au 
clos d’équarrissage ou aux fosses d’enfouissement. Avant 
de faire vacciner des animaux, en faire la déclaration au 
maire de la commune, les porcs vaccinés sont mis sous la 
surveillance du vétérinaire sanitaire pendant une durée de 
15 jours; ils ne peuvent être vendus tant que dure cette 
surveillance. Quant aux animaux malades, la surveil¬ 
lance cesse lorsqu'il s'est écoulé 45 jours sans nouveau cas 
ou immédiatement après désinfection si on a dû procéder à 
leur abatage. 

Pour désinfecter des locaux occupés par les animaux ma¬ 
lades on opère de la manière suivante : 1° arroser la litière 
et les restes d’aliments avec un désinfectant (eau de Javel : 

1 litre, eau: 9 litres; ou crésyl: 100 gr., eau 10 I.) ; 2° laver 
avec la même solution la porcherie, les conduites d’écou¬ 
lement du purin, les auges, etc..., et tous les objets que les 
malades ont pu souiller. 

e. Pneumo-entérite. — Maladie microbienne et très conta¬ 
gieuse : fièvre intense, diarrhée fétide souvent striée de sang, 
toux, difficulté de la respiration, faiblesse du train de der¬ 
rière et (comme pour le rouget) taches rouges sur la peau 
derrière les oreilles, sous le ventre, à la face interne des cuisses. 
La plupart des malades succombent. On ne connaît ni traite¬ 
ment, ni vaccination efficaces. 

La pneumo-entérite peut se confondre avec le rouget. 
Consulter le vétérinaire. 

Isoler le malade et ses voisins, désinfecter la loge. Sacrifier 
ceux qui sont gravement atteints, n'ayant aucune chance 
de guérir, afln qu'ils ne contaminent pas les autres. 

La pneumo-entérite est visée par la loi sanitaire. Déclarer 
les cas de maladie au inaire. Les mesures sanitaires sont les 
mêmes que pour le rouget. 

VI. REPRODUCTION. — Les animaux de l’espèr e por¬ 
cine sont aptes à la reproduction dès l'âge de 8 mois. 

La gestation dure près de 4 mois, 119 jours en moyenne. 
Le nombre des petits est, d'ordinaire, de 5 à 15. Donner aux 
femelles une bonne alimentation, éviter les denrées rooisies 
ou fermentées. 

Au moment de la parturition. la truie s’isole et se cache 
dans la paille. Lui enlexcr ses petits au fur et à mesure de 
leur naissance afln d’éviter qu’elle ne les étouffe. La mise-bas 
est généralement normale et facile. 

La truie peut faire deux portées par an. Bien nourrir 
les nourrices (grains cuits, racines cuites, farineux), les 
séparer des verrats. Si la mère était brutale, lui retirer ses 
petite dans l’intervalle des tétées. 

Sevrer les porcelets vers l'Age de 2 mois. Castrer ceux 
(mâles et femelles) qui ne sont pas destinés à la reproduc¬ 
tion. faire pratiquer cette opération par un spécialiste ou un 
vétérinaire. Donner aux animaux sevrés du petit-lait et des 
farineux, du son, puis des pommes de terre cuites, de la 
farine d'orge ; les envoyer aux champs et les mettre pro¬ 
gressivement au régime alimentaire des adultes. 

PORT D'ARMES. — V. Armes. Chasse. 

Les tribunaux correctionnels peuvent, dans certains cas, 
interdire l’exercice du droit de port d’armes [art. 42 C. pénal). 
PORT ILLÉGAL DE COSTUMES OU DE DÉCORATIONS. — 
'J oute personne qui a, publiquement, porté un costume ou une 
décoration qui ne lui appartient pas, est passible d’un em¬ 
prisonnement de six mois à deux ans (art. 25, C. pénal). 
PORTE-PANNEAUX (B,ARTS). — Châssis en bote avec 
poignée, muni à l’intérieur de rainures. On glisse des pan- 
' neaux, six environ, séparés les uns des autres. Très pratique 



pour le transport d’études fraîchement peintes, en voyage 
ou dans des travaux au dehors. 

PORTE-TOILES (B.-A RTS). — ChAsste en bois blanc, muni 
de petits taquets aux angles intérieurs et d’une poignée, 
qui sert à transporter ses toiles quand on peint hors de 
l'atelier. Deux toiles s’y adaptent face à face, la peinture en 
dedans. Les taquets les isolent et empêchent la peinture 
des deux toiles de frotter l'une sur l’autre. 

PORTES ( A RCIU T.). — Baie. — Les dimensions de la baie 
ou trou dans le mur sont en général, pour les portes de 
cave de 1 m. sur 2 m. de hauteur, pour les portes exté¬ 
rieures destinées aux piétons 0 m. 85 â 1 m. 20 de largeur, pour 
celles à un vantail et 1 m.30 à 1 m. 75 de largeur, pour celles 
à deux vantaux, sur 2 m. 20 à 2 m. 80 de hauteur. 

Les portes intérieures mesurent de 0 m. 65 à 0 m. 90 de 
large et 2 m. 10 à 2 m. 30 de haut. Les portes charretières 
ont 2 m. 50 à 3 m. 20 de large, leur hauteur étant de 3 m. 80 
à 4 m. Les parties latérales de la porte dites jambages sup¬ 
portent la partie supérieure formée d'un linteau en bois ou 
en fer laminé, composé de deux fers laminés à I, à moins 
que l'on ne construise un arc en maçonnerie. 

Bâtis. — la porte en menuiserie se compose de deux 
parties, le bâtis dormant, constitué par les deux poteaux 
\erticaux et le linteau, l’ensemble étant dit huisserie et la 
partie mobile étant dite lambris d'assemblage. 

Lambris. — Ce dernier peut être constitué simplement par 
des frises clouées sur 2 ou 3 barres transversales, on a alors 
la porte de cave consolidée par des pentures dont le nœud se 
place sut un gond vissé sur l’huisserie ou scellé dans le 
mur. Les portes de cave (flg. 7) se ferment généralement 
par une serrure à pêne dormant, manœuvrée par une clef. 
Dans les portes d’appartement, le lambris d'assemblage 
peut être à glace, arasé (flg. 5). à petit cadre (flg. 3) ou à 
grand cadre (flg. 4). Le bâtis est ferré de 7 pattes à scelle¬ 
ment, le lambris de 3 paumelles et d’une serrure bec de cane 
ou h bouton ou Si on veut fermer à clef, d’une serrure à 2 
pênes, clef bénarde ou d’une serrure de sûreté, à gorges. 
Certaines portes d'intérieurs sont montée sur rails et galets, 


et pour s’ouvrir se glissent entre deux parois qui les dissi¬ 
mulent; le meilleur système est celui de suspension par le 
haut. 

Pour choisir les serrures, il faut tenir compte du sens des 
ouvrants, en tirant ou en poussant, à droite ou à gauche. 
Portes. — En ce qui concerne la question de savoir à qui 



incombe les réparations à faire aux portes. V. LOUAGE. 

Portes et fenêtres (Contribution des). — V. Impôts. 
PORTIER OU CONCIERGE (DROIT). — Le portier ou con¬ 
cierge est le préposé du propriétaire ; celui-ci est, par suite, 
responsable dés actes dommageables commis dans l’exer- 
| des de ses fonctions par le concierge qu'il a choisi 
(F. Responsabilités). 

Le propriétaire peut être actionné notamment par ses 
locataires, dans le cas où !c concierge de l’Immeuble occupé 
par ceux-ci ne s’acquitterait pas vis-à-vis d’eux des devoirs 
qui lui incombent, ou leur causerait par ses agissements 
i un préjudice matériel ou moral. 

Les devoirs ou obligations des concierges, soit envers 
le propriétaire, soit envers les locataires, sont réglés surtout 
par les usages locaux. 

Les principales obligations du concierge qui aient été 
considérées par les tribunaux (et plus particulièrement par 
les Juges de Paix de Paris) comme engageant, en cas d'inexé¬ 
cution, la responsabilité du propriétaire sont les suivantes : 
1° obligation de donner, pendant au moins un an, l’adresse 
nouvelle, connue de lui, d’un ancien locataire ; 2° obliga¬ 
tion de remettre consciencieusement aux locatnircs les 
lettres reçues pour eux ; 3° obligation de recevoir et de 
remettre aux locataires les exploits ou actes d’huissier qui 
leur sont signifiés; 4° obligation d'indiquer aux visiteurs la 
porte et l’étage des locataires. 

Le propriétaire a été, aussi, à maintes reprises déclaré res¬ 
ponsable des délits commis par son concierge, lorsque 
celui-ci agit en sa qualité de préposé (exemples: injures ou 
dillamations à l'égard des locataires) ; et des quasi-délits ou 
faits dommageables, résultant d’une faute du concierge dans 
ses fonctions (procédés vexatolres de nature à entraver la 
profession du locataire ou à troubler sa jouissance, négli¬ 
gence, défaut de surveillance, etc...). — V. Arrhes. Louages. 
Responsabilité. __ 

PORTRAIT (B.-A RTS). — 1° Conseils aux artistes. — 
2° Conseils généraux. — Le portrait offre au débutant 
un bon motif d’étude parce qu’il exige de l’exactitude et 
un sentiment juste du caractère physionomique. Mais c’est 
un genre assez ingrat. Il La mise en toile d'un portrait a une 
grande importance. En général, il faut. le mettre en toile 
assez haut, c’est-à-dire avec peu de fond au-dessus de la 
tête; l>eaucoup deifond rapetisse le personnage. Néanmoins 
si on tient à faire voir qu’un personnage est petit, même 
en ne reproduisant que sa tète, on met bas en toile. 

Le personnage di»it-il paraître gros, on l’entoure de peu de 
fond, on lui fait emplir la toile ; maigre: ii doit être au large 
entouré d’un grand fond;, grand : on le mettra très haut en 
toile. Il En général ne pas peindre plus grand que la nature. 
Un portrait représentant une personne vue à distance, pourra 
être.plus petit que nature sans gêner l’œil. || Tâcher de 
causer avec le modèle durant la séance, surtout quand on 
peint le visage afln de le tenir dans une expression animée. 
S’habituer à ne pas être trop exigeant pour l'immobilité. |! 
l T n débutant doit accepter les critiques et .corriger les 
défauts. Mais un artiste capable peut peindre sans montrer 
son travail et ne le laisser voir qu'une fois terminé, en se 
refusant à des retouches qui lui paraissent discutables. 

2° Conseils a ceux qui désirent leur portrait. — 
Choisir un artiste dont on aime le talent et se fier à lui sans 
l'étourdir de conseils. Ne pas oublier que les corrections Im¬ 
posées à un artiste qui ne les comprend pas bien, donnent tou- 
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jours des résultat» défectueux. Mieux vaut une belle œuvre 
d’art qui ne vous ressemble pas, qu’un mauvais morceau qui 
ne vous ressemble pas davantage. Se rappeler que l’exacti¬ 
tude de la forme ne suffit pas pour la ressemblance, que lu 
plupart des photographies malgré leur exactitude, n’ont pas 
la ressemblance, parce qu’elles n'ont pas l’expression habi¬ 
tuelle. Tâcher d’être naturel dans la pose, d'oublier que 
l’on pose. || Placer un portrait autant que possible à une 
place où l'éclairage du portrait s’accorde avec l’éclairage 
de la pièce à l'endroit où le tableau est placé: cela favorise 
l’illusion. 

Portrait. — V. Jeux dk société. 

PORTS MARITIMES ( LÊOISL .). — I. Administration et 
travaux des ports. — II. Police des ports. 

I. Administration et travaux des ports. — Les ports 
ressortissent au ministère des Travaux publics (direction 
des Routes et de la Navigation) et rentrent dans les attribu¬ 
tions des Ponta et Chaussées, dont les agents (ingénieurs, 
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navigation) sont chargés de la surveillance des travaux et 
des manœuvres intérieures. Les officiers, les maitres de port» 
assurent la police des ports et de leurs dépendances ( F. plus 
loin). || Les ports sont soumis au régime de la grande voirie 
( F. Voirie). Les travaux d’étaUissemeni et d'amélioration sont 
supportés par l'Etat, mais le plus souvent avec participation 
des intéressés (taxe locale consistant en un droit de tonnage). 
Ils doivent être autorisés par une loi ou un décret suivant 
leur Importance (F. Travaux publics), après une enquête 
administrative au cours de laquelle sont consultée» les admi¬ 
nistrations intéressées. Les dépenses d’entretien sont les unes 
à la charge exclusive de l’Etat (réparation des ouvrages, 
dragage...), les autres à la charge de l’Etat et de la Ville 
(entretien des quais). Enfin, à l’exception de» formes de 
radoub qui sont construites par l’Etat, Voutillage public des 
port» (hangars, services de remorquage, voies ferrées, grues, 
ponts bascules, etc.) est à la charge des titulaires d'au¬ 
torisations accordée», généralement pour 50 ans, par décrets 
en Conseil d'Etat aux conditions d’un cailler des charges 
conformefau type arrêté par le ministère (consulter la circu¬ 
laire du 19 janvier 1880) ; ce» autorisations sont le plus 
souvent données aux Chambres de commerce, auxquelles 
la faculté est parfois accordée de couvrir une part importante 
des frais de premier établissement par des droit» de tonnage. 

II. Police des ports — Les règles concernant la police 
des port» sont contenues dans l'ordonnance du mois d’août 
1081, et surtout dans le règlement du 28 février 1867.11 
Le» mouvement» d’entrée et de sortie des navire» qui doivent 
arborer le pavillon de leur nation, sont dirigé» par le» officiers 

i du port; ceux-ci fixent l'emplacement qu’occupera chaque 
) navire. Dans les 24 heures de son arrivée, le capitaine remet 
| au bureau de» officiers du port une déclaration indiquant 
| Je nom du navire, son tonnage, sa provenance, le nom du 
capitaine, etc.... Le règlement, de 1807 prévoit aussi les con¬ 
ditions du chargement et du déchargement, du lestage ou 
du délestage (l'embarquement ou le débarquement du lest 
I doit être déclaré 24 heures à l'avance aux olflcicrs du port) 

( F. aussi la circulaire du 23 juillet 1800), le» précautions 
contre les incendies (défense d'allumer du feu sur les quais 
A moins de 10 m. de la bordure, d’avoir du feu sur les 
navires & moins de nécessité absolue, d’employer du pétrole... 
obligation de déclarer les poudres en soute, etc.... (F.aussi 
Je décret du 2 septembre 1874, modifié par celui du 25 novem¬ 
bre 1895), les conditions de construction, de carénage, de 
démolition des navire» (la mise à l'eau doit être déclarée 
24 heure» & l'avance, les épaves doivent être enlevées 
immédiatement aux frais du capitaine ou du propriétaire 
du navire à moins d'abandon de l'épave et du fret des mar¬ 
chandises), la réglementation de la police (interdiction de 
jeter toute matière dan» les eaux du port, de laisser séjourner 
des marchandises infecte» sur le quai, obligation de balayer 
le quai devant le navire, etc...). Le» délite et contraventions 
sont constatés dans des procès-verbaux dressés par les 
officiers du port, commissaires de police, etc... Il L'entrée 
des navires dans les port» est facilitée par les pilotes la- 
Maneurs (F. < e mot). 

POSSESSION (DROIT). — La possession est la détention 
ou la jouissance d'une chose ou d'un droit que nous tenons 
ou que nous exerçons par nous-mêmes, ou par un autre qui 
la tient ou qui l'exerce en notre nom (art. 2228 Code civil). 

La possession peut s'appliquer aux choses mobilières ou 
immobilières et aussi aux droits, tels que droit» de créance, 
d usufruit, de servitude, etc.... Elle suppose deux élément» 
essentiels : un élément matériel qui consiste dans des faits 
de détention et de jouissance de la chose ou du droit ; un 
clément intentionnel, qui est la volonté ou l’intention d'agir 
pour son propre compte et comme le ferait un propriétaire. 
Celui qui a la possession est présumé propriétaire, mais 
seulement jusqu’à preuve du contraire. 

Quand on a commencé à posséder pour le compte d'autrui 
(par exemple comme locataire ou comme mandataire), ou 
est toujours présumé posséder au même titre; à moins de; 
prouver que l'on possède, actuellement ou depuis un tempsi 
déterminé, pour son propre compte. 

Celui qui a la possession peut acquérir la propriété par; 
prescription, pourvu que sa possession réunisse certaines! 
conditions (F. Prescription). 

I. Possession des meubles. — En ce qui concerne les 
meubles, la possession vaut titre (art. 2279 C. civil) ; on doit 
entendre par là que celui qui possède certaines catégories 
de meuble» (meubles corporels, pris Individuellement, 
billets de banque, titre» au porteur) est dispensé de prouver 
qu’il eu est propriétaire. Mais il faut, pour qu'il puisse 
invoquer cette présomption de propriété : 1° qu’il soit de 
bonne foi au moment où il commence à posséder ; 2° qu'il 
possède réellement et effectivement ; 3° que sa possession 
soit paisible, publique, non équivoque et à titre de pro¬ 
priétaire (F. Prescription). La règle «en fait de meubles, 
possession vaut titre » reçoit exception toutefois, en cas de 
perte ou de roi ; celui qui a perdu ou à qui a été volé 
une chose, peut la revendiquer, pendant trois (3) ans, à 
compter du jour de la perte ou du vol, contre celui dans le» 
main» duquel il la trouve ; sauf à celui-ci son recours contre 
celui de qui il la tient. En ce qui concerne les objets d'art 
classés par l'Administration, iis peuvent être revendiqués 
dans le meme délai, non seulement s’ils ont été perdus ou 
volés, mais encore s’ils ont été aliéné» irrégulièrement (Loi 
du 30 mare 1887). Lorsque le possesseur actuel de la chose 
volée ou perdue l’a achetée dans une foire ou dans un 
marché, ou dan» une vente publique, ou d’un marchand 
vendant des choses pareilles, le propriétaire originaire ne 


peut se la faire rendre qu'en remboursant au possesseur le 
prix qu'elle lui a coûté ; le bailleur qui revendique les 
meubles déplacés sans son consentement et qui ont été 
achetés dans les mêmes conditions, doit également rembourser 
à l’acheteur le prix qu’ils lui ont coûté. 

II. Effets de la possession. — Les principaux effets 
de la possession sont de permettre, sous certaines conditions, 
l’exercice des actions posseasoircs ( F. ACTIONS); et l'acquisi¬ 
tion de la propriété par prescription (F. Prescription); 
dans les contestations relatives & la propriété de» biens 
possédés, le possesseur a, en outre, l’avantage d’être pré¬ 
sumé propriétaire, tant que son adversaire u'a pas établi 
Bon droit de propriété. 

La possession produit aussi certain» effets relatifs à l’acqui¬ 
sition des fruits, qui varient selon que le possesseur est de 
bonne ou de mauvaise foi. Le possesseur de bonne fol est 
celui qui possède comme propriétaire, en vertu d’un titre 
translatif de propriété (vente, échange, donations, etc...), 
dont il ignore le» vices ; tel est, par exemple, l’acquéreur qui 
a acheté un immeuble soit de celui qu’il croyait à tort en 
être le propriétaire, soit d'un propriétaire qu’il croyait 
capable d’aliéner et qui ne l'était pas. La bonne foi se pré¬ 
sume ; c’e«t à celui qui prétend que le possesseur est de 
mauvaise fol à le prouver. Le poHseuseur de bonne fol • fait 
Biens » les fruit» qu’il a recueillis pendant sa possession, 
c’est-à-dire qu'il n'est pas tenu de les restituer au véritable 
propriétaire ; mais 11 cesse de le» acquérir le jour où il n’est 
plus de bonne fol, autrement dit à partir du moment où 11 
n'ignore plus le vice dont son titre est atteint, ou du jour 
où il est actionné en revendication ( F. art. 549 et 550 C. 
civil). Ce principe comporte toutefois d'assez nombreuses 
exception», notamment en matière de résolution de vente, 
de rapport à Buccession, de donation, etc... 

Au contraire, le possesseur de mauvaise fol est tenu de 
rendre au propriétaire tout ce quia été produit par la chose 
pendant la durée de sa possession ; mais il a dn.it au rem¬ 
boursement des dépenses qu'il a faites pour obtenir ces 
produits (frais de laboure, travaux, semences, etc..). 
(F. art 548 et 549 Code civil). — F. ACTION, PRESCRIPTION, 
Propriété, servitudes. Titres détruits. 

Possession d'Etat. — V. Paternité. 

POSSESSOIRES (ACTIONS). — F. ACTIONS. 

POSTE COI RT. — F. Jeux de société. 

POSTES ET TELEGRAPHES ( PROFESSIONS ). — Les 
concours d’entrée sont simples, accessible» à ceux qui ont 
reçu une instruction primaire sans grands développements, 
mais une fois dans l'administration ceux qui veulent par¬ 
venir doivent le plus possible, parfaire leur Instruction pre¬ 
mière et professionnelle. 

L'administration des postes comprend un service central 
qui fonctionne à Paris, rue de Grenelle et des services exté¬ 
rieure. 

Administration centrale. — Elle comprend un certain 
nombre de bureaux et un personnel de chefs et sous-chef» 
de bureaux, rédacteurs et expéditionnaires (5/6 des emplois 
réservé» aux sous-offleiere rengagé»). Les emplois de rédac¬ 
teurs et d’expéditionnaires (1/6 restant) sont attribués 
à la suite de concours accessibles seulement au personnel 
des service» actifs). 

Services extérieurs. — Sumumêrariat. — Le recrute¬ 
ment des surnuméraire» »e fait au concoure. Sont admis à 
concourir le» jeune» gens âgé» de 18 à 25 ans, d’une taille 
de 1 m. 54 au minimum. Adresser la demande d’admission 
au concoure, soit à la direction du personnel à l’administra¬ 
tion centrale, à Pari», soit aux direction» départementales, 
en province ; joindre les pièces habituelles : Expédition 
sur timbre de l'acte de naissance ; casier Judiciaire ; certi¬ 
ficat de bonne» vie et mœurs ; certificat militaire, s’il y a 
lieu. Le concoure a lieu dans le» différents centre» fixés à 
l’avance ; il comporte un écrit et un oral. Ecrit : une dictée, 
rédaction d’une note ou d’une lettre sur un sujet donné ; 
oral : arithmétique, système métrique, géographie politique 
et physique de la France, géographie des cinq parties du 
monde, notions de physique et chimie (en particulier sur 
l’électricité et la formation des courants). Certaines épreuves 
facultative» : langues étrangères (allemand, anglais, espa¬ 
gnol, italien), connaissances postales et télégraphiques, 
algèbre, géométrie, dessin linéaire, et certains diplômes, 
licences, baccalauréats, assurent aux candidats des avan¬ 
tages assez sérieux. Le surnumérariat dure 3 ans. 

Ecole professionnelle de» P. T. T. Le brevet que l’Ecole 
délivre donne accès aux emplois supérieure de l’administra¬ 
tion : rédacteur dans les directions départementales (débou¬ 
ché» : recette composée, sous-direction puis direction dépar¬ 
tementale) et service île l'inspection (débouchés : sous- 
inspecteur, inspecteur et inspecteur principal). Enfin, bien 
que ces emplois soient en principe réservés aux élèves de 
l’Ecole Polytechnique désigné» à cet effet, les agents de» 
Postes peuvent entrer dans le corps des ingénieurs de télé¬ 
graphes. 

PENSION DE retraite. — Tous les fonctionnaire» des 
P. T. T. sont soumis, à la loi sur les Pensions civiles ( F. ce 
mot). 

Postes, Télégraphes et Téléphones (Emplois féminins). — 
I/Administration des P. T. T. offre au concoure, à des époque» 
fréquentes, un grand nombre d'emploi» féminins dans ses 
divers services. Ces emplois sont de deux sortes : aide 
ou dame employée. 

Aide. — Les aide», employée» dans les divers bureaux 
du service des Postes et Télégraphes, n’appartiennent pas 
en réalité aux cadres de l'Administration ; ce sont générale¬ 
ment de» jeunes fille» qui, désirant faire leur carrière dans 
les Postes, se sont mises d'accord avec le receveur ou la 
receveuse d’un bureau, pour faire un stage volontaire, rému¬ 
néré dans des conditions qui sont débattues entre les Inté¬ 
ressés sans intervention de l’Administration; celle-ci ne fait 
<(U'autoriser, par l’intermédiaire du directeur départemental, 
la nomination faite par le receveur du bureau où l’aide sera 
employée. Celle-ci doit être âgée de 10 ans au moins ; elle 
doit fournir le certificat d’études primaires et un certificat 
médical constatant qu'elle n’est atteinte d'aucune Infirmité 
ou maladie la rendant Impropre au service actif ; être de 
nationalité française et, dans le cas où elle serait mariée 
fournir, avec l'expédition de son acte de mariage, un certi¬ 
ficat attestant la nationalité française du mari, les veuves 
fourniront une copie de l’acte de décès de leur mari et les 
femmes divorcées un extrait de l’arrêt de divorce. 

DAME employée. — Les emplois de dame employé© se 
donnent au concours ; celui-ci a lieu une fols par an au moins 
et porte sur 1 000 places environ ; le concoure a lieu tant 


POSTES, TÉLÉGRAPHES ET TÉLÉPHONES 


à Paris, qu’en province, dans les centres déterminés à l'avance 
par arrêté ministériel. Sont admise» à présenter leur demande 
d'admission au concoure: 1° le» femmes, filles ou soeursl 
d’employés en activité, de retraité» ou de décédés, ayant! 
au moins 10 années de service ; 2° le» élève» des maisons 
d'éducation de la Légion d'honneur (Saint-Denis et Ecouen) ; 
3° les aides ayant au moins 2 ans de service» ; 4° le» Jeune» 
fille» ou jeunes femmes, de nationalité française et pourvue» 
du certificat d'études primaires. La demande d'admission 
au concours sera accompagnée des pièces suivantes : a. 
Expédition authentique de l'acte de naissance, prouvant que 
la postulante de nationalité française avait plus de 18 ans 
et moins de 25 ans au l w janvier de l’année du concoure ; 
b. certificat médical constatant que la postulante est propre 
au service et que sa taille est de 1 m. 50 au moins ; c. certificat 
de bonnes vie et mœurs ; d. pour les femmes mariées : expé¬ 
dition de l’acte de mariage et certificat attestant la natio- 
llté française du mari ; pour les veuves : copie de l'acte de 
décès du mari ; pour les femme» divorcée» : extrait du 
jugement de divorce. Les candidates appelée» & concourir 
subissent des épreuves écrites (dictée, rédaction d’une note 
ou d’une lettre sur un sujet donné, problème») et orales 
(géographie physique et politique de la France et géogra¬ 
phie générale des 5 partie» du monde) ; elles peuvent facul¬ 
tativement subir de» épreuves supplémentaires sur une ou 
plusieurs langues étrangère». La liste des candidate» admise» 
à la suite du concoure est dressée par le jury général et 
soumise à l'approbation du sous-secrétaire d'Etat; le» 
candidates sont appelées à des emplois vacants suivant 
les nécessités du service et dans leur ordre de classement ; 
elle» sont en principe placées dans la ville ou la région de 
leur choix; élira débutent comme stagiaires; un un après 
leur nomination en qualité de stagiaires, elle» sont titularisées. 
Les dame» receveuse» de certains bureaux de petite Impor¬ 
tance sont choisies parmi Ira dames employées. Les dames 
employées ont droit à une pension de retraite ( F. Pensions). 
L’enseignement et l'administration des postes étant les 
deux services de l’Etat qui mettent le plus à contribution 
l'activité féminine, il s’ensuit qu'un grand nombre de 
jeunes filles ou Jeunes femmes préparent Ira examens con¬ 
duisant à ces deux carrières. Prendre soigneusement l’avis 
du médecin. Certains services de l’Administration de» 
Postes étant purement sédentaires ou d’une activité toute 
relative conviennent parfaitement aux jeunes filles qui ne 
seraient pas d’un tempérament trop nerveux ; d’autres au 
contraire — celui des Téléphones en particulier — doivent 
être, dans certains cas, absolument prohibés à certaines 
nature» plu» fragile», la téléphoniste rat dans un état cons¬ 
tant de tension,d'anxiété qui a la plus fâcheuse répercussion 
sur le système nerveux et peut conduire à des troubles pro¬ 
fonds. Il semble bien que de tels emplois ne devraient être 
tenus que momentanément, à tour de rôle et d’une façon fort 
espacée, par des personnes très fortement constituées au 
point de vue physique. 

POSTES TËLÉEIEAPIIEH ET TÉLÉPHONES. — La ligjia 
gui suivent contiennent des renseignements complets sur tous les 
services dépendant du M inistére des Postes, Télégraphes et Télé¬ 
phones. Pourtant, en face de l’instabilité des prix de toutes 
choses, des taxes d’État comme du reste, tutus avons générale¬ 
ment éliminé de cet article les tarifs divers, pensant éviter ainsi 
d nos lecteurs de fâcheuses et parfois coûteuses erreurs. On trou¬ 
vera d ce sujet les tout derniers renseignements dans l'Almanach 
Hachette de chaque année ; cet ouvrage est tenu soigneuse¬ 
ment au courant des plus récente.s modifications de tarifs. 

L'article « ÉPARGNE (CAISSE D’) » était imprimé quand est 
intervenue une nouvelle disposition, très importante pour les 
déposants de la C aisse Nationale d’Épargne, service ressortissant 
aux P. T. T. Voici cette disposition qui complète, par consé¬ 
quent, l’article auquel nous faisons ci-dessus allusion. Caisse 
d’epargnk : Compte local. — Tout déposant à la Caisse 
Nationale d’Epargne, à l'exclusion des sociétés ou associa¬ 
tions, peut, sur sa demande formulée soit au moment du 
premier versement, soit ultérieurement, être autorisé à 
obtenir des remboursements à vue dans un bureau de poste 
de son choix (France, Corse, Algérie, Monaco). 

La demande d’ouverture de compte local remise gratuite¬ 
ment au déposant dans tout bureau de poste doit être remise 
au bureau de poste choisi par le déposant. Per suite, le 
titulaire d’un livret de caisse d’épargne n’a plus qu’à se 
présenter au bureau de poste choisi par lui, établir une 
demande de remboursement, la présenter au guichet avec son 
livret et une pièce d'identité, et le paiement est effectué 
immédiatement. 

Il conserve la faculté d'effectuer scs opérations (verse¬ 
ments et remboursements) dan» d’autres bureaux, sous la 
seule réserve que, lorsqu’il s’agit de remboursements, ceux- 
ci doivent être demandés par poste et non par télégraphe. 
Nota Important. — Il ne peut être autorisé de rembourse¬ 
ments à vue sur un livret que dans un bureau de poste du 
département où ce livret a été émis. 

Si le Jivrct a été ouvert dans un autre département, le 
déposant doit, en demander, au préalable, le changement de 
série, c’est-à-dire le transfert des fonds d’un département à 
l’autre. 

POSTES. — Monofole. — Le transport des correspon¬ 
dances est un monopole de l’Etat. Il est défendu à toute 
personne étrangère au service des postes, sous peine d'une 
amende de 150 à 300 fr., par chaque contravention, de s’im¬ 
miscer dans le transport des objets qui doivent être exclusi¬ 
vement transportés par le service post al. L’amende peut, sui¬ 
vant les circonstances, être réduite à 10 fr.ou élevée à 3 000 fr. 
en cas de récidive. 

Inviolabilité. — Le secret des correspondances postales 
et télégraphiques est inviolable. Toute divulgation ou sup¬ 
pression d’objets quelconques confiés au service des postes 
et télégraphes rend le fouctionnalre public punissable d’une 
amende de 16 à 500 fr. et d’un emprisonnement de 3 mois à 
5 ans,avec interdiction d’emploi public (F. Majoration). 

Franchises postales. — ( Renseignements intéressant le 
publie en général). — Circulent en franchise, c’est-à-dire en 
exemption de taxe, les correspondances originaires de Franc»* 
et des colonies adressées aux magistrats et fonctionnaires ci- 
après : le Président, de la République, le Président du Sénat, 
le Président de la Chambre des députés, le Grand chancelier 
de la Légion d'honneur, les Ministres et sous-secrétalres 
d'Etat, le Gouverneur général,de l’Algérie, le Président du 
Conseil d'Etat, le VIcc-prôaldent du Conseil d’Etat, le Pré¬ 
sident du Contentieux au Conseil d’Etat, le premier Prési¬ 
dent de la Cour des Comptes, le premier ITésident et le Pro¬ 
cureur général de la Cour de Cassation, le Procureur général 
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de la Cour des Comptes, le Gouverneur militaire de Paris, le 
Commandant de la place de Paris et du département de la 
Seine, le Préfet de police, le Directeur général des contri¬ 
butions directes, des contributions indirectes, des douanes, 
de l’enregistrement, des domaines et du timbre, le Directeur 
général des manufactures de l’Etat, le Directeur de l’admi¬ 
nistrât ion des monnaies et médailles, le Directeur des eaux 
et forints au Ministère de l’Agriculture, le Directeur général 
de la Caisse des dépôts et consignations, le secrétaire général 
du Conseil d’Etat, le Résident général de France à Tunis, 
les correspondances originaires du département de la Seine 
adressées au Préfet de la Seine, au Directeur de l’Assistance 
Publique, au Procureur de la République près le Tribunal de 
la Seine. En cas de recommandation, le droit fixe de recom¬ 
mandation est seul applicable. 

Adresse des correspondances. — Afin de réduire les 
erreurs, les correspondances doivent comporter une adresse 
lisible et complète. Pour Paris, ajouter le numéro de l’arron¬ 
dissement, et pour l’étranger le nom du pays de destination. 
Une précaution utile consiste à indiquer le nom et l’adresse 
de l’expéditeur, ce qui permet à l’administration de renvoyer 
la correspondance à son auteur si la distribution n’a pu en 
être faite. 

Heures d’oüverture et de fermeture des bureaux. — 
A Paris les bureaux de poste sont ouverts de 8 h. à 19 h. en 
semaine et de 8 h. à midi les jours fériés, mais dans certains 
bureaux seulement. La liste des bureaux ouverts est affichée 
extérieurement sur les bureaux de poste fermés les jours 
fériés. Les guichets du télégraphe du bureau n° 44 (rue de Gre¬ 
nelle, 103) et du bureau 98 (Bourse) sont ouverts en perma¬ 
nence au public. En Province les heures d'ouverture et de 
fermeture sont généralement les mêmes pour le service des 
jours ouvrables de semaine, mais pour les jours fériés il est 
préférable de se renseigner au bureau de poste,surtout pour 
le service télégraphique et téléphonique (certains bureaux 
I ferment à 11 h.). 

Envois interdits. — Il est interdit d’insérer dans un envoi 
confié à la poste des objets dangereux ou salissants, des objets 
soumis à des droits de douane, d’octroi, de régie, des mar¬ 
chandises prohibées, des pièces de monnaie. Les matières d'or, 
d’argent, les objets précieux, ne peuvent, sous peine d'une 
amende de 50 à 500 fr., être envoyés que dans des boîtes 
I chargées. Les billets de banque et toutes valeurs payables au 
1 porteur doivent être Insérées dans des lettres recommandées 
l ou chargées. Il est enfin interdit d’insérer des correspondances 
dans les envois au tarif réduit. 

Boites aux lettres. — Quand une lettre est urgente, la 
déposer do préférence dans une boîte de bureau. Un tableau 
indique l’heure à laquelle la lettre partira. A Paris il existe le 
soir une levée exceptionnelle dont l'heure varie suivant la 
direction de la correspondance : taxe supplémentaire 0 fr. 16. 
j (Lettres A remettre au bureau dans une boîte spéciale). 

Boites aux lettres particulières. — Des boites partl- 
I culières sont concédées au public moyennant le paiement des 
frais d'achnt, de pose et d'entre.ticn des boîtes, ainsi que 
d’une redevance annuelle pour reîevagc fixée comme suit et 
payable d’avance par semestre : 100 fr. par boîte à Paris et 
I dans les villes de plus de 80 000 habitants ; 75 fr. par boit» 
dans les villes de 20 000 à 80 000 habitants ; 50 fr. par boîte 
dans les Ailles sièges d’une recette de l ro , 2° ou 3® classe et 
comportant moins de 20 000 habitants ; 25 fr. par boîte dans 
les autres communes. Cette redevance est majorée de 10 fr. 
si la boîte est située à plus de 20 mètres de l'entrée principale 
I de l’habitation et de 10 fr. par étage pour les boîtes placées 
I ailleurs qu’au rez-de-chaussée. Les demandes doivent être 
adressées au directeur départemental. 

Boites de commerce. — Les particuliers ayant leur domi¬ 
cile ou possédant un établissement commercial dans la cir¬ 
conscription d’un bureau de poste peuvent être autorisés à 
retirer leurs correspondances au bureau contre perception 
d’une taxe d’abonnement payable d'avance et par trimestre 
fixée comme snit : 


Population 

Boites 

pet. mod 

Boites 

OR. MOD. 

Utilisât. 

DE SACS 


Par an. 

Par an. 

Par an. 

Villes de moins de 50 000 h. 

20 fr. 

24 fr. 

00 fr. 

Villes de plus de 50 000 h... 

30 fr. 

36 fr. 

80 fr. 

Paria . 

4 8 fr. 

60 fr. 

120 fr. 


Dans les stations de villégiature, il est accordé des abon- 
, nements dits de saison au prix de 5 fr. par mois, payables 
d'avance mensuellement. 

Retrait des correspondances et rectification d’a- 
I dresse. — L’expéditeur d’un objet de correspondance peut 
en réclamer le retrait ou la rectification de l’adresse tant que 
l’objet n’a pas été livré au destinataire.il doit: 1 0 justifier 
de son identité ; 2° déclarer par écrit qu’il est l’expéditeur de 
l'objet et qu'il demeure garant et responsable de tous les 
effets du retrait ou du retard ; 3° fournir deux spécimens de 
l’enveloppe ; 4° s’il s'agit d'objets recommandés produire le 
bulletin de dépôt. 

OBJETS adressés poste restante. — Les objets adressés 
sous des initiales ou des chiffres ne sont pas admis. Dans le 
régime intérieur et franco-colonial, les objets de correspon¬ 
dance de toute nature adressés poste restante sont passibles, 
en sus de la taxe ordinaire d'affranchissement , d'une surtaxe 
fixe de 0 fr. 20 par objet. Cette surtaxe est de 5 centimes pour 
les journaux et écrits périodiques. Lee correspondances origi¬ 
naires de l’étranger sont passibles de oes surtaxes A percevoir 
sur le destinataire. 

Sont exemptes desdites surtaxes les correspondances 
adressées aux voyageurs de commerce, titulaires de la carte 
professionnelle d'identité et ayant acquitté un droit annuel 
d’abonnement de 10 fr., et de même les autres personnes 
porteurs d’une carte d’abonnement qui ont. acquitté un droit 
annuel de 20 fr. Les correspondances sont conservées poste 
I restante pendant 15 jours non compris la quinzaine d’arrivée. 

Distribution par exprès. — Service effectué par porteur 
spécial A l’arrivée. 

Affranchissements. — Timbres et formules en vente 
dans les bureaux. 

Insuffisance d'affranchissement. — Les objets de corres- 
1 pondanee non affranchis sont passibles d’une taxe double. 

(!eux insuffisamment affranchis sont frappés d’une surtaxe 
| égale au double de l’insuffisance d’affranchissement. Cepen¬ 


dant ceux qui émanent de fonctionnaires publics ne sont 
passibles que d’une taxe égale à la taxe d'affranchissement. 

Les mentions manuscrites ou autres sur les objetB affran¬ 
chis à prix réduit, imprimés, journaux et échantillons, y com¬ 
pris les cartes de visite, lesquelles mentions étant autres 
que celles autorisées, donnent lieu A une surtaxe fixe de 1 fr., 
en plus des taxes dues pour insuffisance d’affranchissement. 
Exception est faite pour les cartes postales illustrées qui sont, 
considérées comme lettres insuffisamment affranchies et 
taxées comme telles. 

Lettres ordinaires et paquets clos (paquets-lettres). 
— Régime intérieur et franco-colonial : poids maximum 
1 kg. 500. Régime international : poids maximum 2 kg. Pour 
les deux régimes les dimensions maxima sont : 0 m ,45 sur 
choque côté; sous forme de rouleau: 0 m ,75de long sur 0 m ,10 
de diamètre. 

Cartes postales ordinaires. — France, colonies et 
étranger. Dimensions : 10 A 14 cm. de longueur but 7 A 9 cm. 
de largeur. 

Cartes postales illustrées. — Mêmes dimensions que 
pour les cartes postales ordinaires. 

Imprimés non périodiques. — Régime intérieur et franco- 
colonial: poids maximum 3 kg. Régime international : poids 
maximum 2 kg., (Imprimés isolés admis jusqu’A 3 kg.). Di¬ 
mensions maxima pour les 2 régimes : 0 m ,45 sur chaque côté, 
sous forme de rouleau 0 m ,75 de long sur 0 m ,10 de diamètre. 
Dans tous les régimes ils peuvent être expédiés sous bandes 
mobiles, sur rouleaux, entre deux cartons ou deux planchettes 
dans un étui ouvert des deux côtés, dans une enveloppe non 
fermée ou simplement entourée d’une ficelle facile A dénouer. 
Ils peuvent également être expédiés A découvert lorsqu’ils 
sont établis sur carte non pliée portant au recto l’adresse du 
destinataire et ayant au moins la consistance d’une carte pos¬ 
tale fabriquée par l’administration. Les paquets de cartes 
illustrées ne sont pas admis dans les relations de certains 
pays. 

Journaux et écrits périodiques. — Mêmes poids et. 
mêmes dimensions que pour les Imprimés non périodiques. 
Expédiés isolément ou en nombre ils peuvent être placés sous 
bande mobile, sous enveloppe ouverte, ou retenus par une 
ficelle ou tout autre procédé d’attache qui en permet une 
rapide vérification. 

Papiers d’affaires. — Mêmes poids et mêmes dimen¬ 
sions que pour les lettres ordinaires. 

Indications manuscrites autorisées sur les factures , relevés 
de comptes et notes d'honoraires. — Nom et adresse du débi¬ 
teur et du créancier; n° de la facture, date et n° de la com¬ 
mande; désignation, n°* et marques des objets, quantité, 
prix, frais, débours, escompte, port payé, port dû, duplicata, 
copie, mode d’envoi ; date, lieu et mode de paiement, nat ure 
des honoraires. Les factures, relevés de compte, et notes 
d’honoraires établis en forme de lettre ou contenant une for¬ 
mule de salutation, sont taxés comme lettres. 

Échantillons. — Régime intérieur et franco-colonial : 
poids maximum 500 gr. Dimensions maximum : 30 cm. sur 
chaque côté ou 45 cm. de longueur A la condition que les deux 
autres dimensions ne dépassent pas 15 cm. Les échantillons 
d’étoffe collés sur carte mince peuvent atteindre 45 cm. 
x 45. Régime international : poids maximum 500 gr. Dimen¬ 
sions maximum : 30 cm. de long, 20 cm. de large et 10 cm. de 
hauteur. Sous forme de rouleau : 30 cm. de long sur 15 cm. de 
diamètre. 

Les échantillons doivent être enfermés dans des enveloppes, 
sacs, boites ou étuis disposés de manière que le contenu puisa* 
en être aisément vérifié. Les liquides ou corps gras facilement 
liquéfiables doivent être contenus dans des flacons de verre 
épais, placés dans une boîte en bols garni de sciure ou autre 
matière absorbante ; cette boîte est elle-même renfermée dans 
un étui en métal, ou en bols, ou en cuir résistant. 

Objets recommandés. — Régime intérieur, franco-colo¬ 
nial et International:mêmes poids et mêmes dimensions que 
pour les objets non recommandés. La taxe de recommanda¬ 
tion pour la France et les colonies est de 0 fr. 35 pour les 
lettres et de 0 fr. 25 pour les échantillons, journaux, factures, 
cartes illustrées et cartes de visite. La taxe de recommanda¬ 
tion pour l’étranger est de 0 fr. 50. Indemnités en cas de 
perte : 25 fr. pour les lettres et 10 fr. pour les autres catégo¬ 
ries d’envois. 

Lettres avec valeurs déclarées. — Peuvent contenir 
des valeurs-papiers de toute nature. Le poids et les dimen¬ 
sions sont les mêmes que pour les objets ordinaires. Le mon¬ 
tant de la déclaration doit être indiqué en toutes lettres saus 
ratures ni surcharges. L’enveloppe scellée de cachets en cire 
fine de même couleur, avec empreintes, espacés, en nombre 
suffisant (deux au moins) pour retenir les plis de l’enveloppe. 
Empreinte en relief ou en creux, uniforme reproduisant un 
signe particulier A l’expéditeur. Est interdit l’usage d’enve¬ 
loppes A bords noirs ou coloriés. 

Boites avec valeurs déclarées. — Peuvent contenir 
bijoux et autres objets précieux A l’exclusion des monnaies 
métalliques. Sans limite de poids pour la France et'les colo¬ 
nies. Pour l’étranger, poids maximum 1 kg. Mêmes dimen¬ 
sions pour tous les régimes : 30 cm. de long, 10 cm. de lar¬ 
geur, 10 cm. de hauteur. Conditionnement : épaisseur des 
parois 8 mm. minimum. Feuille de papier blanc sur les faces 
supérieure et inférieure, croisé de ficelle sans nœud. Cachets 
en cire fine comme pour les lettres sur les quatre faces latéra¬ 
les, lesdeux bouts de la ficelle pris sous un cachet. Déclaration 
de valeur en lettres sans rature ni surcharge. Dans les régimes 
intérieur et franco-colonial, Irresponsabilité de la poste en 
cas de perte, spoliation, ou détérioration due A un défaut de 
résistance des parois de la boite. 

Recouvrements (Effets, quittances, factures!. — Dans le 
régime intérieur, en cas de perte, l’indemnité n f est due que 
si les valeurs perdues ne peuvent être remplacées. Dans le 
régime Intérieur également, le titulaire d’un compte courant 
postal peut faire porter au crédit de son compte le montant 
du recouvrement (taxe fixe 0 fr. 15 au lieu du droit ordinaire 
des mandats). La mention doit en être faite sur le bordereau 
d’expédition. 

Envois contre remboursement. — Sont assujettis aux 
tarifs et conditions applicables A la catégorie d’envois recom¬ 
mandés ou de valeur déclarée à laquelle ils appartiennent et 
pour prélèvement retour. (F. ci-dessous Recouvrements). 

Mandats ordinaires, mandats-cartes et mandats- 
lettres. — Pas de maximum pour l’envoi de ces mandats 
(France, Algérie, Tunisie); 10 000 fr. pour le Maroc ; 1 000 fr. 
pour le bureau français de Tanger, et 500 fr. pour les colo¬ 
nies françaises et bureaux indo-chinois en Chine. Lee man¬ 
dats de 50 fr. et au-dessous adressés à des militaires ou 
marins en campagne sont- exempts de droits. 


Bons de poste. — Admis seulement dans les services fran¬ 
çais et algériens. Ne comportent pag de centimes. Pour être 
insérés dans les lettres ordinaires, ils doivent porter le nom 
et l’adresse du bénéficiaire. 

Mandats télégraphiques. — Limités A 5 000 fr. et réduits 
A 1 000 fr. pour les bureaux destinataires de faible impor¬ 
tance. En plus de la taxe, compter le prix du télégramme 
nécessité par l’envoi. 8ont payables A domicile (taxe de 0 fr. 25 
en plus). 

Mandats-chèques. — Ce sont des mandats-cartes spé¬ 
ciaux délivrés gratuitement aux guichets des bureaux de 
poste, et c’eBt le procédé le plus économique pour expédier 
des fonds, mais il exige que votre correspondant ou vous- 
même possédiez un compte courant de chèques postaux. On 
peut aussi employer des mandats-cartes, des mandats-lettres 
et même des mandats ordinaires pour l'envoi de mandats- 
chèques. 

Mandats d’abonnement aux journaux (régime inté¬ 
rieur). — Sont transmis aux journaux intéressés par le ser¬ 
vice des postes. Frais et taxes sont entièrement supportés 
par les éditeurs. 

Mandats-contributions. — Créés pour le paiement des 
contributions directes et Indirectes (impôts sur le chiffre 
d’affaires). Le reçu de la poste est libératoire. Les avis de 
paiement ne sont pas admis. 

Mandats-retraites. — Mandats à l'usage exclusif des 
caisses effectuant le paiement des arrérages des retraites 
ouvrières et paysannes, maximum 300 fr. Droits 0 fr. 15 jus¬ 
qu’à 100 fr. ; 0 fr. 25 de 100 fr., 01 A 300 fr. Pas de taxe de 
factage. 

Mandats internationaux. — Les mandats-cartes inter¬ 
nationaux sont le plus souvent employés, sauf pour la 
Grande-Bretagne, les Etats-Unis, le Canada et la Perse. Pour 
ces pays les titres délivrés aüx expéditeurs sont transmis 
par leur Boln aux bénéficiaires. D'autre part un avis d’émis¬ 
sion est transmis par le bureau d’origine au bureau destina¬ 
taire. La désignation de l’envoyeur est facultative pour les 
mandats-cartes, mais si l’expéditeur refuse de se faire con¬ 
naître, le montant du mandat ne peut lui être remboursé. 
Elle est obligatoire pour les mandats avec avis d’émission et 
les mandats pour les colonies anglaises. 

Paiement des mandats. — Pour obtenir le paiement d’un 
mandat-poste, tout bénéficiaire qui n’est pasconnu au bureau 
payeur doit justifier de son Identité dans les conditions sui¬ 
vantes : 1° présenter une enveloppe de lettre chargée ou 
recommandée, ou bien l’enveloppe de la lettre d'envoi et 
une enveloppe de date antérieure, ou encore deux enveloppes 
reçues A une date antérieure A celle de l'émission du mandat ; 
2° A défaut d’enveloppes le mandat peut être payé sur la pro¬ 
duction d’une pièce d’identité officielle (c'est-à-dire délivrée 
par une autorité administrative, judiciaire ou militaire, et 
portant l’empreinte du timbre officiel) ; 3° le destinataire peut 
également établir son identitésur l'attestation de deux témoins 
connus ou justifiant de leur identité et qui attestent con¬ 
naître le bénéficiaire.— Nota. Les enveloppes de lettres distri¬ 
buées poste restante ne sont pas admises. 

j Délais de validité des mandats et bons de poste. — 1° Bons 
Je poste et mandats-retraites, 1 mois; 2° mandats-contribu¬ 
tions, 2 ans; 3° mandats ordinaires, mandats-cartes, man¬ 
dats-lettres et mandats d'abonnement, originaires de France, 
1 mois. Pour les autres provenances, se renseigner A la poste ; 
4° mandats télégraphiques originaires de France, Algérie, 
Tunisie, Maroc, 5 jours non compris le jour d’arrivée. Pour 
tous les mandats intemationanx.se renseigner A la pogte. 
Moyennant une taxe de renouvellement égale à autant de 
fois la taxe primitive qu’il s’est écoulé de périodes de validité 
ou fraction, un mandat, périmé peut être payé néanmoins 
après visa pour date par l'administration. 

Délais de prescrijttion des bons de poste et mandats. — Bons 
de poste, 1 an. Mandats français et internationaux,2ans, non 
compris le jour de l’émission. 

Les réclamations afférentes aux mandats qui ne peuvent 
être produits par les ayants droit ne sont recevables que 
pendant un an A partir de l’émission des mandats. 

Caisse nationale de retraites pour la vieillesse. — 
Cette caisse, gérée sous la garantie de l’Etat par la Caisse des 
dépôts et consignations, assure à l’Age de 50 ans. ou A un Age 
plus avancé, une rente viagère de 6 000 fr. au plus. Demander 
la notice spéciale et les tarifs dans tous les bureaux de poste 
qui servent d'intermédiaires pour toutes les opérat ions. 

Caisses d’assurances en cas de décès ou en cas d'acci¬ 
dents. —Ces caisses, gérées par la Caisse des dépôts et consi¬ 
gnai ions, ont pour but: la première, de garantir en cas de 
décès, aux héritiers, le paiement d’une somme en rapport 
avec les primes versées ;Ia deuxième, de constituer des pen¬ 
sions viagères à ceux qui sont atteints de blessures entraînant 
une incapacité permanente de travail, et de donner des 
secours aux veuves, orphelins et ascendants. Demander les 
notices spéciales dans les bureaux de poste. 

Retraites ouvrières et paysannes. — Les établisse¬ 
ments de poste participent à la vente des timbres-retraite. 

Enregistrement et timbre. — Les bureaux de poste 
participent A la vente des timbres de quittance de l'enregis¬ 
trement. 

Pensions de l’état (paiement et avances sur pensions). — 
Les titulaires de pensions civiles et militaires peuvent obtenir 
le paiement de leurs arrérages dans tous les bureaux de poste. 
De même Ils peuvent recevoir dans tout bureau de poste, 
sur les arrérages courus du trimestre en cours, une ou deux 
avances égales chacune à 1 mois entier d’arrérages, sans frac¬ 
tion de franc. (Demande à établir au bureau où ils désirent 
toucher. Le paiement a lieu dans les 3 jours : droit de commis¬ 
sion 1 p. 100 (minimum 50 centimes). 

* Emprunts (Bons et obligations du Trésor. Bons de la 
Défense nat ionale. Coupons de rentes de l’Etat français). — La 
participation des bureaux de poste aux emprunts de l’Etat 
français et du Crédit National est régléeau moment de chaqnc 
emprunt par les lois, décrets, arrêtés et circulaires spéciaux 
à la matière. Les bureaux de poste émettent en permanence 
pendant leurs heures d'ouverture des bons de la Défense 
nationale. Us participent au paiement des coupons de rentes 
sur l’Etat, sans frais. 

Transports postaux par avions. — Les correspondano s- 
avions doivent porter à l’angle supérieur gauche de l'enve¬ 
loppe la mention très apparente « Par Avion » ou une étiquette 
spéciale délivrée gratuitement au public dans les bureaux de 
poste. Sont admis tous les objets de correspondance ordi¬ 
naires ou recommandés A l’exception des envois contre rem¬ 
boursement, des valeurs à recouvrer, et des lettres et boites 
chargées. En ce qui concerne l’heure limite de dépôt des cor¬ 
respondances, consulter les bureaux de poste. Lignes en ser- 
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vice : Paris il *’ ans-Lyon-Marseille ; Toulouse ài 

Oasabtauca^&saVû 1 * “ a vfran pur Fer; Paris à Londres; 
Londres à MatsiAtt 0 aAec CKCal ‘‘s â Paris et Lyon; Paris à 
Bruxelles, lloUerdaf 1 Amsterdam .Paris à Prague et Var¬ 
sovie ; Paris ix \\con e » Hudapest, Belgrade, Bucarest et Cons- 
tantinoble. 

Chèques poctax'X- — Généralités. — Un compte courant 
postal est ouvert à toute personne, association, société, 
maison de commerce, banque, etc., dont la demande a été 
agréée. La demande doit être établie sur la formule imprimée 
délivrée gratuitement dans tous les bureaux de poste. Par la 
suite avoir soin d’aviser le bureau détenteur du compte cou¬ 
rant de tout changement dans la condition civile ou légale 
du détenteur. La même personne peut avoir plusieurs comptes 
courants. Les sommes en compte ne sont pas productives 
d’intérêts. Tous les bureaux de poste participent au service 
des chèques. Les bureaux teneurs de compte*» courants sont : 
Paris, Bordeaux, Clermont-Ferrand, Dijon, Lille, Lyon, Mar¬ 
seille, Nancy, Nantes. Rennes, Rouen, Strasbourg, Toulouse 
et Alger. Le dépôt de garantie est de 5 fr. à verser au moment 
de la demande ou dans le délai d'un mois à dater de la notifi¬ 
cation de l'acceptation de la demande d’ouverture du compte. 
La liste des titulaires de comptes peut être consultée gratuite¬ 
ment dans tous les bureaux de poste ou acquise à titre oné¬ 
reux. Les correspondances et pièces diverses échangées entre 
les titulaires de comptes courants et les bureaux de chèques 
aont exonérées de la taxe d'affranchissement. Au décès du 
titulaire d'un compte, ie remboursement est effectué aux 
ayants droit sur le vu d’un certificat de propriété. La res¬ 
ponsabilité de l'administration s'applique seulement aux 
sommes reçues pour être portées au crédit des comptes cou¬ 
rants. Le délai des réclamations est fixé à 1 an et est acquis 
au Trésor le solde de tout compte courant sur lequel aucune 
opération n'aura été faite depuis 10 ans. (Demander l'ins¬ 
truction à l'usage des titulaires de comptes courants, délivrée 
gratuitement dans tous les bureaux de poste.) 

Correspondances pneumatiques. — Lettres acheminées 
par vole spéciale et distribuées comme les télégrammes dans 
Paris et certaines localités de la banlieue.Dimensions maxlma : 
148 x 115 ; poids maximum 30 gr. Ne doivent contenir aucun 
corps résistant. 

TÉLÉGRAPHES. — Télégrammes (Dépôt, rédaction et 
compte des mot»).— Les télégrammes peuvent être présenté» 
au guichet, ou déposé» dans les boites aux lettres aux risques 
et. périls de l'expéditeur. Dans ce dernier cas. et dans le régime 
intérieur seulement, ils doivent être affranchis intégralement 
en timbres-poste. Ils peuvent être rédigés au crayon ou à 
l’encre sur tel papier qu’il convient à l'expéditeur. Des for¬ 
mules sont mises à la disposition du publicdang les bureaux. 
Dans le service intérieur sont comptés pour un mot tout 
caractère, lettre, chiffre isolés et fout signe de ponctuation, 
chaque mot simple figurant dans un vocabulaire usuel de la 
langue française. Les noms patronymiques, les noms de 
navires, les nombres entiers, décimaux et les mots composés 
qui eout écrit s en un seul mot sont taxés à raison de 1 mot 
par 15 caractères ; chaque groupe de signes ou chiffres sont 
taxés à raison de 1 mot par 5 caractères. Dans le service 
international, même comptage B&uf que chaque mot simple 
ou mot composé français ou anglais groupés en un seul mot | 
sont taxés à raison de 1 mot par 15 caractères. 

Télégrammes avec réponse payée. — Ces télégrammes per¬ 
mettent à l'expéditeur d’affranchir la réponse qu'il demaude 
à son correspondant. Taxe de 8 mot» pour la réponse, mal» 
l’expéditeur peut payer un nombre de mots supérieur. Un 
bon de réponse valable pendant 42 jours est délivré au desti¬ 
nataire. 

Télégrammes avec collalionnement. — Sont répétés inté¬ 
gralement de bureau à bureau. Surtaxe égale au quart de la 
taxe principale. 

Télégrammes par exprès. — Remise rapide par porteur 
spécial d'un télégramme à destination d'un domicile non 
situé dans le périmètre de distribution gratuite du bureau 
d’arrivée. 

Télégrammes avec accusé de réception. — Sont ceux dont 
l’expéditeur désire être informé de la date et de l'heure de la 
remise : surtaxe d’un télégramme de lü mots. 

Télégrammes à faire suivre. — L’expéditeur d’un télé¬ 
gramme peut demander que le bureau d’arrivée fasse suivre 
ce télégramme à des adresses sucessivcs. 11 s'engage à payer 
les Irais de ré< xpédition. 

Télégrammes-mandats. — F. rubrique Mandats TÊLÊ- 
| GRAPHIQUES. 

Radiotélégrammes (T. S. F.). — Sont des télégrammes 
I maritime» échangés au moyen des stations côtières de T. S. F. 
Une station côtière s’entend de toute station radiotélégra- 
phique établie sur terre ferme ou à bord d'un navire ancré à 
demeure et utilisé pour l'échange de la correspondance avec 
les navires en mer. La station de bord est toute station 
radiotélégraphique établie sur un navire autre qu’un bateau 
fixe. 

Cablookammes. —Sont des télégrammes qui, après avoir 
été transmis sur les lignes terrestres françaises, empruntent 
ensuite les câbles sous-marins appartenant à une compagnie 
française ou étrangère. Us sont taxés suivant l'indication de 
la voie portée sur le télégramme. A défaut de cette indication, 
iis sont transmis et taxés suivant la voie normale (qui est la 
moins chère). 

Télégrammes-lettres. — Les télégrammes entre la 
France, l'Algérie et la Tunisie d'une part, et le Sénégal, le 
Soudan, la Côte d’ivoireje Dahomey, la Guinée, la Guyane, 
lTndo-CIline, Madagascar, la Mauritanie, la Nouvelle-Calé¬ 
donie et la Réunion, d'autre part, peuvent être transmis par 
télégraphe du bureau d'origine au port d'embarquement, 
par paquebot-poste de ce port à celui de débarquement, et 
de nouveau par télégraphe de ce dernier port à la destination. 
Taxe télégraphique variable avec la destination, plus 0 fr. 25 
pour le transport postal. i 

Radios-lettres. — Les radios-lettres sont des correspon-' 
dances acheminées par les moyens postaux entre le bureau j 
1 télégraphique de dépôt et une station radiotélégraphique 
j émettrlco, puis transmise radioélectriquement (T. S. F.) par, 
• cette station à une station réceptrice et enfin envoyées posta- 
lemcnt au destinataire par cette dernière. La station émet-' 
trice eBt le bureau central radiotélégraphique installé à 
Parig. Les stations réceptrices sont les suivantes : Ruflsque 
(Sénégal), Brazzaville (Afrique Équatoriale Française), Tana- : 
narive (Madagascar). Djibouti (Côte française des Somalis),, 
Saigon (Cochinchine), Lareinty (Martinique), Cayenne 
(Guyane française). Le» radios-lettres doivent être déposées 
anx guichets des bureaux télégraphiques : Taxes : 1° une taxe' 
afférente au parcours radiotélégraphique entre le» stations 


d'émission etde réception par mot, savoir : Ruflsque, 0 fr. 55 ; 
Brazzaville,0 fr. 85; Tauanarive, 1 fr. 17 ; Djibouti, 0 fr. 73 ; 
Saigon, 1 fr. 46 ; Lareinty, 1 fr. 20 ; Cayenne, 1 fr. 25 ; 2° taxe 
postale de Ofr.25 pour les radios-lettres à destination d’une 
colonie française reliée directement à la métropole ; de 
0 fr. 50 à destination d’une colonie française autre que celle 
où est établie la station réceptrice ; dcO fr.75 pour les radios- 
lettres à destination d’un pays étranger. Il est appliqué un 
minimum de perception de 20 mots par radio-lettre. 

TÉLÉPHONES. — Comment il faut se servir du téléphone. 
— Parler clairement, distinctement, sans élever la voix. Les 
lèvres doivent être aussi près que possible du transmetteur. 
Raccrocher toujours les récepteurs quand la conversation 
est terminée. Lorsqu’on s’éloigne momentanément du télé¬ 
phone avant qu'une conversation en cours soit terminée, ne 
pas raccrocher les écouteurs, la communication serait coupée. 
Avant de demander une communication, s’assurer du numéro 
d’appel en consultant l’annuaire. 

Conversations locales. — Sont celles qui ont lieu entre 
postes situés dans un même réseau : (0 fr. 25 par unité de 
8 minutes). 

Conversations interurbaines. — Sont celles qui s’échangent 
entre postes situés dans des réseaux différents. 

Conversations internationales. — Sont celles qui ont lieu 
avec des réseaux étrangers en correspondance avec la France. 

Abonnements téléphoniques. — Chaque abonnement donne 
lieu à l’établissement d’une demande spéciale sur une for¬ 
mule fournie par l’administration. Se renseigner au bureau 
de poste. Il existe des abonnements forfaitaires (admis dans 
les villes de plus de 80 000 habitants); des abonnements à 
conversations taxées (villes de 80 000 hab. également an 
minimum); des abonnements spéciaux pour communica¬ 
tions interurbaines; enfin des abonnements temporaires 
dits « de saison ». 

Messages téléphonés. — Sont des communications destinée» 
à une personne, abonnée ou non, et transmises directement 
au bureau chargé d’en effectuer la remise. 

Avis d’appel téléphoniques. — Communications par les¬ 
quelles une personne qui désire converser avec une autre per¬ 
sonne indique à celle-ci : soit le poste où elle doit- se rendre 
pour y attendre la communication et l’heure à laquelle elle 
doit s’y trouver ; soit l’heure à laquelle elle est priée de deman¬ 
der la communication et le poste qu’elle doit appeler. Ce der¬ 
nier mode n'est admis que dans le régime intérieur. 

Télégrammes téléphonés. — Tout abonné au téléphone peut 
être autorisé à utiliser sa ligne pour expédier des télégrammes 
ou recevoir ceux qui lui sont adressés. 

Provisions téléphoniques. — Les abonnés au téléphone qui 
désirent être admis à échanger, à partir de leur poste, des 
communications soumises à l’application d’une taxe, ou des 
télégrammes téléphonés, doivent verser, au bureau de pogte 
chargé de rencaissement des redevances trimestrielles de leur 
abonnement, une provision fixée de gré à gré, sur laquelle sont 
Imputées les taxes de ces communications. Le versement de 
cette provision n'est pas exigé pour les abonnés affiliés au 
service des chèques postaux qui ont demandé que le mon¬ 
tant des taxes soit inscrit au débit de leur compte courant 
postal. 

POT-AU-FEU. — F. Boeuf. 

POTAGES (CUIS.). — Consommé. 1! Potages gras. \\ Potages aux 
légumes frais. |l Potages aux légumes secs. || Potages au lait. || 
Panades. j| Potages aux poissons et aux crustacés. || Potages 
au gibier. || Soupe d la bière. || Court-bouillon ( F. COURT* 
bouillon). 

CONSOMMÉ. — Les potages doivent être préparés avec 
autant de soin que les autres plats. Voyez à l’article Bœuf , 
la manière de préparer le pot-au-feu. Voici la meilleure 
manière d'offrir un bouillon parfait, ou un consommé. Lorsque 
le bouillon est refroidi, le dégraisser totalement et le mettre 
sur le feu ; le faire bouillir et réduire d’un tiers. Le laisser 
refroidir et recommencer l’opération, ce qui ramène le bouillon 
à moitié environ de son volume primitif : d’où un potage 
concentré excellent. 

POTAGES GRAS. — Potage au pain. |) Petite marmite. |l 
j4u tapioca. !| Aux pâtes d'Italie. (| Au macaroni. \\ Au riz. Il 
Velouté. |l A la queue de bœuf. || Aux abatis. || Bouillon de 
poulet. Il A la Reine. H Crème d'orge. j| Crème de riz. || Russe. Il 
Hygiénique. 

Potage au pain. — Employer autant que possible l'es¬ 
pèce de pain dit pain d soupe, ou des croûtes de pain dessé¬ 
chées ou grillées de belle couleur. Mettre au fond de la 
soupière une quantité suffisante de tranches de ce pain, 
sur lesquelles on ne versera d’abord que juste la quantité de 
bouillon ou de consommé nécessaire pour que le pain s'im¬ 
bibe et se gonfle. Avoir eu bien soin de dégraisser et de 
passer auparavant au tamis le bouillon ou le consommé 
employé. Au moment de servir, ajouter la quantité de 
bouillon nécessaire pour compléter le potage. On peut servir 
à part dans une assiette les légumes cuits dans le pot-au-feu. 

Petite marmite. — C’est un pot-au-feu augmenté d'un 
abatis de poularde, d’un oignon et d'une petite gousse 
d'ail. Ou compte un abatis pour 600 gr. de viande environ, i 
La préparation de la viande est identique à celle du pot-au- 
feu. Seulement au lieu de jeter les légumes lavés dans le 
liquide, il faut les accommoder ainsi : diviser en fines ron¬ 
delles les carottes, les navets ; couper les poireaux en menus 
morceaux. Poser un peu de graisse de pot-au-feu dans une 
casserole ; y mettre les légumes ; ajouter au même moment 
un oignon piqué de clous de girofle et une gousse d'ail et 
faire cuire 30 minutes; au bout de ce temps, les légumes 
doivent être complètement dorés. Les faire sauter fréquem¬ 
ment pendant la cuisson afin qu'ils n'attachent point. 

Tremper la petite marmite avec des rondelles de flûte ou 
des tranches de pain grillé. || Servir la petite marmite dans 
la marmite de cuisson, ou dans de minuscules marmites 
posées devant chaque convive sur une serviette pliée ou 
sur un napperon brodé, la première manière est préférable. 

Potage au tapioca. — Il faut du très bon tapioca. 
Prendre la quantité nécessaire de bouillon, porter à l'ébul¬ 
lition. Quand celle-ci se produit, ajouter une cuillerée à 
dessert de tapioca par personne : laisser cuire 20 minutes à 
petit feu. I Tourner avec une cuiller de bois dès le début 
de l’ébullition, pendit quelques minutes pour que les 
grumeaux de tapioca ne s'attachent pas au fond. || Pour 
rendre le potage plus délicat, on peut ajouter quelque» 
choux de Bruxelles (5 à 0 par personne), cuits auparavant 
ù l’eau salée. On peut employer aussi des asperges vertes 
cultes à l’eau salée et coupées en morceaux de 2 à 3 cm. 

Potage aux pâtes d'Italie. — Procéder comme pouri 
le potage au tapioca, c’est-à-dire cuire très lentement les 
pâtes afin quelles gonflent totalement. || Les pâtes d’ItalieI 


rendent le bouillon trouble en y cuisant ; si l’on veut que 
le bouillou reste limpide, il faut faire gonfler les pâtes douce¬ 
ment à l’eau salée et les jeter dans le bouillon chaud avant 
de servir, mais par ce procédé les pâtes sont moins sa¬ 
voureuses. 

Potage au macaroni. — F. d-dessus : Potage aux pâtes 
d’Italie. Il faut environ 40 g. de macaroni par litre de 
bouillon. Servir avec du fromage râpé. 

Potage au riz. — Eplucher 125 g. de riz de première 
qualité, le laver à plusieurs reprises à l’eau froide en le 
frottant entre les mains ; le mettre dans une casserole avec 
du bouillon, le mouiller modérément pour le faire crever 
à petit feu et sans le remuer pendant la cuisson de manière 
que les grains restent entiers. Dés qu’il est cuit à point, le 
verser dans la soupière, ajouter du bouillon et un peu de jus 
bouillant. La purée de tomates s’allie très bien avec le 
potage au riz. Faire cuire 7 ou 8 tomates moyennes, et lors¬ 
qu'elles sont fondues, les passer au tamis de crin ; verser 
cette purée dans le potage quelques minutes avant de 
servir. 

Potage velouté. — Préparer du bouillon au tapioca 
selon la manière habituelle. Il Placer dans la soupière quatre 
jaunes d’œufs pour un potage de quatre personnes et gros 
comme une noix de beurre, puis verser, en ne cessant de 
tourner, le bouillon au tapioca petit à petit dans le réci¬ 
pient. On peut ajouter au velouté une pincée de noix de 
muscade. 

Potage a la queue de boeuf. — Excellent potage 
très nourrissant. Une queue de boeuf entière donne environ 
8 à 9 assiettées de potage ; elle pèse de 3 à 4 livres. Les pro¬ 
portions indiquées peuvent être modifiées. Faire couper la 
queue en morceaux d’environ 5 cm. car les os qui la 
composent sont assez durs, puis mettre tremper les tron¬ 
çons dans de l’eau froide que l’on change souvent; ceci 
jtendant 12 heures. || Garnir le fond d’une casserole avec 
50 gr. de couenne de lard, 1 oignon, 1 carotte, 1 navet et 
1 panais émincés. Placer les morceaux de viande par-dessus, 
couvrir avec un couvercle et laisser mijoter à feu moyen 
environ 10 minutes : mouiller alors avec un verre de vin 
blanc ; couvrir de nouveau la casserole avec le couvercle, 
et faire réduire à glace. Verser, quand le jus est complète¬ 
ment réduit, 3 litres d'eau, 25 gr. de sel et 2 gr. de poivre. 
Porter à ébullition et, lorsqu'on a écumé suffisamment, 
joindre deux poireaux, une gousse d’ail, un bouquet garni 
et, si l'on veut, une branche de céleri. Cuire le potage à la 
queue de bœuf pendant 4 heures à récipient couvert. La 
boune réussite du potage dépend, comme pour le pot-au- 
feu, de la lenteur et de la régularité de l’ébuLlition, le li¬ 
quide doit simplement frémir en cuisant. Le temps de 
cuisson écoulé, le bouillou se trouve réduit à 2 litres. Le 
dégraisser et le passer au tamis de soie ; mettre quelques 
morceaux de queue de bœuf dans la soupière ainsi que des 
croûtons de pain grillé. 

Potage aux abatis. — Le potage aux abatis de poulet 
n’est autre qu’un bouillon de poulet économique. Compter 
deux abatis pour un litre et demi d'eau, ce qui donne, après 
cuisson, un litre de bouillon. Nettoyer la tête, les bouts 
d'ailes, et les flamber. On trempe à l’eau bouillante les pattes 
ou bien on les pose un moment Bur le gril, précautions 
qui permettent d’enlever la peau coriace qui les recouvre, 
ceci au moyen d’un couteau. Ouvrir le gésier, débarrasser 
le foie de la poche à fiel et les laver. Puis mettre le tout 
cuire à l'eau salée ; conduire l’ébullition comme celle d'un 
pot-au-feu ; ajouter 2 carottes, 2 navets et une branche de 
céleri (peu ou pas de poireaux qui alourdissent le bouillon), 
puis on achève comme le pot-au-feu habituel. On peut ajouter 
aux abatlH 250 gr. de pattes, ce qui rend le bouillon très 
substantiel à cause de la matière gélatineuse que renferment 
les pattes. 

Bouillon de poulet. — Cuire pendant 3 heures la moitié 
d’un gros poulet ou un petit poulet entier dans un litre et demi 
d’eau. Saler, ajouter quelques feuilles de laitue et les légumes 
indiqués dans le ; Potage aux abatis ( F. ci-dessus). On ter¬ 
mine de la même manière. On peut servir ce bouillon 
avec du tapioca ou des pètes. 

Potage a la purée de volaille ou a la reine. — 
Potage presque aussi bon et plus économique lorsqu'on 
emploie pour sa confection des débris de volailles, restes de 
poulet et de dinde auxquels on ajoute du rôti de veau, en 
cas de nécessité. Retirer les os et la peau des restes de vo¬ 
lailles, hacher toute la chair, y mêler 2 ou 3 cuillerées de 
riz cuit dans de l'eau ou du bouillon, piler ce mélange et le 
réduire en punie. En même temps faire bouillir pendant 
30 minutes dans du bouillon, les os et les peaux retirés des 
débris de volailles ; passer ce bouillon à travers une ser¬ 
viette, y délayer la purée qui doit avoir une couleur d’ambre 
et la consistance de toute autre purée préparée pour potage, 
bien assaisonnée de sel. La tenir bien chaude au bain-marie ; 
au moment de servir, y ajouter un verre d’excellente crème 
de lait, et verser le potage daus la soupière sur des croûtons 
de mie de pain coupés en dés et frite légèrement dans le 
beurre. 

Potage crème d'orge. — Le bouillon de bœuf ne con¬ 
vient pas pour la crème d’orge, attendu que ce bouillon est 
trop fort et trop coloré ; un bouillon de jarret de veau est 
de beaucoup préférable. Prendre 1 kilo de jarret de veau pour 
2 litres d'eau et les légumes habituels du pot-au-feu. 
Mettre un bon morceau de beurre dans une casserole ainsi 
que l'orge nécessaire, 150 gr. environ pour la quantité de 
bouillon indiquée. Faire chauffer beurre et orge pendant 
8 minutes environ ; remuer constamment afin que les grains 
s'imbibent de beurre ; ajouter de l’eau et faire gonfler 
l’orge aussi doucement que possible. Veiller à ce que cela 
n’attache pas et à ce qu’il y ait toujours du liquide dans 
la casserole ; joindre un peu de beurre s'il tarit puis, quand 
l'orge commence à gonfler, ajouter le bouillon en ayant soin 
d’en réserver un demi-litre. Cuire pendant 4 heures. Passer 
au tamis métallique et délayer la purée avec le reste du 
bouillon tiède ; la tenir au chaud sur le coin du fourneau. 
Délayer 3 jaunes d'œufs, avec quelques cuillerées de purée 
d'orge cliaude. Les mettre dans la casserole en tournant 
vivement avec la cuillère de bois jusqu’à ce que l’ébullition 
ait repris, ceci à feu doux, puis verser le potage à l’orge dans 
la soupière chauffée, à travers une passoire très fine. 
Dégraisser le potage avant de le lier avec les jaunes 
d'œufs. 

CRÈME de riz. — Laver une certaine quantité de riz I 
dr première qualité, le plonger dan» du bouillon de volaille ! 
bouillant et bien dégraissé. Le faire bouillir tout doucement | 
pendant une heure au moins, la marmite étant placée suri 
l’angle du fourneau. Après ce temps, passer le potage à| 
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l'étamine, y ajouter du consommé en suffisante quantité 
et le passer une deuxième fois. Le remettre sur le feu pour 
le lier avec 3 ou 4 jaunes d'œufs étendus de crème et y 
incorporer 150 gr. de beurre frais. Le servir avec une garni¬ 
ture quelconque. On désigne encore sous le nom de crâne 
de riz une préparation destinée aux malades qui ne peuvent 
supporter aucun aliment solide. 11 suffit, pour obtenir cette 
préparation,^ie faire crever dans l'eau une certaine quan¬ 
tité de riz, de le passer à travers un tamis de soie, et puis 
d'ajouter au liquide crémeux ainsi obtenu du sucre et un 
peu de fleure d'oranger. 

Sou pe RUSSE. — Mettre dans une marmite 3 litres et 
demi d'eau, 3 livres de viande de bœuf ( tranche, gUe à la 
nciz, culotte ou bavette pannetée d’aloyau), une livre d'os bien 
frais. Placer la marmite sur le feu, dés que l’ébullition com¬ 
mence ; enlever l'écume comme pour le pot-au-feu. Lors¬ 
qu'il n’y a plus d'écume, ajouter un bon chou blanc bien 
pommé, coupé en fines lanières, 1 ou 2 oignons, 2 feuilles de 
laurier, un peu de persil et du sel. Il Faire à part une purée 
de tomates ; pour cela prendre 1 kg. de tomates bien mûres, 
les faire cuire 30 minutes dans un peu d’eau, les passer à 
travers un fin tamis de crin en les écrasant à l'aide d'un 
pilon et verser la purée ainsi obtenue dans la marmite. 
Abaisser le feu de manière que le bouillonnement se trans¬ 
forme en frémissement, laisser cuire 3 heures. Une demi- 
heure avant la fin de la cuisson, ajouter 4 ou 5 morceaux 
de sucre et le jus d’un citron. || Pour servir mettre dans la 
soupière des croûtons de pain grillé et frottés d'ail, ceci est 
facultatif. Verser dessus la soupe arec les légumes. Offrir 
du plnunt rouge à part. Les personnes qui aiment Je piment 
peuvent en frotter une parcelle sur leur cuiller ; cela suffit 
pour donner le goût de piment à toute l’assiettée de potage. 

Potage hygiénique.— Mettre dans une casserole une poi¬ 
gnée de lentilles lavées, une poignée de pois secs traités de 
même, une poignée de lèves non décortiquées, puis une livre 
de jarret de veau. Ajouter 2 litres d’eau froide. Cuire aussi 
lentement qu’un pot-au-feu pendant 7 heures après avoir 
ajouté au coure de la cuisson des carottes, un bouquet de 
cerfeuil et un peu de sel. 81 la cuisson a été bien menée, on 
doit obtenir un mélange ayant la consistance d'une gelée 
liquide ni trop claire ni trop épaisse. Passer ensuite le potage 
à la fine passoire au moyen du pilon de bois. 

Ce potage se recommande tout particulièrement aux jeunes 
mères dont les bébés ont besoin de nourriture substan¬ 
tielle et rafraîchissante sous un petit volume. 

POTAGES AUX LÉGUMES FRAIS. — Julienne. I! Prin¬ 
tanier. || Créai. || Aux carottes nouvelles. || Saint-Germain, li Crème 
potiron. || A la fécule de pomme de terre. || Au cerfeuil et purée 
de pommes de terre. || A l'oignon. || Aux tomates. I! Soupe aux 
choux. || Vu courent. |t A l'oseille. Il Au cresson. 

Julienne. — Prendre 3 ou 4 carottes, 3 ou 4 navets 
5 ou 6 poireaux, autant d’oignona et 1 cœur de céleri. Couper 
les oignons en minces tranches et les racines en minces filets 
à peu près de la longueur de 0 m. 02. Passer tous ces légumes 
au beurre pendant 10 minutes, en les remuant sans cesse, 
lorsqu’ils sont légèrement colorés, y mêler une poignée de 
laitue, autant d'oseille, moitié moins de feuilles de cerfeuil, 
et, si l'on veut, un petit morceau de sucre. Mouiller avec du 
bouillon en quantité suffisante, en ajoutant un peu de jus, 
si on peut, faire bouillir à petit feu pendant une heure ; 8 ou 
10 minutes avant de servir, ajouter, si la saison le permet, 
une cuillerée à bouche de petits pois et une quantité égale 
de pointes d'asperges blanchies à l’eau bouillante. Ce potage 
se sert avec ou sans croûtons. || La Julienne au maigre se 
prépare de la même manière, mais mouiller avec du bouillon 
maigre par exemple avec la cuisson de pois secs, ajouter 
un peu de purée de ces pois. 

Potage printanier. — On ne peut le bien préparer qu’à 
l’époque de8 légumes nouveaux. Tailler quelques carottes 
en tonne d’olives, quelques navets en forme de poires au 
moyen d’un emporte-pièce ; éplucher 12 petits oignons 
blancs, autant de haricots verts coupés en losanges, préparer 
à peu près la valeur de 2 cuillerées à bouche de petits pois 
et autant de pointes d'asperges. Blanchir chacun de scs 
légumes séparément dans de l'eau bouillante légèrement 
salée, pute les rafraîchir. Tenir tout prêt sur le feu et bouil- 
laut du consommé ou du bouillon amélioré avec un peu de 
jus ; y mettre d’abord les carottes et les navets, pour les 
faire cuire, puis les petits oignons et vers la fin de la cuisson 
les autres légumes, c'est-à-dire les haricots verts, petits pois 
et pointes d’asperges. Ce potage demande beaucoup de soin 
afin que chaque légume soit cuit à point et ne se transforme 
pas en purée. Servir sans pain. 

Potage a la turée de carottes ou a la Cbêci. — 
Excellent potage d’hiver et un des meilleurs potages de 
la cuisine française. Pour le préparer, choisir par exemple 
deux douzaines de carottes bien rouges et bien saines. Les 
nettoyer, enlever toute la partie rouge, la couper en lames 
minces comme des copeaux. Les mettre dans une casserole 
avec* un morceau de beurre fin, un peu de sucre en poudre, 
2 oignons, 2 navets, 1 bouquet de poireaux et de branches 
de céleri. Passer toutes ces racines dans le beurre sur un 
feu modéré en les remuant de temps en tempe avec une 
cuiller de bote et de manière qu'elles ne soient que très 
légèrement colorées. A ce moment, les mouiller avec du 
consommé ou du bouillon, les faire cuire doucement pen¬ 
dant une heure et demie, retirer le oignons, navets, poireaux 
et céleri pour ne laisser que les carottes, les égoutter dans 
une passoire et Ira passer à travers un tamis de crin ou 
une étamine. Mettre cette purée qui doit être tenue un peu 
claire, sur un feu ardent; dès qu'elle rat en ébullition, la 
I placer sur l'angle du fourneau pour l’écumer et la dégraisser 
I avec soin. Au moment de servir, verser cette purée dans 
| la soupière sur de3 croûtons de mie de pain coupés en petits 
I dés et frits de belle couleur dans le beurre. || Le potage à la 
Crée! se prépare également au riz en mêlant à la purée de 
carottes quand elle est écumée, à peu près 100 g. de riz 
I lavé, blanchi et cuit dans du bouillon ou du consommé. || 

I Procéder de la même manière pour les potages à la purée ; 

I à la d’Artois (purée de pois verts nouveaux) ; à la Bre- 
■ tonne (purée de navets) ; à la Chantilly (purée de len- 
i tilles); à la Condé (purée de haricots rouges); à la Cler¬ 
mont (purée de haricots blancs nouveaux). 

Potage aux carottes nouvelles. — Blanchir quelques 
carottes rouges dans l'eau bouillante pendant quelques 
minutes, Ira tourner ou les tailler en petits bâtonnets de 
G®,02 ou O®,03 de long, les rafraîchir, les passer ensuite 
au beurre avec un peu de sucre en poudre. Les égoutter] 
pour les faire cuire pendant une heure dans du consommé 
ou du bouillon dans lequel on ajoute un peu de jus. || 1*10- j 


céder de la même manière pour les potages aux légumes 
nouveaux : potage aux navets, blanchir les navets, Ira 
tailler, Ira passer au beurre ; potage aux poireaux, couper, 
blanchir et passer au beurre ; potage aux petits oignons 
blancs, éplucher et blanchir seulement ; potage aux petits 
pois, blanchir; potage aux jiointes d’asperges, blanchir ; potage 
aux laitues , blanchir les laitues, puis Ira mettre dans du 
consommé on du bouillon comme les autres légumes, ou bien 
encore les braiser, c'est-à-dire les cuire doucement à petit 
feu entre deux bardes de lard, et couvertes d'un rond de papier 
beurré ; avec poivre, sel, oignons, carottes, bouquet garni, 
un clou de girofle, une petite branche de thym et de 
laurier. A tous cra potages, on peut ajouter des croûtons 
de mie de pain taillés en petits dés et passés au beurre. 

Potage Saint-Germain. — Cuire à l'eau salée des petits 
pois verts frais : les passer au travers de la fine passoire 
après en avoir réservé quelques-uns entiers; si l'on trouve 
la purée un peu épaisse, l’éclaircir avec du bouillon. Ajouter 
un morceau de beurre frais. Ira petits pois mis de côté, puis 
de la peluche de cerfeuil, c’est-à-dire les feuilles seules du 
cerfeuil et non la moindre tige ; ces feuilles ne se hachent 
point. Mêler bien le tout et \erser le potage Saint-Germain 
sur des petits croûtons frits au beurre. 

Crème de potiron . — Choisir une befle tranche de potiron 
bien rouge; enlever la peau, Ira graines et Ira filaments et 
diviser le potiron en morceaux. Placer ceux-ci dans une 
casserole avec très peu d'eau : que le potiron baigne seule¬ 
ment. Saler et cuire pendant 15 à 20 minutes, puis passer 
à travers une passoire à trous moyens. Tenir la purée au 
chaud. Faire cuire d’autre part, du vermicelle, de la semoule 
ou du riz dans une casserole, et, quand la substance choisie 
est culte à point, la mêler à la purée de potiron. 

Potage a la fécule de tommes de terre — Délayer 
d’abord la fécule dans de l'eau froide ou du bouillon froid, 
puis la verser dans le liquide bouillant, en ayant soin de le 
remuer avec une cuiller, afin que la fécule ne forme pas de 
grumeaux. 10 minutes de cuisson suffisent. |i Procéder de 
la même manière pour les fécules des autres légumes, tels 
que pote, haricots, etc.... Tenir toujours ces potages plutôt 
un peu clairs que trop épate. 

Potage au cerfeuil et a la purée de pommes de terre. 
— Cuire des pommes de terre à l'eau légèrement salée, les 
passer à la fine passoire, éclaircir si cela rat nécessaire afin 
d'obtenir une très légère purée, ajouter un petit morceau de 
beurre, un peu de poivre. D'autre part, hacher finement 
une poignée de cerfeuil, et le mettre dans la soupière sur 
des croûtons de pain grillé. Délayer la purée de pommes de 
terre avec un jaune d’œuf et la verser dans la soupière sur 
le cerfeuil. Couvrir 3 minutes et servir. 

Potage a l’oignon. — Hacher menu 12 oignons moyens, 
faire fondre et jaunir dans une casserole 200 gr. de beurre 
frais ou de la graisse de pot-au-feu, y jeter Ira oignons hachés, 
lorsque Ira oignons commencent à roussir, ajouter une cuillerée 
à bouche de farine afin de former un roux, mouiller avec 
du bouillon ou de l'eau, assaisonner de poivre et de sel, 
ajouter une petite pincée de sucre. Laisser bouillir 5 minutes, 
passer la soupe, la tremper avec des rondelles de flûte. 
Offrir si l’on veut du fromage de gruyère rftpé, mélangé de 
parmesan. 

Potage aux tomates. — Mettre 5 belles tomates mûres 
épluchées et épéplnées dans 1 litre et demi d'eau salée. 

2 grosses pommes de terre, 1 morceau de pain, 1 oignon 
et une petite feuille de laurier ; cuire pendant une heure, puis 
passer. Joindre à ce moment du beurre ou du Liebig, servir 
avec des croûtons. On peut les remplacer par des moules 
sautées à l'avance ; on en compte 6 ou 7 par personne. 

Soupe aux choux. — Mettre dans une marmite 3 litres, 
d’eau, une demi-livre de lard de poitrine, trois quarts ou une 
livre de palette de porc salé, une demi-livre d'épaule de mouton 
(facultatif) avoir soin de rincer légèrement la palette de 
porc à cause de son goût trop prononcé, pas de sel, Ira viandes 
étant salées. Faire bouillir comme pour le pot-au-feu, écumcr 
soigneusement, ajouter des carottes, des navets, des poi¬ 
reaux, un peu de panais et une petite branche de céleri. On 
peut ajouter un peu de graisse de volaille ou de rôti. Laisser 
cuire 2 heures. Ajouter un chou bien blanc soigneusement 
lavé et coupé en 4. Laisser cuire une heure ; ajouter des pommes 
de terre et une demi-heure avant de servir, ajouter deux 
saucisses. Il faut compter 4 heures rfe cuisson pour avoir 
une bonne soupe aux choux. Le bouillon se sert seul, versé 
sur des tranches minces de pain grillé, et les viandes et les 
légumes se servent à part. 

Potage du couvent. — Excellent potage maigre des plus 
appétissants, qui donne l’illusion du bouillon gras, grâce à 
la saveur des légumes qui le composent. Prendre de tous 
les légumes qui font partie de l'habituel pot-au-feu, mais en 
plus forte quantité, c’est-à-dire * carottes et navets, poids 
égal, peu de panais, pas mal de céleri, d'autres encore, un 
oignon piqué de clous de girofle, des haricots de Soissons ; 
un demi-litre de haricots pour 2 litres d'eau. Du sel. Cuire, 
après avoir divisé les carottes et les navets en quatre, jusqu’à 
ce que les haricots s’écrasent facilement. Jeter le tout au- 
dessus d’une passoire, recueillir le bouillon seul et y cuire 
du tapioca. Lorsque celui-ci rat à point, ajouter gros comme 
un œuf de beurre, laisser fondre, sans faire bouillir, puis 
verser le potage dans la soupière après l’avoir légèrement 
coloré. Les haricots s'utilisent en salade ou au beurre. 

Potage a L'OSEILLE. — Mettre dans une casserole gros 
comme un petit œuf de beurre frais ; le laisser jaunir. Ajouter 
alors une poignée d'oseille et autant de cerfeuil finement haché, 
faire fondre le tout dans le beurre, en tournant avec une 
cuillère. Quand l’oseille et le cerfeuil sont cuits, mouiller 
avec l’eau nécessaire pour préparer le potage et du sel. Cuire 
encore pendant 15 minutes. |, Tremper le potage avec des 
tranches de pain grillées et le verser dans la soupière où, 
au préalable, on a déposé des jaunes d'œufs délayés avec 
un peu de lait froid. 

Potage au cresson. — Choisir une botte de cresson qu’il 
faut harher très fin après avoir enlevé les grosses queues 
souvent filandreuses ; retirer aussi avec soin Ira barbes 
blanches des tiges. Ceci fait, mettre revenir du beurre dans 
une casserole ; joindre le cresson haché et cuire pendant 
une demi-heure. Prendre quelques pommes de terre, un mor¬ 
ceau de pain, la quantité d’eau voulue pour préparer le 
potage, et du sel ; verser le tout dans le cresson. Continuer 
à cuire, pute passer en purée. Servir des petits croûtons 
coupés en dés et passés au beurre dans la soupière. 

POTAGES AUX LÉGUMES SECS. — Potage a la 
purée de lentilles. — Mettre des lentilles dans de l’eau 
froide avec du sel et les cuire; les passer au tamis ou dans une 


fine passoire. Placer du beurre frais dans une autre casserole, 
lefaire bouillir lentement, joindre la purée de lentilles, a jouter 
du bouillon de cuisson si c'est trop épate, laisser mijoter 
pendant quelques minutes et verser dans la soupière sur 
de petits croûtons. 81 on préfère ne pas passer les lentilles, 
on les sert dans leur bouillon de cuisson additionnées de 
beurre frais. Dans ce cas, on trempe seulement le potage avec 
des tranches de pain. Il rat excellent de Joindre au potagt- 
à la purée de lentilles de l'oseille cuite elle-même en purée ; 
ceci au moment de servir le potage. || Les autres potages 
aux légumes secs, pote, haricots, se préparent tous comme 
le potage À la purée de lentilles, mais on n ajoute pas d'oseille. 
Dans le potage à la purée de pois, on met parfois du riz ; 
celui-ci se cuit à l’eau au préalable. 

POTAGE AU LAIT. — Velours. — Prendre de la Heur de 
riz, la délayer avec un peu de lait froid. Une sorte de crème 
obtenue, verser par-dessus le lait nécessaire au potage 
qu’on a pris soin de faire bouillir ; il faut tourner toujours. 
Remettre le tout sur le feu pendant environ 20 minutes 
encore sans cesser de tourner, afin que cela ne prenne pas 
au fond. Ce potage se sale ou se sucre à volonté. 

Vermicelle au lait. — Jeter dans du lait bouillant 
1 cuillerée de vermicelle par personne. Laisser cuire 10 à 
15 minutes suivant la grosseur du vermicelle, surveiller 
la cuteson, joindre un peu de 1)601X6 très frais pendant la 
cuisson. Saler ou sucrer.81 I on sucre, ne pas mettre de beurre. 

PANADE.— Griller du pain; 1! en faut environ 100 gr. 
pour quatre personnes. Lorsqu’il rat bien doré, le mettre 
cuire à l'eau froide. Laisser cuire à petit feu une heure 
au moins. Lorsque la cuteson est achevée, passer la panade 
à travers une passoire à gros trous, la lier avec un jaune 
d’œuf, ajouter un peu de beurre frais avant de servir. 

POTAGES AUX POISSONS ET AUX CRUSTACÉS. — 
Au pois8on. || Bisque. || Bouillabaisse. || Bouillabaisse d la 
parisienne. Il 

Potage au poisson. — Ecailler, vider et laver un petit 
brochet, une tanche, une carpe, et une anguille moyenne. Ira 
couper par tronçons saupoudrés d'un peu de sel et Ira laisser 
une heure dans cet assaisonnement. Les passer ensuite à 
l’eau froide, les égoutter sur un linge et les mettre dans 
une casserole avec 2 carottes, 2 oignons, 1 bouquet de persil, 
un peu de laurier, de basilic et de thym, 2 clous de girofle, 
une gousse d’ail, une pincée de poivre, un verre de vin blanc 
sec et de l'eau en quantité suffisante. Laisser bouillir dou¬ 
cement le tout sur un feu modéré pendant une demi-heure. 

A ce moment, retirer le poisson de la casserole, le mettre 
dans la soupière avec des tranches de pain légèrement grati¬ 
nées ; passer la cuteson par l’étamine, la remettre un moment 
sur le feu et la verser bouillante dans la soupière. On peut 
remplacer le pain, par des racines émincées en rondelles, telles 
que carottes, navets, poireaux ou céleri, que l’on taille en 
bâtonnets. On peut aussi le préparer au gras en le mouillant 
avec du bouillon. 

Bisque. — Prendre et laver une douzaine d'écrevisses 
(enlever la nageoire du milieu de la queue, celle à laquelle 
adhère le petit boyau noir amer) ; les cuire dans l’eau. 
Assaisonner de sel, de poivre, de thym, de deux feuilles de 
laurier, d’une carotte et d’un oignon. Ceci fait, retirer et 
réserver la chair des pattes et de la queue et broyer tout le 
reste dans un mortier de façon à former une pâte en y ajou¬ 
tant un peu plus d’un quart de beurre. Placer alors cette 
pâte avec une petite quantité de vin blanc dans une casse¬ 
role, porter à ébullition et. passer ensuite nu tamis en pres¬ 
sant un peu de façon que tout passe Remettre alors le coulis 
sur le feu avec quelques croûtes de pain ; quand celles-ci 
Bont cuites, les écraser. Il reste seulement à faire bouillir 
cette purée en l’éclaircissant si c’est nécessaire avec du 
court-bouillon dans lequel ont cuit les écrevisses. Dresser 
des petits croûtons frits dans la soupière et servir Ira queues 
et les pattes épluchées après Ira avoir chauffées légèrement 
dans une petite quantité de bisque. 

Bouillabaisse. — Ce potage provençal ne peut être 
exécuté dans toute sa perfection qu’au bord de la mer à 
cause de la variété des poissons nécessaires et aussi de l'ex¬ 
trême fraîcheur qu’ils doivent avoir. Parmi Ira principales 
espèces de poisson qu’on emploie, la sole, le turbot, le merlan, 
le rouget, la dorade, le mulet, le bar, constituent le fond 
du potage ; Ira autres, comme le baudreuil, le grondin, ira 
rascasses, Ira gallnettes, les langoustes. Ira écrevisses sont 
destiné» surtout à fournir une bonne essence. Il Pour pré¬ 
parer une bouillabaisse pour 10 à 12 personncs.il faut pren¬ 
dre : 8 ou lu tronçons de moyens merlans, 4 tranches de 
mulet ou de dorade, une moyenne sole coupée en tronçons. 
3 ou 4 tronçons de turbot moyen ou 3 ou 4 rougets coupés 
en morceaux ; en outre quelques tranches de baudreuil, 
2 ou 4 rascasses, 2 petites langoustes, parées et coupées 
en deux par le milieu, quelques écrevisses. On doit faire 
cuire le poisson dans une casserole plus large que haute, et 
de préférence employer une casserole de fer battu. Un poêlon 
convient bien. Mettre d’abord dans le poêlon ou la casserole 
2 gros oignons émincés, et Ira faire revenir sur un feu vif. 
avec 1 décilitre d'huile d'olives. Lorsqu'ils sont un peu colorés, 
y placer le poisson coupé par morceaux, et baigné dans 
une quantité d'eau tiède suffisante pour qu’il en soit couvert ; 
y ajouter 2 blancs de poireaux hachés, une feuille de laurier, 
la chair d’un demi-citron sans pépins et sans peau, celle 
de 2 petites tomates pelées, égrenées et coupées en dés. 
1 verre de vin blanc sec et léger, 4 gousses d'ail, quelques 
grains de poivre et le sel nécessaire. Augmenter le feu de 
manière que la casserole se trouve enveloppée de flammes,et 
lorsque l’ébullition rat en pleine activité, laisser cuire vio¬ 
lemment pendant 12 ou 15 minutes. Après ce tempe, le 
bouillon doit se trouver réduit d'un tiers légèrement lié et 
succulent. Y ajouter un peu de safran et une cuillerée de 
persil fincmcbt haché: laisser bouillir quelques instants et 
retirer la casserole du feu. Pendant la cuisson, préparer un 
certain nombre de minces tranches de pain coupées dans un 
pain long et auxquelles on aura conservé la croûte tout 
autour : disposer cra tranches de pain dans une soupière, 
verser dessus le fond du potage de manière qu elles soient 
bien imbibées. Servir à part sur un plat les plus jolies tranches 
de poisson entourées des ingrédients qui ont servi d'assai¬ 
sonnement (le laurier, l'ail, le citron et le poivre exceptés). 

Bouillabaisse a la parisienne. — Les poissons qu’il 
convient le mieux d’employer sont : le brochet, l’aigrefin, 
le petit turbot, la sole, le grondin, la lotte, la carpe, 
1» tanche, la perche. Ira écrevisses et Ira homards, cra der¬ 
niers coupés en tronçons et ira autres en morceaux. Préparer 
un bouillon simple avec Ira têtes, Ira arêtes, et Ira menus 
morceaux des poissons ; puis, lorsque Ira tronçons de ceux- 
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ci ont été placés sur les oignons légèrement colorés, les 
couvrir de ce bouillon, et, pour le reste de l'opération, pro¬ 
céder comme pour la bouillabaisse. 

POTAGES AU GIBIER. — Bouillon de çibier. Il Bouillon 
de perdreaux. I 1 Potage aux cailles. || Potage Saint-Hubert . || 
Potage au chasseur. 

Bouillon de gibier. — Placer dans ia marmite & 
pot-au-feu des cailles, des alouettes, des grives et un ramier 
après les avoir plumés et vidés, puis des tranches de lard 
de poitrine, du sel et quelques clous de girofle. Laisser cuire 
pendant 4 heures. Enlever alors les oiseaux et les ranger 
dans un plat après les avoir arrosés d'un peu de bouillon de 
cuisson ; il faut qu’ils baignent dans le liquide. Tenir le plat 
au chaud. Joindre au bouillon un peu de muscade et du 
poivre et le faire réduire pendant une demi-heure. Servir dans 
la soupière avec des rondelles de llûte, les petits oiseaux 
offerts à côté dans le plat où ils sont posés, en même temps 
que le potage. 

Bouillon de perdreaux. — Si on craint que les per¬ 
dreaux trop dure ne rôtissent mal. on peut les employer à pré¬ 
parer un potage succulent. Mettre bouillir lentement 3 per¬ 
dreaux pendant 4 heures dans 2 litres d'eau ; joindre les 
légumes habituels du pot-au-feu et un morceau de jarret 
de veau. Passer, la cuisson achevée, le bouillon de perdreaux 
à travers la passoire à bouillon et servir le potage avec du 
tapioca ou des pâtes d'Italie ; ou plus simplement avec des 
tranches de pain. 

Potage aux cailles. — Vider des cailles après les avoir 
plumées, les flamber, puis les mettre cuire dans de l'excel¬ 
lent bouillon ; compter un oiseau par personne. Lorsqu'on 
juge les cailles cuites sans l'être pourtant trop, on les place 
dans la soupière sur des tranches de pain et on verse le 
bouillon par-dessus. 

Potage Saint-Hubert. — Réserver les restes, non pré¬ 
sentables aux repas, de perdreaux, de faisan, et de lièvre. 
Retirer soigneusement les parties dures et la peau et piler 
la chair ; pour 300 gr. de chair, employer 3 jaunes d'œufs 
et un peu de crème douce, assaisonner et mélanger le tout. 
Une pâte très homogène obtenue, placer l'appareil dans un 
moule et faire prendre très doucement au bain-marie ; laisser 
refroidir ensuite. Couper des tranches de cette sorte de pâté 
de gibier, les mettre dans la soupière et verser du consommé 
par-dessus. 

Potage au chasseur. — Faire une soupe aux choux 
dans laquelle on ajoute à mi-cuisson un lapin de garenne 
coupé en morceaux. 

SOUPE A LA BIÈRE. — Faire bouillir 1 litre de bière avec 
100 gr. de sucre. Ajouter à ce mélange 4 ou 5 Jaunes d’œufs 
bien délayés et 1 décilitre de crème aigre, le passer sur 
l'étamine et le verser dans la soupière sur des tranches de 
pain grillées. Autre manière de préparer ce potage : faire 
bouillir la bière avec le sucre, et y ajouter au moment de 
le servir une liaison de jaunes d’œufs et de lait bouillant dans 
lequel on aura fait infuser de la cannelle. 

POTASSE. — La cendre des végétaux donne de la potasse 
par la lessh ation ; rassembler, sur une aire bien battue, des 
herbes, fougères, bruyères, chardons, brindilles, etc., les 
brûler et en ramasser les cendres dans des tonneaux. Passer 
de l'eau à plusieurs reprises sur ces cendres pour les bien 
laver et faire évaporer cette eau dans une chaudière. Quand 
le dépôt qui se fait au fond devient mobile au contact de 
l’instrument qui le remue, on le met en barils : c’est de la 
potasse non épurée mais qui peut servir au détachage et au 
lessivage du linge en la proportionnant avec soin. 

POTION (MÊD. PUAT). — Mélange de médicaments dissous 
dans du liquide plus ou moins sirupeux, en général à base 
de sirop de sucre ou de sirop de tolu ou de sirop d’écorces 
d’oranges amères. 

Potion de Rivière. — Contre les vomissements. Deux fla¬ 
cons : un flacon n° 1 contenant du bicarbonate de soude 
et un flacon n° 2 contenant de l’acide citrique qui, en pré 
sence du précédent, dégage de l’acide carbonique gazeux 
calmant. On prend une cuillerée de chacun en même temps. 

Potion de Todd. — Stimulant à base d'alcool. 

POTIRON ( CÜIS.). — POTIRON AU GRATIN. — Prendre 
un potiron bien mûr et pas filandreux, en couper une tranche, 
la peler, la diviser en morceaux, qu’on fait cuire 
dans l’eau bouillante salée (Us doivent baigner complè¬ 
tement dans l’eau). Quand ils sont bien attendris, et 
que la pulpe s'écrase sous le doigt, les retirer de l’eau 
au passe-purée. Recueillir la purée dans une casserole, y faire 
fondre une cuillerée de beurre frais (pour 1 livre de purée 
environ); ensuite casser deux œufs entiers dans un bol, le* 
battre et les mélanger avec quelques cuillerées de lait chaud ; 
quand le mélange est parfait, le passer au travers d’une 
passoire sur la purée de potiron, battre le tout ensemble, 
mettre dans un plat gratin, et faire cuire une demi-heure, 
dans un four à bonne chaleur, ou au bain-marie, si on n'a 
pas de four. Si on emploie le bain-marie, il faut mettre sur 
le plat un couvercle de tôle, chargé de braise allumée, afin 
de hâter la cuisson. La cuisson au bain-marie exige presque 
le double de temps que la cuisson au four. I| Le gratin de 
potiron peut se faire avec du sucre, comme entremets 
dans ce cas, il ne faut pas mettre de sel dans l’eau où on le 
fait cuire et on doit sucrer et aromatiser la purée en y ajou¬ 
tant les œufs. 

CHOUCROUTE DE POTIRON. — Diviser le potiron en 
plusieurs parties pour enlever les filaments, les pépins et 
l'écorce, couper la chair en lanières, les arranger dans des 
pots de grès par couches successives, saupoudrées & mesure 
de sel de cuisine, et entremêlées de baies de genièvre et de 
baies de poivre noir. Mettre les pots dans la cave et au bout 
de quelques semaines on peut s’en servir ; la choucroute de 
potiron a les mêmes qualités que la choucroute et s’apprête 
de la même façon. 

CONFITURE. — Choisir du potiron bien mûr et nulle¬ 
ment filandreux, de préférence du giraumont. Enlever écorce 
et pépins. Couper par morceaux et faire bouillir 10 minutes 
A grande eau. Retirer de l’eau et mettre quantité égale de 
sucre. Faire bouillir 40 minutes en remuant sans cesse. 
Ajouter alors, pour dix livres fruits et sucre, une gousse de 
vanille et 100 grammes écorce de citron coupée très menu. 
Laisser cuire encore une bonne demi-heure. Oter du feu, dès 
la marmelade bien cuite, et verser dans les pots. Avant, de 
couvrir, verser sur chaque pot une petite cuillère de kirsch. 

POTT (MAL DE) {MÉD. PR A T.). — Tuberculose de la 
colonne vertébrale pouvant s’accompagner d'abcès froids 
et de paralysie. 

On constat? au début une douleur ressemblant à un 
rhumatisme à la nuque, au cou, dans l’épaule, dans le dos. 
dans un espace intercostal, dans les reins ou dans le bassin, 


pouvant s’irradier dans un membre, cette douleur spon¬ 
tanée s'aggrave pendant la marche ou la station debout, 
pour s'apaiser quand le malade se couche. La pression ou 
la percussion des saillies des vertèbres, en arrière, sur la 
ligne médiane, dans la région douloureuse, détermine une 
sensibilité très vive au point où siège le mal ; une pesée 
sur les deux épaules ou sur la tête peut aussi provoquer une 
vive douleur. 

Les mouvements de la colonne vertébrale et principale¬ 
ment la flexion du corps en avant sont gênés, douloureux : 
quand le mal siège à la nuque, la tête est immobile, ne peut 
être fléchie ni tournée, l'attitude est guindée etpeut'faire 
croire à un torticolis. 

Il faut consulter le médecin qui seul peut assurer le dia¬ 
gnostic. No pas attendre que la maladie évolue, car des 
désordres plus graves peuvent survenir : déformation de 
la colonne vertébrale (bosse) ; abcès froids du cou, des 
parois thoraciques, des flancs, du bassin, des aines ; enfin, 
paralysie des membres inférieure, quelquefois des quatre 
membres (Mal de Pott de la nuque), et complications fatales 
qui peuvent résulter de l'ouverture et de l’infection d’un 
abcès. 

Chez les enfants, la gibbosité peut apparaître de très 
bonne heure et être le premier signe de la maladie. 

Le traitement sera long : 3, 4 et 0 ans sont souvent néces¬ 
saires pour que la guérison soit complète. L’air, la lumière, 
la bonne alimentation ont une importance considérable. 

J-a région malade sera immobilisée dans un appareil, d’abord 
en conservant la position couchée, plus tard par un corset 
plâtré ou un collier rigide qui permettront la station verti¬ 
cale et la marche. Dans tous les cas, le malade devra rester 
sous la surveillance du médecin en raison des complications 
toujours possibles. Pour certains ras, opération chirurgicale. 
Prévoir la coexistence possible de la tuberculose pulmo¬ 
naire. 

Pour éviter le mal de Pott : Bonne hygiène, alimen¬ 
tation substantielle, toniques et fortifiants (huile de foie de 
morue, cacodylate de soude, glycéro-phosphate de chaux). 
La contagion est possible dans le cas de foyers ouverts, 
par le pus des abcès, il faudra dans ce cas détruire par le feu 
les objets de pansement souillés, et se désinfecter soigneuse¬ 
ment les mains après chaque contact. 

POl'CE (LUXATION DU) {MÉD. P RA T.). — Le pouce est 
rabattu vers le dos de la main à la suite d’un effort vio¬ 
lent. 

On constate, outre la déformation, une douleur vive 
et l’immobilisation de la jointure. 

Il faut se garder d'opérer une réduction rapide en tirant 
fortement sur l’extrémité du pouce, car on risquerait ainsi 
d’amener une complication, qui non seulement empêcherait 
la réduction immédiate, mas la rendrait ensuite fort difficile 
au médecin lui-même. 

Procéder comme suit : saisir la phalange du pouce luxé 
à pleine main, et le plus près possible de sa base luxée, la 
renverser vers le dos de la main comme si l’on voulait exa¬ 
gérer la luxation, en même temps qu’on appuie cette base 
vers le métacarpien et qu'on la pousse vers l’extrémité de 
cet os où elle doit venir se réarticuler, c’est alors seulement 
qu’on imprimera à la phalange un mouvement de bascule 
pour lui faire reprendre sa position normale. 

SI la manœuvre, qui ne s'accomplit pas sans douleur, 
restait infructueuse, ne pas insister et avoir recoure au 
médecin. 

POUDRES ET SALPETRES (SERVICE DES) {ARMÉE). — 
Chargé de la fablication des poudres et autres substances 
explosives. Est confié à des ingénieurs des Poudres et Sal- 
jtétres recrutés : 4;5 parmi les élèves ingénieurs sortant de 
Polytechnique : 1/6 parmi les agents techniques des Poudres 
et Salpêtres. Les agente et sous-agents techniques se recru¬ 
tent, soit parmi les anciens militaires, au titre des emplois 
réservés, soit parmi des candidats au titre civil remplissant 
les conditions exigées. 

POULAILLER. — Logement des volailles et spécialement 
des poules. 

Exposition. — Midi ou Est à l’abri des vents froids du 
nord et humides de l'Ouest. Choisir pour l'établir un terrain 



libre contre un mur ou à l’abri d’un beau bouquet 
d'arbres 

Sol. — Faire le sol en terre battue à laquelle on incorpore 
un tiers de chaux. Il doit être uni, ferme et sec sans cre¬ 
vasses et dominer de 0 m. 20 environ le terrain extérieur. 

Construction. — En bois, briques ou pierres, suivant 
l’argent qu’on y peut employer. Comme couverture : tuile 
ou bois recouvert de papier goudronné. 

Dimensions. — Hauteur minimum : 2 m. ; surface : 
Ont. 25 carrés pnr poule, plus la place des pondoirs et de 
l'échelle donnant accès aux perchoirs. Eclairage sur une 
seule face : midi ou est. par : une porte large au moins de 
0m.80 et une ouverture fabriquée dans la partie supérieure 
du devant du poulailler et de 0m.50 de haut et presque 
aussi longue que le poulailler lui-même. Grillager cette 
baie et la munir d'un panneau mobile en bois plein pour 
permettre de bien clore pendant les temps froids. Placer 


les perchoire sur le même plan à 0m.80 du sol et disposer 
les pondoirs sur un ou deux rangs et sur un seul côté par 
exemple à droite de la porte. 

Une fois le poulailler terminé, le peindre au carbonyl, 
exception faite des pondoirs (ce produit très odorant donne¬ 
rait un goût désagréable aux œufs). Le goudron, la peinture 
à l’huile peuvent remplacer le carbonyl, ils donnent une 
grosse résistance au bois. 

Batiments inoccupés. — Une écurie, une vieille grange, 
une étable font d’excellents poulaillers. Les aménager 
comme un poulailler ordinaire et suivant les indications 
qui précèdent. 

Sortes de poulaillers : On peut en envisager trois : 
1° Le poulailler pratique de ferme ou de petit ménage-, 
2® celui d'aviculteur amateur et 3® celui d'aviculteur i>rotes- 
sionnel. Ils ne se différencient que par la grandeur et V élé¬ 
gance. 

Poulailler roulant. — Il peut produire une économie 
sérieuse au fermier ou à l'aviculteur ayant des champs de 
grain. Il se compose d’une cabane en bois plus ou moins 
grande, suivant le nombre de poules & loger, montée sur 
roues et munie de brancards. L’aménagement, la forme et 
la construction de cette cabane est la même que pour un 
poulailler ordinaire, mais le fait d’être montée sur roues 
permet de le faire transporter à l'aide d’un cheval ou d'un 
Ane, dans les champs. La récolte enlevée, 15, 20, 30 poules 
sont ainsi logées et le tout est véhiculé danB le terrain 
libre choisi par l’éleveur. Les volailles vivent alors de grains 
perdus, ce qui constitue un bénéfice net pour l'éleveur. C© 
système est fortement à recommander. 

Tenue. — Nettoyer le poulailler tous les jours et le désin- 



fecter trois ou quatre fols par an. Pour cela laver l'inté¬ 
rieur avec de l’eau bouillante contenant 10 p. 100 de sulfate 
de cuivre. Laisser sécher puis fermer hermétiquement toutes 
les ouvertures après avoir déposé à l’intérieur une vieille 
marmite en fer contenant environ 300 gr. de soufre enflammé 
par mètre cube d’air à désinfecter. laisser 6 à 7 heures ; 
ouvrir et ne laisser pénétrer les volailles dans leur logement 
qu'après une aération de 5 & 6 heures. 

FOULARDE (AVICüLT.). — Poule engraissée qui n’a pas 
pondu. Toutefois il arrive souvent que des poules ayant 
déjà donné des œufs sont engraissées et vendues comme 
poulardes. La poularde est en quelque sorte le pendant 
du chapon. 

POULE (A VICVLT). — I. Généralités. — II. Races de 
produit. — III. Races de fantaisie. — IV. Choix d’une 
race. 

I. GÉNÉRALITÉS. — Femelle de certains gallinacés : 
perdrix, faisan, coq domestique. La poule (femelle du coq) 
est chez toutes les races, plus petite de taille et plu9 sobre 
de plumage que le mâle ; les ornements (crête, barbillons, 
oreillons et queue) sont moins développés. 

La poule domestique étant surtout intéressante comme 
pondeuse, choisir des femelles qui. en plus des qualités de leur 
race, présentent les caractères suivants: 1° Crête et bar¬ 
billons bien développés ; 2° abdomen très ample ; 3° fiente 
contenant une grande quantité de matière blanchâtre ; 
4® têt© ornée d’une huppe quand la race le comporte. 

Nous distinguerons deux grandes catégories : races de 
produit, races de fantaisie. 

II. RACES DE PRODUIT. — Deux groupes : 1® pour 
la ponte ; 2® pour la ponte et la chair. 

Race pour la ponte. — Leghorn. — Originaire d'iialie, 
belle race rustique et de taille moyenne : la chair est ordi¬ 
naire. Il y a trois variétés de Leghorn : noire, blanche et dorée. 
Les deux dernières sont les plus estimées. La poule, dont 
la crête est pendante, est excellente pondeuse, Jusqu'à 
180 œufs par an. Le coq a la crête simple, les oreillons cou¬ 
leur soufre, les pattes nues, jaunes et portant 4 doigts. 
Les faucilles sont très développées. || Andalou se. — Elle 
ressemble en plus fort à la Leghorn. Elle craint le froid et 
l’humidité. La chair est ordinaire. La poule est bonne 
pondeuse (160 œufs environ par an). Le plumage est maillé 
gris clair. Les tarses et les doigts sont gris bleu, le bec brun 
clair et la crête pendante. Le coq a le camall, le dos et les 
lancettes noires. La queue est d'un bleu ardoisé avec taches 
brunes et le plastron gris avec plumes maillées. I! Espagnole. 
— Plus forte que la précédente. Elle craint l’humidité et 
le froid. Chair très ordinaire. Le plumage est noir chez les 
deux sexes. Des joues blanches et développées sont la caracté¬ 
ristique de cette race. La poule est bonne pondeuse : 160 œufs 
de 75 gr. environ par an. Il Campine. — De taille moyenne 
plutôt forte. Chair très délicate. La queue est bien déve¬ 
loppée chez les deux sexes. Le coq a le camall blanc. Les lan¬ 
cettes sont marquées de gris. Les grandes et les petites fau¬ 
cilles sont noires. Ces dernières sont frangées de blanc. La 
poule a le cainail blanc. Elle pond 170 œufs par an. Ham¬ 
bourg. — Une des plus jolies races qui existent. Elle est 
petite et chaque plume est terminée par une tache foncée 
ronde, dont la couleur est distincte pour chaque variété. 
Le coq a la crête charnue, épaisse, en forme de plateau 
dont la surface est hérissée de petits monticules. La poule 
a la crête plus petite. Elle est bonne pondeuse : 160 œufs 
par an au minimum. Il existe une variété crayonnée où 
les taches sont remplacées par des barres transversales. || 
Rraekel. — Ressemble en tous points à la Hambourg 
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rencontre souvent en captivité. Taille: Om.45. Couleur: 
bleu ardoise avec intensité plus grande sur les côtés de la 
tête et sur le devant du cou. Se trouve dans le Midi de la 
France et surtout en Algérie. 

Elevage. — Très familière, elle s'accommode fort bien 
de la vie de volière, même prise adulte. Elle mange des in¬ 
sectes, des débris de viande, du pain, des verdures et du 
grain. Sa place est dans un jardin, un enclos, dans un parc. 
Si le lieu lui convient, il peut arriver qu’elle fasse une couvée 
au mois de mai de 3 à 5 œufs. L’hiver, elle craint un peu le froid. 

POULET (CUIS.). — Généralités. || Poule au pot. || Poularde 
au gros sel ; au consommé ; rôtie -, revenue ; d la financière; 
farcie d la gelée ; truffée. I! Poulet à la française , en fricassée, 
sauté d la m areu go, en chaud-froid, au kari, d l’estragon, au 
jus, d la Montmorency, à la tartare. || Chapon poêlé. || Restes 
de volailles cuites, V. RESTES DE VOLAILLES. 

GÉNÉRALITÉS. — Les meilleures volailles sont celles 
du Mans, de Houdan, de Crèvecœur et de la Bresse. Cette 
dernière espèce ne se trouve en abondance que dans le 
pays d’origine ou aux environs de Lyon : le poulet de Crève¬ 
cteur est acclimaté dans presque toute la France. Il a le 
plumage noir, les pattes luisantes et noires, la tète coiffée 
d’un bouquet de plumes noires et la crête divisée en forme 
de cornes. Sa chair est blanche et fine. 

Choisir un poulet qui soit lourd à la main ; s’assurer en 
souillant entre les plumes du ventre et du dos que la peau 
est blanche et fine. Les pattes grosses et brillantes indiquent 
la jeunesse de la bête. Avant de tuer le poulet, il faut le 
faire reposer afin que la chair soit plus blanche. 

Four saigner les volailles, enfoncer un couteau très affilé 
derrière l’oreille ; ou bien, ouvrir le bec, le maintenir ouvert 
avec les doigts de la main gauche en immobilisant la bête 
sous le bras gauche, ensuite trancher le dessous de la langue 
avec des ciseaux très coupants. Dans les deux cas, il faut 
soutenir la tête en l'air, jusqu'à ce que le sang ait fini de 
couler. 

Lorsque la bête est morte, Il faut la plumer encore chaude, 
et, si on désire la conserver deux ou trois jours, il faut sans 
Couvrir en retirer les intestins. Pour cela, avec des ciseaux 
fins,détacher l’extrémité de l’intestin. Ensuite, prendre entre 
le pouce et l'index de la main droite ce bout d'intestin 
(qu’on tient avec un linge sec pour qu'il ne glisse pas entre 
les doigts) et le retirer doucement de l’intérieur. Lorsque ar¬ 
rive l'autre bout de l’intestin, ralentir cette sorte de déri¬ 
dage, et arracher le dernier morceau. Essuyer alors l’inté¬ 
rieur immédiat de la volaille et y introduire quelques chif¬ 
fons de papier blanc froissé, afin de boucher l’entrée à l’air. 
Fendre ensuite la peau du cou par derrière pour enlever le 
jabot. La bête ainsi pré parée peut, suivant la saison, attendre 
de deux à huit jours pendue dans un bon garde-manger, 
enveloppée de papier blanc. Ne jamais l’oublier sur une 
assiette, ni sur une tablette quelconque. 

Le jour où l’on veut la faire cuire, commencer par la 
flamber ; pour cela, verser une cuillerée d’alcool au fond 
d’une assiette, y mettre le feu et présenter & cette flamme 
tous les côtés de la volaille, de façon qu’il ne reste sur 
la peau aucune bribe de plume ou de poil. Essuyer la volaille 
avec un linge fin, et achever de la vider ainsi qu'il suit 
faire une incision entre la cuisse gauche et le ventre, Intro¬ 
duire le pouce et l’Index de la main droite dans l’intérieur de 
la volaille, avec ces deux doigts détacher le foie, le cœur et 
le gésier, qui sont légèrement adhérents aux os du dos, 
amener ces organes vers l'ouverture et les retirer avec pré¬ 
caution, afin que la vésicule du fiel ne soit pas ouverte. 
Cette petite vésicule verte est attachée au foie: pour l’en¬ 
lever c« uper la partie du foie qui l’entoure immédiatement. 

La moindre parcelle de fiel oubliée à l’intérieur d'une 
volaille lui communique une amertume absolument nauséa¬ 
bonde ; aussi lorsque cet accident arrive, il faut laver l'in¬ 
térieur d’abord avec de l’eau salée, ensuite avec du cognac, 
et essuyer parfaitement avec un linge. 

Essuyer l’intérieur de la volaille, y semer un peu de sel 
fin, y replacer l(- foie. le gésier et le cœur, ou une farce, ou 
des truffes et fermer l’ouverture par quelques points. Si la 
bête est farcie, hacher le foie avec la farce et supprimer le 
cœur et le gésier. 

Par la fente qui a été faite derrière le cou, retirer le tube 
annelé qui va du bec à l’estomac. Recoudre ensuite la fente 
du cou, ou bien si on veut, servir la volaille sans la tête, 
couper le cou à la hauteur des épaules et renverser sur le dos 
un morceau de peau et la coudre par deux pointa. Reste 
encore à brider et trousser la volaille- 

Étendre un linge blanc sur In table, et déposer la bête sur 
le dos, la tête à gauche, b s pattes à droite de la personne qui 
opère. Avec la main gauche, soulever et renverser sur le 
pouce les deux pattes, pendant que de la main droite on 
introduit dans la jointure des cuisses une longue aiguille 
enfilée de fil d’office. Cette aiguille entrée par la cuisse droite, 
ressort par la cuisse gauche. Retourner la volaille sur le 
ventre et attacher les deux bouts de la ficelle, sur le dos, par 
un nœud solide. Retourner les ailes dont on a enlevé les 
ailerons, ou première jointure, les assujettir sur le dos en 
enfonçant l’aiguille de l’une à l’autre et attacher de nou¬ 
veau la ficelle. Ce dernier point assujettit, en passant, la 
peau du cou. 

Remettre de nouveau la bête sur le dos, faire saillir l’es¬ 
tomac en repoussant les cuisses en arrière, et attacher les 
pattes avec le croupion par une nouvelle ficelle. Les pattes 
doivent être coupées il 3 ou 4 centimètres des jointures ; 
sur ces jointures on donne un léger coup de couteau, afin 
de couper le tendon qui sans cela se retirerait à la cuisson. 
Cette façon de brider avec les pattes longues est spéciale 
aux rôtis ; pour la volaille bouillie ou braisée, on coupe les 
pattes à la jointure et on en fait entrer l’extrémité à l’inté¬ 
rieur de la bête. Une volaille bien bridée et bien troussée 
doit être ronde et présenter un estomac rebondi avec les 
membres rapprochés du corps. 

Les explications précédentes s’appliquent au dindon, à 
Voie, ù le pintade, au pigeon, aussi bien qu’au poulet. Le 
canard est tué par un c oup de hachoir qui lui tranche la tête 
aussi liant que possible. Toutefois, il y a une exception pour 
le canard rouennais qui est étouffé et dont le sang reste à 
l’intérieur. A Paris, les marchands livrent les volailles prêtes 
à être embrochées. Mais on ne doit jamais accepter une bête 
préparée à l’avance et dont la tête a été enlevée, parce que 
les marchands ne se décident à brider et. trousser à l’avance 
que les volailles déjà avancées. La fraîcheur de la volaille 
se reconnaît à In clarté des yeux et à l’aspect rouge de la 
Baignée . si donc la tête a été enlevée, ces deux signes prin¬ 
cipaux font défaut. La peau grenue, les pattes sèches in¬ 
diquent un âge déjà avancé. 
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crayonnée sauf qu’elle est plus forte et que le crayonnage 
est moinB régulier. 

Races pour la ponte et i.a chair || — Faverolles. — Grosse 
race rustique à chair très délicate. Caractère spécial : 
5 doigts. Très répandue en France. Véritable race de ferme. 
Le coq est énorme. La crête est simple. Les favoris sont 
bien fournis. La gorge est également revêtue de plumes 
légères et bouffantes. La poule est de couleur saumonnée. 
Pondeuse ordinaire, elle donne environ 140 ou 150 œufs. 
Langehan. — Originaire d’Asie. Grosse race à plumage noir 
à reflets verts et bleus chez les deux sexes. Adulte, elle est 
rustique mais les poussins sont délicats. Chair très fine. 
Le coq est énorme, a la crête simple et les tarses emplumés. 
La poule a la tête petite et la crête simple. Bonne pondeuse 
d’hiver. Elle donne environ 1150 à 170 œufs plutôt petits et 
jaunes. || Orpington. — Rappelle la précédente mais plus 
ramassée. Elle est rustique et a la chair très délicate. Les 
1 tarses sont nus. Le coq a la crête simple et les faucilles bien 
j développées. La poule est bonne couveuse et bonne pon¬ 
deuse, 150 œufs environ par an. Il Wyandottc. — Grosse 
. race excellente comme chair et ponte, spécialement estimée 
' en Amérique. Bec et pattes jaunes. Le coq a la crête simple. 
Les tarses et les pattes sont nus. La queue est courte. Le 
• plastron est formé de plumes bordées de noir. La poule 
est forte, elle est bonne pondeuse et bonne couveuse: 
180 œufs par an. Il existe plusieurs variétés : dorée, fauve, 
blanche, perdrix, bleue, etc. || Brahmapoutra. — La variété 
herminée est la plus connue. Grosse race à pattes forte¬ 
ment emplumées et jaunes. Sa chair est ordinaire. Le coq : 
énorme et remarquable par son plumage blanc orné d’un 
camail élégant dont chaque plume est rayée longitudinale¬ 
ment de noir. La queue est noire ainsi que les rémiges 
primaires. La poule ressemble au coq. Pondeuse ordinaire 
(120 œufs), mais remarquable couveuse. || Cochinehinoisc. 
— Taille énorme. Rustique et très douce de caractère. Le 
bec et les pattes sont jaunes. Sa chair est très ordinaire 
et son squelette énorme. Le coq a la crête simple et les 
faucilles peu développées. La poule a la tête petite, un 
abdomen énorme. Pondeuse médiocre : 120 œufs; bonne 
couveuse. Il existe des variétés : fauve (la plus répandue et 
la meilleure) ; blanche, perdrix et noire. || Iloudan. — Une 
des meilleures races françaises. Porte une belle huppe sur 
la tête. Le plumage est noir et blanc. Les pattes ont 5 doigts, 
i Elle a une chair d’une exquise finesse. Elle redoute le froid 
et l’humidité. Le coq a la crête triple. Les faucilles sont 
I très développées ainsi que la huppe. La poule ressemble 
j au coq. Pondeuse remarquable (180 œufs) ; mauvaise cou- 
1 veuse. || Crèvecœur. — Ressemble à la race précédente, 
mais le plumage est noir, la chair délicate. Elle ne réussit 
pas dans les climats froids et humides. Le coq a la crête 
formée de deux cornes, la tête garnie d’une belle huppe et la 
gorge ornée de cravate et do favoris. La poule est bonne 
pondeuse (180 œufs) mais mauvaise couveuse. || La Flèche. — 
Peut-être la plus grosse race française. Plumage entière¬ 
ment noir. Rate délicate qui ne réussit que dans Bon climat 
d’origine. Le coq a la crête formée do deux cornes avec un 
petit caroncule à la base et la tête ornée d’un épi de plume. 
La poule est forte, excellente pondeuse de gros œufs (180). 
Dorking. — Célèbre race anglaise atteignant jusqu’à 5 kilos. 
Très rustique, chair exquise, forme une bonne race de ferme. 
Le coq a la crête simple, les faucilles très développées. Les 
, tarses sont nus et les pattes ont 5 doigts. La poule est bonne- 
cou veuse et- bonne pondeuse (170 œufs). Il existe 5 variétés 
( comme couleur : grise, argentée, dorée, blanche, coucou et 
frisée. Une variété porte une crête frisée. || Bresse. — Une 
des meilleures races françaises comme chair. De taille 
moyenne, alerte et vive, cette race convient à l’élevage libre. 
Le coq a la crête simple et droite, les faucilles bien déve¬ 
loppées, les tarses nus et gris. Les oreillons sont blancs sablés 
de rouge. La poule a la crête tombante. Ses allures rap¬ 
pellent la Leghorn. C’est une bonne pondeuse. 180 œufs plutôt 
moyens. 

Autres races. — Padoue, les Cou-Nu et les Plymouth- 
Rock méritent de retenir l’attention de l’éleveur. 

III. RACES DE FANTAISIE. — Petite taille, beau plu¬ 
mage, servent surtout à couver les œufs de faisans, perdreaux 
1 et autres gallinacés de volière. Les plus répandues sont les 
Bentain, les Nègres-soie et les Nagasaki. Préférer la Nègre- 
soie, douce de caractère et de plumage soyeux rappelant un 
peu le poil. 

j IV. CHOIX D’UNE RACE DE POULE. — Au point 
de vue pratique, choisir une race pure et tenir compte du 
j climat. Dans les pays froids, prendre des volailles rustiques : 
Orpington, Faverolles, Wyandottc. Pour les pays chauds : 
Legorhn, Andalou.se, Bresse. Pour avoir des œufs et de la 
I chair en proportion raisonnable, prendre : Orpington, Wyan- 
dotte. Pour obtenir de gros et délicats poulets, préférci 
les Faverolles. Pour avoir des œufs, choisir les races : 
Leghorn, Espagnole, Houdan. Ne pas oublier que des soins 
attentifs favoriseront la production des volailles, comme 
chair et ponte ; enfin, pour tirer le maximum de produit 
d’une race : nourrir avec méthode et hygiène et sélectionner. 
Poule d’eau. — Famille des échassiers ; taille : 0 m. 35 ; 
plumage sombre, mélangé de brun, de noir et de quelques 
toas olivâtres, quelques plumes frangées de blanc sur les 
flancs et d’autres entièrement blanches sous la queue ; bec 
jaune à la pointe et rouge à la base ; pattes vertes teintées 
nettement de jaune aux articulations. La femelle est sem¬ 
blable nu mâle. 

MŒURS. — Elle habite les rivières, les marais et tous les 
lieux humides garnis de joncs, île roseaux et de broussailles. 
Très peu farouche, c’est un gibier facile à tuer, à cause de 
son vol lourd. Sa seule défense consiste dans des plongées 
fort habiles et une course intrépide à travers les buissons. 
Très familière, elle vit bien en captivité. Elle vit de petits 
mollusques, d’insectes, do verdure t-t mange aussi du grain. 
Pour conserver des poules d’eau, prenez les adultes,-ce, qui 
est facile avec l’aide d’un chien ; elles se laissent souvent 
saisir vivantes. Ejointez-lcs et lâchcz-les le soir dans l’en- 
droit que vous aurez choisi. Pour les retenir, il faut : do 
l'eau, cours d’eau, étang, et des broussailles, des roseaux où ! 
elles puissent se cacher. Si le terrain leur plaît, elles repro- 
j du iront sans que vous ayez ù vous en occuper. Ne pra¬ 
tiquez I’éjointage que si vous êtes certain qu’il n’y a ni 
chats ni bêtes puantes dans les environs, sinon lâchez*les 
i avec leurs ailes complètes : elles se défendront mieux. La 
poule d’eau pond de 7 à 11 œufs dans un nid tissé près de 
l’eau. L’incubation est de vingt à vingt et un jours. Au 1 
point de vue comestible, sa valeur est très réduite, sa 
chair étant peu délicate et souvent huileuse. 

Poule sultane. — Le plus joli des échassiers de volière ; se 
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POULET 


En T&UTOfe -vo*‘ C V leH signes auxquels on reconnaît unei 
bonne volaille tu£ e ,' r ’ eau Une, sous cette peau une Ugèrr,\ 
couche de vraieif Manche, imitée luvantet, genoux lorts, \ 
yeux clairt, saigné# Ij'Otche. 

Les variété» à pattw jaune» sont Inférieures comme qua¬ 
lité & celles à patte» noire» et blanches. 

POULE AU POT. — Choisir une jolie poule ronde et 
grasse, enlever le cœur, le lole, le gésier, qui ne servent qu’à 
troubler le bouillon, brider la bête avec les pattes rentrées 
en dedans et l’envelopper d’une mousseline claire (blanche). 
Mettre dans une marmite émaillée 500 gr. de bœuf plaies- 
côtes, 'paleron ou poitrine et 500 gr. d'os bien lavés, pour 
corser un peu le bouillon. 

Verser dessus 4 litres d'eau froide et faire bouillir sur un 
feu vif. Lorsque l’ébullition a fait monter l’écume, enlever 
l’écume avec soin, et ensuite ralentir le feu,comme pour un 
pot-au-feu ordinaire. Laisser bouillir deux heures, mettre 
la poule dans ce bouillon déjà à demi fait : l'ébullition, 
arrêtée un instant par l’entrée de la volaille, doit recommen¬ 
cer, jusqu’à un nouvel écumage; ensuite diminuer le feu, 
et ramener l’ébullition au simple frémissement. 

Ajouter quelques légumes (navets, carottes, poireaux, etc.), 
saler et laisser cuire environ 2 heures à tout petit feu. 
Piquer de temps en temps la poule avec une aiguille à tri¬ 
coter pour s’assurer du degré de cuisson. Enlever la poule 
de la marmite, crever la peau du bas pour faire égoutter le 
bouillon qui s’est amassé en dedans et la servir sur une ser¬ 
viette pliée pour que l’humidité soit absorbée. Servir les 
légumes très chauds dans un bateau d hors-d'œuvre et faire 
circuler en même temps les cornichons ou pickles, et la 
moutarde. 

Le bœuf cuit avec la poule est utilisé en hachis. 

Le bouillon passé à travers une mousseline, est servi en 
potage,soit seul, soit sur des croûtons, soit avec du tapioca, 
ou des pâtes d'Italie. 

POULARDE AU GROS SEL. —La préparer comme pour 
entrée, l’envelopper de-itétinc de veau, puis d’un linge blanc, 
et la faire cuire dans une marmite remplie d’eau bouillante 
salée. La retirer, quand elle est cuite, la débarrasser de son 
enveloppe, la servir 1 avec trois ou quatre pincées de gros 
sel dont on saupoudre la poitrine. 

POULARDE AU CONSOMMÉ. — Vider avec précaution 
une poularde, en ayant soin de retirer les poumons, abattre 
le cou, le bout des pattes et la partie pointue des ailerons ; 
la flamber légèrement, l'essuyer avec un linge blanc très doux 
de façon que la peau ne soit nullement écorchée, la brider 
comme pour une entrée. I! Cela fait, l'envelopper de mince» 
bardes de lard maintenues par des ficelles, la mettre dans 
une casserole avec d'excellent consommé, dans lequel elle 
doit baigner à peu près jusqu'à la cuisse. Il La retourner 
une seule fois pendant la cuisson qui doit durer 1 h. 1/2 à 
2 heures ; sonder l’aileron et la culs»'- pour juger de son 
degré de cuisson. I! La retirer de la casserole sans ïa déballer! 
et la tenir au chaud à part. Dégraisser et passer au tamis 
de soie le fond qui a servi à la cuire, et le verser sur la pou¬ 
larde quand elle a été déballée et dressée. 

POULARDE ROTIE. — Pour rôtir à point une poularde, 
il faut 1 heure avec broche et feu dans la cheminée, et 3/4 
d’heure environ avec cuisinière et même feu, ou avec cuisi¬ 
nière et coquille. 

Pour découper une poularde, lever d’abord les deux ailes 
et les deux cuisses ; les enlever nettement sans déchirure, 
et trouver du premier coup les jointures des os. Détacher 
ensuite les blancs et séparer la carcasse du croupion pour 
les couper en plusieurs morceaux. On divise les ailes et les 
cuisses en deux ou trois parties, suivant la grosseur de la 
pièce. 

POULARDE RÉGENCE. — Avoir d’abord un fond de 
sauce régence composée d’un quart d 'espagnole (P. Sauces). 
d’un quart de vin blanc, un quart de gelée de viande,, avec 
2 ou 3 cuillerées d’essence de volaille. Faire mijoter et ré¬ 
duire ce mélange à très petit, feu, conserver au chaud. 

D’autre part, braiser une jolie poularde, y ajouter 200 gr, 
de Jambon cru coupé en tranches, mouiller avec du bouillon 
et 2 cuillerées de cognac. Éviter que le jambon brunisse 
trop ; quand U est cuit, retirer les morceaux, les faire mijoter 
dans la sauce, avec 2 ou 3 petits oignons, passer la sauce, 
y mettre des ris de veau coupés en dés, des tranches de truffes, 
des champignons sautés au beurre, des quenelles, des crêtes, 
des écrevisses cuites (autant que de convives), mettre la pou¬ 
larde, avec son jus, un quart d’heure dans la sauce, tenir 
au chaud, sans tourner pour éviter de faire écraser la garni¬ 
ture. Servir dans un plat creux, avec un petit socle de porce¬ 
laine pour maintenir la poularde au-dessus de la garniture. 

Lorsque tout est réuni, ne pas laisser bouillir la sauce, 
parce que les quenelles et. les ris s’effriteraient. 

POULARDE A LA FINANCIÈRE. — Cette façon d’ac¬ 
commoder une belle volaille a beaucoup de rapport avec 
la poularde à la Régence. Les différences sont : 1° dans la 
cuisson ; dans le fond même de la sauce. Rôtir la poularde 
au four, Bur une grille élevée dans le plat. Mettre dans le 
plat un peu de lard, une cuillerée de saindoux et deux de 
beurre, surveiller et arroser souvent. 

La cuisson au rôti nécessite une bête Jeune, tandis que 
pour le braisé, on peut se servir d’une volaille de deux ans. 

La sauce financière diffère de la régence en ce qu’il n’entre 
que du bouillon et du jus dans sa composition ; les garni¬ 
tures sont à peu près les mêmes pour les deux recettes : 
quenelles, ris de veau, truffes, crêtes, écrevisses, etc. ; la 
financière a en plus des tranches de foie gras déjà cuit, et 
qui ne doiven* pas bouillir avec le reste. Ce sont deux plats 
assez coûteux, réservés pour les dîners d’invitation. Il faut 
beaucoup de soins pour les réussir parfaitement, non à cause 
de la difficulté d’exécution, mais parce que chacun des élé¬ 
ments de la garniture exige un degré de cuisson différent dans 
la sauce. 

POULARDE FA RCIU A LA GELÉE. — Prendre une 
volaille pas trop jeune, désosser le dos et l’estomac, la rem¬ 
plir de petites bandes de veau et de Jambon (plus de veau 
que de jambon), intercaler quelques truffes, boucher les 
vides avec de la farce à godiveau, recoudre la peau du dos, 
brider les membres comme pour braiser, envelopper la bête 
dans une mousseline blanche, la mettre dans une daubiêre 
avec deux pieds de veau blanchis et une livre de jarret de 
veau roussi, vin blanc, eau, sel, poivre en grains, girofle, de 
façon que le liquide dépasse ia volaille de 4 cm. Faire bouillir, 
écumer, diminuer le feu, cuire 2 heures à petit feu, piquer 
les membres pour s’assurer de la cuisson. Retirer la pou¬ 
larde, la laisser refroidir, pendant que la gelée continue à 
cuire ; quand elle est froide, la dépouiller de son enveloppe, 
la placer au fond d’un moule de terre, et verser dessus la 
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gelée à demi refroidie. Faire geler 12 lieu res, démouler et| 
servir renversé sur un plat garni de citrons en tranches. La 
gelée doit être transparente et très ferme. 

POULARDE TRUFFÉE. — Choisir une belle poularde] 
bien fine, la vider, la flamber, l’essuyer légèrement. Pré¬ 
parer 1 kg. de bonnes truffes bien lavées et pelées, les divi¬ 
ser en morceaux et les tourner de la grosseur et de la forme 
d'un petit œuf de pigeon. Il Faire fondre à petit feu 250 gr. 
de graisse de volaille, et la même quantité de lard frais, 
passer ce mélange avec pression, le mettre dans une casse¬ 
role ainsi que les truffes et leurs parures qui auront été hachées, 
sel, poivre, épices, demi-feuille de laurier, petite branche del 
thym. Il Laisser mijoter le tout bien couvert pendant un 
quart d’heure; quand la farce est refroidie en remplir la 
poularde en ayant soin de brider le croupion pour en fermer 
l’ouverture, la laisser alusl dans une terrine pendant t rois 
ou quatre jours, plus ou moins, suivant la saison et la tem¬ 
pérature. Il Quand on veut faire cuire la poularde, l'envelop¬ 
per de bardes de lard frais et d'un double papier huilé, la 
mettre à la broche et l’arroser souvent ; la cuisson est 
d’environ 1 h. 1 2 à 2 heures. Quelques minutes avant 
de servir, la déballer pour lui donner couleur. 

POULET A LA FRANÇAISE. — Mettre dans une casse¬ 
role de ferre une cuillerée de beurre frais, lu laisser jaunir légè¬ 
rement, y incorporer une cuillerée de farine, faire roussir au 
blond, délayer avec du bouillon chaud, versé par cuillerées, 
travailler la sauce, y ajouter 2 cuillerées de jus de veau, de 
poulet ou de bœuf, la passer à la passoire fine et la verser 
dans une autre casserole contenant les petits pois crus, 
ajouter un morceau de sucre, et faire cuire les pois pendant 
3 4 d’heure à petit feu, faire réduire ia sauce jusqu'à ce 
qu’elle ne soit plus qu’à l’état de coulis autour des pois. 
Ajouter encore un peu de jus rendu par le poulet (mais 
pas tout) et servir sous le poulet. Si on aime les petits oignons 
on peut en mêler aux pois. 

POULET EN FRICASSÉE. — Plumer un poulet sans 
l’écorcher, le vider sans crever le fiel, et le flamber non pas 
avec du papier, ce qui le noircirait, mais légèrement au feu 
du fourneau : le dépecer en enlevant d'abord la cuisse et 
l’aile d’un côté, puis la cuisse et l'aile de l’autre côté ; de 
cette manière, on ne déchire pas la peau de la carcasse et 
du croupion. 11 faut quand on enlève ainsi les 4 membres, 
marquer le dos de deux coupe de couteau, en coupant tout 
le long tV de chaque côté, à partir du dessous des ailes jus¬ 
qu’au croupion, la peau qui doit rester intacte. Séparer l’es¬ 
tomac de la carcasse et en faire un seul morceau en déta¬ 
chant la fourchette; partager de biais la carcasse en 2 parties, 
la parer avec soin ainsi que l’estomac; couper les ailerons, le 
cou, auquel on laisse ia peau, et les pattes dont on fait ren¬ 
trer la chair en dedans à l'aide de la pointe d'un couteau, 
passer un moment sur la braise, les frotter pour enlever la 
première peau écailleuse. Le gésier doit être nettoyé et 
séparé en deux. || Mettre le poulet ainsi dépecé dans une 
casserole sur l’angle du fourneau, avec une suffisante quantité 
d'eau qu'on maintient assez tiède pour le faire dégorger 
pendant 1 /4 d’heure. L’égoutter, jeter cette première eau, le 
remettre dans la même easserole avec de l’eau fraîche ou 
mieux avec du bouillon, de manière que tous les membres 
en soient bien coi. verts, y ajouter un bouquet garni, un oignou 
piqué d’un clou de girofle et un peu de sel, si l'on emploie 
de l’eau au lieu de bouillon. Il Placer la casserole sur un feu 
vif, et après 10 minutes d'ébullition, écumer avec soin, 
retirer le poulet, l’égoutter sur un linge blanc, essuyer chaque 
morceau, passer la cuisson au tamis de sole. || Laver cette 
même casserole qui a déjà servi deux fois dans cette opéra¬ 
tion. Y faire fondre sur le feu un bon morceau de beurre tin, 
sauter dans ce beurre Iep< ulet, de manière qu’il s’en imprègne 
parfaitement, ajouter une cuillerée à bouche de farine tami¬ 
sée, sauter encore quelques minutes le poulet, et le mouiller 
doucement avec la cuisson mise en réserve. || La sauce doit 
avoir la consistance d’une bouillie très légère, c’est-à-dire 
n’être ni trop claire, ni trop épaisse. Dès qu’elle commence à 
bouillir, placer la casserole sur l'angle du fourneau, de ma¬ 
nière que l’ébullition ne se fasse que du côté du feu, au l»out 
de 20 minutes, commencer à dégraisser. (| Si en sondant les 
ailerons et les cuisses, on juge le poulet cuit à point, le retirer 
pour l’égoutter sur une j>assoirc, le mettre aussitôt dans une 
autre casserole avec quelques cuillerées de sauce et le tenir 
chaud au bain-marie, couvert d’un rond de papier beurré. || 
Pendant ce temps, réduire la sauce et y ajouter une liaisoD 
de 3 jaunes d’œufs délayés dans un peu de crème de lait 
avec 4 ou 5 petits morceaux de beurre frais, la remuer tou¬ 
jours jusqu’à ce qu’elle soit parfaitement liée : il ne faut p»as 
la remettre sur le feu. || Pour la garniture, préparer une cer¬ 
taine quantité de petits oignons épluchés et blanchis, cuits 
à part dans un peu de bouillon et tenus bien blancs. || Les 
choses ainsi disposées, dresser le poulet, mettre d’abord 
la carcasse, le croupion, les ailerons et le gésier au fond du 
plat, l’estomac par-dessus, les cuisses et les ailes aux quatre 
coins ; procéder de la même manière si l’on a deux poulets 
au lieu d’un, réserver alors une aile qu’on place par-dessus 
pour couronner le plat. || Égoutter les petits oignons, les 
mettre dans la- casserole qui contient la sauce maintenue 
très chaude, les prendre délicatement un à un avec la cuiller, 
les grouper dans les vides de la fricassée, couvrir le tout de la 
sauce à laquelle au moment de servir on ajoute le jus d’un 
citron. || Une fois que la fricassée est dressée, il ne faut ni 
la mettre sur un réchaud, ni la couvrir, du moins le réchaud 
n’aura pas de feu, et si on la couvre, avoir soin de placer une 
cuiller entre le plat et le couvercle ; sans ces précautions, la 
sauce pourrait tourner. 

Une fricassée de poulet peut être servie avec toutes sortes 
de garnitures, telles que champignons, fonds d’artichauts, 
crêtes de coq, quenelles, foie gras de volaille, ris de veau. 
Ces diverses garnitures cuites et tenues au chaud dans du 
bouillon ou du consommé, égouttées et mises ensuite comme 
les petits oignonB dans la sauce, sont un accompagnement 
plus riche, les dernières surtout, mais ne rendent pas la fri¬ 
cassée meilleure. 

La fricassée de poulet froide est excellente et figure très 
bien au déjeuner, surtout dans un déjeuner de chasseurs, h 
On peut utiliser une fricassée de la veille ou la dessorte 
d’une fricassée, en l'accommodant de diverses manières, 
et surtout au riz et en friture. Dans le premier cas. faire crever 
250 g. de riz dans du bouillon, de façon que le riz soit épais 
et que le grain reste entier ; l’assaisonner de poivre et de sel, 
ajouter si l’on veut un peu de muscade râpée. Beurrer un 
couvercle de casserole, étendre sur ce couvercle une couche 
de riz de l’épaisseur de 3 ou 4 cm. : sur ce riz mettre la fri¬ 
cassée avec sa sauce froide, la recouvrir avec le restant de 
riz, unir la surface avec la lame d'un couteau, dorer avec 
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I un Jaune d'œuf, placer le tout dans le four ou sous four de 
campagne, quand le mets est bien chaud, le faire glisser du 
couvercle de la casserole sur le plat où il doit être servi. U 
| Dans le second cas, c’est-à-dirc pour la friture, tremper 
chaque morceau de poulet enveloppé de sa sauce froide, 
d'abord dans de la mie de pain très fine, ensuite dans des 
œufs assaisonnés et battus comme pour une omelette, puis 
une seconde fois dans de la mie de pain, plonger ces morceaux 
dans une belle et bonne friture, pour leur faire prendre 
couleur, les servir brûlants couronnés de persil frit. 

POULET SAUTÉ. — Le découper comme pour une fri¬ 
cassée, mettre tous les membres dans une casserole en beur¬ 
rant bien le fond, assaisonner les membres de poivre et de 
sel, les sauter ainsi sur le feu pour qu’ils se cuisent et prennent 
une couleur dorée. Ajouter une gousse d’ail (facultatif),deux 
échalotes, du persil, et quelques champignons finement 
hachés. Bien pa,sser ces fines herbes au beurre, mouiller le 
tout avec du bouillon et un verre de vin blanc, en ajoutant 
une cuillerée à bouche de farine, ou mieux un peu d’espa¬ 
gnole. Sauter vivement le poulet, et, quand il est près de 
bouillir, le dégraisser, le dresser aussitôt sur le plat après 
y avoir ajouté un jus de citron. 

POULET A LA MARENGO. — Choisir un poulet gras 
le dépecer soigneusement comme pour le ■poulet en fricassée 
(F. ei-dessus), le mettre dans un plat à sauter ou une casse¬ 
role avec de l'huile d’olives, un bouquet garni, une pointe 
d’ail écrasée, une légère pincée de mignonnette, un peu de 
sel. || Lorsque le poulet est d’une belle couleur dorée et sur 
le point d'être cuit, égoutter l’huile d'olives, retirer le bou¬ 
quet garni, pour ajouter à la place une 1/2 cuillerée de purée 
ou de sauce tomate, deux cuillerées d’espagnole, un petit 
verre de vin de Madère, un morceau de glace de volaille. Il 
Laisser mijoter doucement le tout ensemble avec des cham¬ 
pignons tournés et bien blancs, des truffes bien noires et 
un peu de jus de la cuisson des truffes. Lier avec un petit 
morceau de beurre frais, ne plus remettre sur le feu et ajou¬ 
ter le jus d'un demi-citron. j| Dresser les membres du poulet 
en pyramide sur le plat, les couvrir de la sauce et de la 
garniture, et disposer tout autour des croûtons de pain 
passés au beurre et des œufs frits à l'huile. || Cette excel¬ 
lente entrée doit être servie très chaude, et mangée sur 
des assiettes chaudes. L’huile d’olives même très bonne ne 
plaisant pas à tous, on peut la remplacer par du beurre 
clarifié, mais le procédé n’a pas d’aussi bons résultats. 

POULET EN CHAUD-FROID. — Préparer une fricassée 
de poulet, une fois qu’elle est culte, en retirer les membres 
pour ajouter à la sauce deux bonnes cuillerées de gelée de 
viande, la faire réduire d’autant, la lier avec un peu de 
beurre frais et quatre jaunes d’œufs, la passer à l‘étamine, puis 
y mettre un peu de Jus de citron. || Tromper les membres 
du poulet dans cette sauce à moitié refroidie, les dresser, les 
masquer avec le restant de la sauce, décorer le tout de croû¬ 
tons, de gelée, de truffes, de blancs d’œufs durcis ou d’autres 
garnitures de ce genre. 

POULET AU KARI. — Le préparer comme pour fri¬ 
cassée et comme pour le chaud-froid, mais à la place d’une 
liaison de jaunes d’œufs, délayer une cuillerée à café de 
poudre de knri dans un peu d'eau (F. Kaki) et la mêler à la 
sauce qui doit être lin peu claire. || Pendant ce temps, faire 
crever sur un feu vif, dans du bouillon, 250 gT. de riz bien 
trié qu’on ne lavera pas, afin de lui garderfarine. Quand 
il cède sous le doigt mais sans s’écraser, y mêler un morceau 
de beurre frais, le laisser encore quelques moments sur le 
feu, renverser la casserole Bur un plat, la frapper légèrement, 
et le riz tombe tout entier en un pain très blanc. Le servir 
ainsi à côté du poulet dressé à part avec sa sauce. 

POULET A L’ESTRAGON. — Le préparer de la même 
manière qu’un chapon poêlé , le servir sur un jus clair avec 
des feuilles d’estragon concassées et blanchies. 

POULET AU JUS. — Même préparation que pour le 
chapon jtoélé ; au moment de servir, ajouter un jus réduit et 
des tranches de citron. 

POULET A LA MONTMORENCY. — L’apprêter comme 
le chapon poêlé ; lui donner pour garniture un sauté de truffes 
et de champignons ( F. TRUFFES, CHAMPIGNONS). 

POULET A LA TARTARE. — Le préparer comme le 
pigeon d la crapaudine, le servir accompagné d’une réino- 
lade ( F. Rémolade). 

CHAPON POÊLÉ. — Vider, brider et flamber très légè¬ 
rement le chapon à la flamme d’un feu ardent. L’essuyer, le 
frotter avec du jus de citron, mettre sur l’estomac trois ou 
quatre tranches de citron, l'envelopper de bardes de lard main¬ 
tenues au moyen de ficelle. Le mettre alors dans une casse¬ 
role garnie préalablement de carottes et d'oignons, mouiller 
avec du consommé ou du bouillon. Une heure de cuisson 
suffit. 

POULS ( MÉD.). —Sensation de tension, de soulèvement que 
le doigt éprouve en s’appliquant sur une artère, notamment 
au poignet. 

Normalement, le cœur de l’adulte bat à 70 pulsations 
par minute, et celui de l'enfant à 130 à la naissance, 90 à 
G ans et 80 à 10 ans. Chez le vieillard, 80 pulsations à 70 ans 
et 85 à 80 ans. Le pouls se ralentit de 5 à 10 pulsations par 
heure la nuit, s'accroît dans les maladies fébriles et dans 
l’excitation nerveuse ou musculaire qui retentit sur le cœur 
et la respiration. 

Le médecin trouve dans l'examen du pouls de très nom¬ 
breux et très utiles renseignements. 

POUPÉES. — Celle du premier agf.. — Il faut qu’elle soit 
d’une taille respectable et que rien en elle ne puisse, d’une 
façon quelconque, nuire à l’enfant ou le blesser. Nous devons 
à l’Angleterre un genre de jouets de cette nature parfaite¬ 
ment imaginés : légers, volumineux, iuoffenslfs à tous égards 
et. de prix très modique. Le procédé de fabrication en est 
des pins simples ; on imprime sur de l’étoffe blanche le 
eorps entier de la poupée, en juxtaposant les parties symé¬ 
triques. Cette surface est ensuite découpée en réservant un 
espace suffisant pour les points de couture qui serviront à 
réunir les parties symétriques, devant et derrière de la tête, 
devant et derrière du corps, etc. Par un Interstice laissé libre, 
le corps en forme de sac est rempli, soit de coton, soit de 
chiffons de laine, soit de toute autre matière compressible 
qu’on distribue avec soin, de façon à simuler le mieux pos¬ 
sible les formes du corps, d'ailleurs indiquées par le dessin. 
On recoud la partie par laquelle la poupée a été bourrée. 
Ces poupées sc vendent bourrées ou non bourrées et leur 
prix est à la portée des bourses les plus modestes. 

On fabrique par un procédé similaire des poupées dont 
l’enveloppe est de soie et plus ou moins vigoureusement enlu¬ 
minée ; et des animaux, surtout des ours, en tissu épais et 
velu. 


Bébés en biscuit. — Quand la fillette aura grandi, on 
échangera la poupée en étoffe contre un baby dont la tête 
sera en biscuit et le corps eu étoffe, ou en carton-pâte ; dans 
ce dernier cas, la poupée sera articulée ; elle pourra tourner 
la tête en tous sens, plier les jambes et les bras, etc. Ces pou¬ 
pées dont quelques-unes sont de petites merveilles de cons¬ 
truction, varient considérablement de prix. Certaines de 
ces poupées parient, marchent et saluent, etc., grâce à des 
mouvements d'horlogerie, dissimulés dans le corps et qui se 
remontent à l’aide d’une clef. On obtient facilement par un 
système de contrepoids très primitif que les poupées ouvrent 
et ferment les yeux. 

Cheveux. — Les poupées de quelque prix ont générale¬ 
ment une perruque faite de cheveux véritables ; il en résulte 
que cette dernière a besoin d’être soignée comme les véri¬ 
tables perruques, passée de temps à autre au peigne, démêlée 
et suivant les cas, nattée, ondulée, frisée, etc... 

Nettoyage. — Ne lavez jamais une poupée à l’eau ; les 
colorations qui recouvrent le biscuit sont délicates et pour¬ 
raient facilement disparaitre ; pour nettoyer le visage et le 
cou d’une poupée en porcelaine ou en biscuit, prenez avec 
un coin de linge fin, une petite quantité de beurre ou de cold- 
cre&m, bref une matière un peu graisseuse ; passez le linge 
sur la partie à nettoyer ; essuyez ensuite délicatement ; 
vous aurez enlevé les taches sans altérer en rien les cou¬ 
leurs. 

Soins divers. — Ne laissez pas une poupée exposée au 
soleil ; les couleurs passeraient rapidement ; ne la laissez 
pas davantage exposée à l’humidité, surtout si elle renferme 
un mécanisme quelconque si simple soit-il; celui-ci pourrait 
se rouiller. Quand les articulations faites ordinairement 
de carton-pâte verni perdent de leur souplesse, c'est que 
le vernis se désagrège et tombe ; remplacez ou faites rem¬ 
placer celui-ei ; ne cherchez pas surtout à forcer le mouve¬ 
ment, vous désarticuleriez le jouet. 

La poupée éducatrice. — Des parents observateurs 1 
se rendront compte des qualités et des défauts de leurs filles 
en étudiant la façon dont celles-ci traitent leurs poupées : 
ils auront l'habileté de se servir de ce jouet comme d'un auxi¬ 
liaire d’éducatiou ; ils lui attribueront les défauts de l’enfant, 
à qui ils persuaderont qu'elle doit corriger les défauts sup¬ 
posés de sa fille. Il N 'habituez pas vos filles à rechercher pour 
leurs poupées des vêtements trop luxueux ; elles y dévelop¬ 
peraient leur naturel instinct de coquetterie. Profitez enfin 
de ce jouet pour leur apprendre les premiers éléments de 
la couture avec des étoffes défraîchies et des chiffons. 

Poupées diverses. — On construit encore un grand 
nombre de poupées en caoutchouc ; bien qu'on arrive à 
donner â celles-ci une forme parfaite, elles ne peuvent guère, 
à cause de leur rigidité, servir à autre chose qu’à l’amu¬ 
sement des tout petits. D’ailleurs les jouets fabriqués de 
cette matière ont le grand tort d'être généralement coûteux, 
ai on ica veut de quelque résistance, et même ainsi leur 
existence est des plus éphémères. 

La poupée dont le corps est en étoffe bourrée de son, tend 
à disparaître complètement ; l’enveloppe, pour peu qu’elle 
ne soit pas très résistante, s’use bien vite et le corps se vide. 

Quant aux poupées construites en bois, ne les mettez pas 
entre les mains des enfants trop petits ; ils risquent d’abord 
de se blesser ; en outre, à cause de l’habitude qu’ils ont de 
tout mettre dans la bouche, ils pourraient ressentir des 
malaises dus à l’ingestion des matières colorantes d’une 
innocuité douteuse servant à enluminer les jouets. Les mêmes 
défauts sont à reprocher aux poupées dont la tête est en car¬ 
ton-pâte. 

MUSÉE DE POUPÉES. — Paris possède un musée de 
poupées au Musée pédagogique. 41, rue Gay-Lussac, ouvert 
et gratuit tous les jeudis, de 1 heure à 5 heures. Il contient 
500 poupées ; les plus nombreuses sont celles qui représentent 
les costumes paysans de la France et de ses colonies. Toutes 
ont été habillées par les soins des directrices d’écoles de 
renseignement, Elles sont d’une exactitude parfaite comme 
tissus du pays d’origine et façons de» vêtements : leurs cos¬ 
tumes peuvent servir de modèles pour les bals costumés, les 
pièces de théâtre, etc. 

POURBOIRE. DENIER A DIEU. ÉTRENNES. — Le pour¬ 
boire est une simple gratification donnée en sus de ce qui 
est dû et spécialement pour les services rendus par des 
mercenaires. Il n’est pas dû, en principe, et ne doit servir 
qu'à manifester la satisfaction de celui qui a reçu les ser¬ 
vices ; mais, en fait, il est devenu d’un tel usage que nombre 
d'hommes et de femmes, surtout dans les cafés, hôtels, res¬ 
taurant s,etc., ne touchent pas d'autre salaire et qu’on ne peut 
les priver du pourboire qu’en signe de mécontentement 
formel. 

Le pourboire n'a pas de règle fixe ; si parfois la négligence 
ou l’impolitesse du mercenaire en justifie la suppression, 
par contre ses prévenances et son empressement peuvent 
mériter qu’on en augmente l’importance, mais on le calcule 
en général au dixième de la d/pense effectuée (cafés, restau¬ 
rants, salon de coiffure) ; elle pourra être du cinquième de 
la dépense quand celle-ci est de peu d’importance. Chez le 
coiffeur, même si c’est le patron de la maison qui sert 
lui-même sa clientèle, il est d'usage de donner un pourboire. 
Les habitués ou abonnés, ne payant qu'au mois ou à l’année, 
donnent plutôt le pourboire en payant leur abonnement ; il 
varie de 0 à 10 p. 100 de la somme versée. || Dans les 
établissements de bains, le pourboire varie suivant les soins 
réclamés ; si on a usé du masseur ou du pédicure, Il y a 
lieu à un pourboire particulier vis-à-vis de cet employé. 

Pour les voitures, le pourboire varie suivant les localités, 
le temps d’utilisation, la nature de la voiture (automobile 
ou hippomobile), la complaisance du cocher, etc... 

Les chauffeurs d’automobiles priB on location pour toute 
la journée reçoivent un pourboire de 5 à 10 francs. 

DENIER A DIEU. — Le denier à Dieu n'eBt pas un pour¬ 
boire ; c’est un gage donné en vertu d’un engagement pris 
verbalement et pour le ratifier ; chacune des parties peut 
se dédire de la convention verbale en reprenant ou en ren¬ 
dant le denier à Dieu, mais seulement dans les vingt-quatre 
heures qui suivent la remise et l’acceptation qui en ont été 
faites. On emploie le denier à Dieu dans les foires et marchés, 
dans le louage des domestiques et surtout dans la location 
des appartements lorsqu’il existe un concierge, dans la mai¬ 
son où on loue un appartement. | Quand on engage un domes¬ 
tique, il est d'usage de lui remettre 5 ou 10 francs de denier 
à Dieu, mais on peut, dans les vingt-quatre heures, refuser 
de recevoir ce domestique qui, alors, garde le denier à Dieu ; 
après le délai de vingt-quatre heures, le domestique aurait 
non seulement le droit de garder le denier à Dieu, mais aussi 
de se faire payer le premier terme de ses gages. Si le domes¬ 


tique décide, dans les vingt-quatre heures, de ne pas prendre 
la place pour laquelle 11 a touché le denier à Dieu, il doit le 
rapporter à celui qui le lu) a donné. 

Pour la location d’un appartement à Paris, le denier à 
Dieu est proportionné à l’importance du loyer : il est, en 1 
général, de 2 à 3 p. 100 de celui-ci. Noter que le denier d 
Dieu donné pour un appartement loué au terme d'octobre ’ 
dispense, le locataire de donner des étrennes au concierge au 
1 er janvier qui suit la location. !| Le denier à Dieu n'étant 
pas une partie du prix du marché, mais un simple présent 
fait en dehors des conventions, il n’est soumis à aucun droit 
d’enregistrement et ne peut être restitué au double pour 
celui qui sc dédit comme les arrhes dans une promesse de 
vente. 

ÉTRENNES. — Les étrennes sont devenues, dans bien des 
cas, aussi obligatoires que les pourboires : on en donne aux 
concierges, facteurs, domestiques, hommes de peine, 
apprentis ou livreurs des fournisseurs attitrés. Les étrennes 
au concierge sont équivalentes au denier à Dieu (F. ci- , 
dessus) ; les étrennes aux facteurs des postes (lettres, impri¬ 
més, télégrammes) sont proportionnées à l’importance du 
courrier que l'on reçoit et aussi à l’importance du loyer. 
Dans les maisons de commerce où le facteur apporte à chaque 
distribution un courrier important, les étrennes peuvent 
monter bien au-dessus de ces Bommcs. Les étrennes vis-à- 
vis des domestiques peuvent être données en argent ou en 
un cadeau utile de même valeur : les moindres étrennes 
atteignent 10 francs ou l’équivalent. Pour les autres per¬ 
sonnes qui viennent à domicile réclamer leurs étrennes. ii 
suffit de donner entre 2 et 5 francs. H Quand un célibataire 
est habituellement reçu dans une maison, l’usage veut qu’au 
moment des étrennes, à sa première visite, il offre à la mai- 
tresse de la maison et à ses filles des bonbons ou quelques 
cadeaux. Il doit aussi, s’il y est souvent invité à dîner, 
donner aux domestiques des étrennes proportionnées à sa 
situation ; 

POUSSIÈRES ( HYO.). — Il vole dans l’air que nous respi¬ 
rons des débris minéraux (sable, fer, calcaires), végétaux 
(fibrilles, cellules, grains de pollen, fibres d’étoffes), des mi¬ 
crobes. L’industrie et le commerce par les matières qu’on y 
manipule souillent l’air de poussières qu’on peut appeler 
professionnelle.s. Exemples : Poussières animales : crin et 
soie des brossiers ; laine des drapiers, matelassiers, car- 
deure ; plumes des plumassiers ; poils des fourreurs, coif¬ 
feurs, chapeliera. — Poussières végétales : tabac, amidon, 
farines, ouate, coton, poudres pharmaceutiques, etc. — 
Poussières minérales : calcaires des plâtriers, argile des 
briquetiers, plâtre et silice des cantonniers et rémouleurs, 
charbon des mineurs et ramoneurs, ardoise, etc., fer des 
aiguiseurs, cuivre des fondeurs, plomb des plombiers et 
compositeurs d’imprimerie, céruse des peintres, arsenic des 
mégissiers et chapeliers, phosphore des allumettiere, etc. 
Ces poussières respirées causent des pneumonies chroniques 
(pneumokonioses), des conjonctivites, etc. Il faut s’en pré¬ 
server à l’aide de masques respiratoires. 

POUSSIN. — Petit de la poule au sortir de l’œuf et pendant les 
trois premières semaines au plus depuis la naissance. 

Hygiène. — Après éclosion (naturelle ou artificielle), 
laisser les poussins jeûner d’une manière absolue pendant 
vingt-quatre heures. Evitez toujours aux poussins le froid 
et l’humidité, mais sans les priver d’exercice ; il leur faut 
le plein air, donc les sortir régulièrement. 

Nourriture. — Farines, grains, chair et verdure. Comme 
grains : riz, millet, puis petit blé, chènevis, plus tard orge 
et maïs finement broyé. Les farines se donnent en pâtée 
La verdure se distribue suspendue par petites bottes et 
aussi hachée dans les pâtées. La viande, les insectes et les 
vers composent le dessert obligatoire pour obtenir des sujets 
vigoureux. Exemple de ration journalière pour une couvée, 
ration donnée à volonté tout le jour. 

Pâtée : riz cuit, 1 3 ; farine d’orge, 1/3 ; chicorée sau¬ 
vage, 1/3. 

Grains : riz sec, millet, petit blé. 

Viande : cœur de bœuf haché, vers de terre, ténébrions 

Verdure : chicorée sauvage, salade. 

Boisson : eau pure, additionnée de 5 g. de sulfate de fer 
par litre. Ce régime doit s’accompagner du plus de liberté 
possible. 

Poussins de lait dits toussins mignons. — Poussins 
qui n'ont été nourris que de lait et de pâtées au lait jusqu'à 
4 ou 0 semaines. 

Poussins dits de Hambourg. —N’ont rien de commun 
avec la race de Hambourg ; ce sont des poussins nourris avec 
une nourriture spéciale composée de déchets de poisson. Le* 
poussins sont élevés dans de petites boîtes au nombre de 
10 à 12 et dans une pièce chauffée de 18° à 30°. Ils sont con¬ 
sommés à l'âge de six semaines et sont alors de la grosseur 
d'un pigeon. 

Expédition. — Les poussins voyagent fort bien. Ils 
peuvent être expédiés quelques jours après leur naissance, au 
loin : pour cela, les mettre avec de l’eau et de la nourriture 
à leur disposition, dans des boites spéciales qu’on trouve 
dans le commerce. 

POUVOIR. — S’emploie parfois comme synonyme de procu¬ 
ration ou de mandat. — F. Mandat. 

PRAIRIES. — Prairies naturelles. — D’un rendement 
beaucoup moins grand en fourrages que les prairies artifi¬ 
cielles, elles sont utiles surtout dans les terrains facilement 
inondés, ou trop accidentés pour une culture fréquente ou 
encore dans les pays où la main-d'œuvre est coûteuse et dans 
ceux où les légumineuses viennent mal. 

Les graminées sont la base des prairies naturelles ; elles 
donnent d’importants rendements dans les prés bien irri¬ 
gués ou Inondés régulièrement : on peut alors compter sur 
trois coupes de foin de bonne qualité. Les eaux stagnantes 
sont funestes en donnant naissance à des joncs et des prêles 
qui font le plus mauvais des fourrages. Après quatre labours 
et deux hersages alternés avec des roulages, ensemencer 
au printemps en mélangeant la graine de foin à une céréale 
que l’on fauchera en vert. La graine de foin sera constituée 
d’un mélange des meilleures espèces de graminées, suivant 
la nature du terrain à ensemencer. Le fromcntal , la fléde 
des prés, le vulpin des prés et le trèfle rouge forment un excel¬ 
lent mélange. Si les graines sont de grosseurs très différentes, 
semer d’abord les graines grosses et lourdes et herser, puis 
semer les graines fines et légères et rouler ensuite. Dans les 
prés bas et frais, semer de préférence : le fromcntal, les fléoles, 
les fétuques, les vulpins . les pdturins , les agrostides . la phala- 
ride, le ray-grass, le trèfle blanc, le lotier corniculé. Dans les 
prés hauts et secs, semer : la flouve odorante, la houlque lai¬ 
neuse, le dactyle, les avoines, le pdturin des bois, la crételU, 
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Ica mflrçw, \c ^ r * P***, la brixe, la minette dorée, la 

Mtnfoûv, \c'mlliVlfi„ P^mjtreveUe, le trf/le des Alpee. 

Des saignée» çt^HUées dans le sens de la pente du terrain 
assainissent les pt^® * a ^° n & empêuher la propagation des 
mauvaises plantes t'ulca que les joncs, les roseaux, les prêles, 
les glaïeuls, les laUhes, les consoudes, les renoncules et les 
l diverses oseilles. 

Prairies artificielles. — Leur place dans l’assolement 
I est entre deux céréales ; elles sont temporaires et générale¬ 
ment composées d’une seule plante : trèfle, luzerne , sainfoin. 
Dans les terres argileuses, employer le trèfle de préférence 
à toute autre légumineuse. Une prairie de sainfoin ne dure 
que 2 à 4 ans, le trèfle 3 à 5 ans, la luzerne 4 à 10 ans. Les 
prairies temporaires remplacent souvent les prairies artifi¬ 
cielles ; elles sont composées de trèfle incarnat, pois, fèves, 
vesces, jarosse et quelques céréales ; on les fauche ou elles 
sont pâturées sur place, puis le terrain est retourné pour une 
autre culture. Le climat, le terrain et la rareté ou l’abondance 
de la main-d’œuvre peuvent seuls guider l’agriculteur dans 
la création de ces diverses prairies. 

PRÉl'IPUT (DROIT). — Un legs est fait par préelput, ou 
hors part, quand il s'adresse à un successible, que le testateur 
a dispensé d’en faire le rapport à la succession (V. RAPPORT 
et Succession). 

Sur ce qu’il faut entendre par préelput dans les conven¬ 
tion» matrimoniales, V. COMMUNAUTE, §11. * 

PRÉFECTURE (LÉ01 SL.). — Ce nom désigne tantôt les 
fonctions des Préfets, tantôt l'ensemble des services qu’ils 
dirigent, tantôt le local qu'ils habitent et où sont groupés 
les bureaux. || L'administration de la préfecture comprend : 




1° Le chef de cabinet du préfet, nommé par lui sans aucune 
condition (traitement peu élevé, durèrent suivant la Préfec¬ 
ture) et jouant dans la Préfecture le même rôle que le chef 
de cabinet du ministre dans un ministère ; 2° le secrétaire 
général, nommé et révocable par le Président de la Répu¬ 
blique, sans condition de capacité ; il est chargé de la conser¬ 
vation des pièces, de la signature des expéditions, de la sur¬ 
veillance des employés et exerce auprès des Conseils de 
préfecture les fonctions de commissaire du gouvernement. 
Il peut aussi être chargé de l’intérim du préfet ; 3° les bureaux 
de la préfecture, dont tous les employés (chefs de divisions, 
employés, secrétaire-greffier du Conseil de Préfecture), 
sont nommés et révocables par le préfet. Les traitements de 
ceux-ci sont pris sur les fonds d‘abonnement (somme forfai¬ 
taire, variable avec l’importance des départements, allouée 
aux Préfets pour rétribuer le personnel et pourvoir aux 
dépenses de bureau et de représentation), et augmentés 
parfois de subventions votées par les conseils généraux. Le 
Préfet organise les bureaux de la Préfecture comme il 
l’entend. Us sont répartis en divisions, dirigés par des 
chefs de division. || Les bureaux de Préfecture sont ouverte 
à tous aux heures indiquées, sauf les jours de fêtes légales. 
Les communications y sont gratuites, ainsi que les pre¬ 
mières expéditions d’actes administratifs ; les copies ulté¬ 
rieures se délivrent contre paiement. 

Préfecture de la Seine. — SERVICES INTÉRIEURS. — 
Le personnel des bureaux de la Préfecture de la Seine, de 
la caisse municipale et des mairies de Paris, ne forme qu’un 
seul corps, placé sous l’autorité du Préfet, du Secrétaire 
général, des directeurs, du receveur municipal, trésorier de 


la Ville de Paris, du contrôleur central et des maires ou 
adjoluts des arrondissements municipaux de Paris. 

Le recrutement à tous les emplois se fait au concours ; 
il est fait exception à cette règle en faveur des sous-ofAciers 
libérés proposés pour des emplois civils (les 3/4 des postes 
vacants d’expéditionnaires leur sont réservés). Des concours 
pour les postes d'expéditionnaires et de rédacteurs sont ou¬ 
verte annuellement (généralement en avril ou mal) ; ils 
sont susceptibles de modifications importantes. Demander 
programmes et conditions & la Direction du personnel (Hôtel 
de Ville, porte centrale, escalier C, entresol). 

Répartiteurs des Contributions indirectes. --Se 
recrutent au concours ; celui-ci a lieu tous les 2 ou 3 ans 
et pourvoit à 5 ou 6 vacances en moyenne. Demander au 
Service du personnel programme et conditions : Extrait 
de naissance sur timbre. 

Inspecteurs des services administratifs et finan¬ 
ciers. — Se recrutent au concours parmi les rédacteurs prin¬ 
cipaux et les rédacteurs de l’Administration centrale vt leurs 
assimilés des services extérieurs de la Préfecture de la 
Seine, désignés en conseil de direction. 

Observations. — Les grandes-administrations du dépar¬ 
tement de la Seine et de la Ville’dc Paris, Préfecture, Octroi. 
Préfecture de police. Assistance publique, attirent tout 
spécialement l'attention des candidate, tant par le nombre 
d'emplois vacante qui y sont à pourvoir chaque année, que 
par l’apparente facilité des concours et le chiffre élevé des 
appointements de début. Ne -pas se leurrer à cet égard. Le 
nombre énorme de candidats rend chaque concours très 
difficile et les chances d'aboutir à un résultat sont faibles, 
même pour les postulante les mieux préparés. On compte 
en moyenne 1 candidat reçu pour 20 qui se présentent. 
Malgré la slncérité'des épreuves, il est & peu près impossible 
que des influences n’interviennent pas pour faire triompher, 
tout au moins à mérite égal, certains candidats plutôt que 
certains autres. En conséquence, ne se présenter que bien 
préparé tout d’abord, puis chaudement et effectivement 
appuyé ; ces concours sont à essayer lo plus jeune possible : 
si on ne réussit pas de prime abord, on se familiarise tout 
au moins avec le milieu ; en outre, en cas de réussite, on 
acquiert quelques probabilités de prompte et brillante car¬ 
rière. Un Jeune homme, rédacteur à 23 ou 24 ans, peut espé¬ 
rer être chef de bureau vers la quarantaine ; dès lors, toutes 
les ambitions lui sont permises pour l'accès aux plus hautes 
fonctions. 

SERVICES EXTÉRIEURS. — Le personnel employé 
dans les services extérieure de la Préfecture de la Seine est 
plus nombreux encore que celui des services intérieurs ; 
les jeunes gens sortant de certaines écoles techniques (Pro¬ 
fessionnelles, Arts et Métiers, Centrale, Mines, Ponte et 
Chaussées, Beaux-Arts, etc.), peuvent y trouver des débou¬ 
chés Intéressante. 

Piqueurs, conducteurs et ingénieurs municipaux. — 
Us dépendent soit de la direction des travaux de Paris, soit 
de celle des affaires municipales. 

Piqueurs. — Emplois correspondant à ceux de commis des 
Ponte et Chaussées. Les 3/4 des postes vacante sont attri¬ 
bués aux sous-offlclers rengagés après leur libération : c'est 
par un concours qu’il est pourvu au quart disponible d'em¬ 
plois vacante. Les piqueurs sont attachés à l'un des services 
suivante : assainissement, carrières, contrôle des voitures, 
concessions sur la voie publique, éclairage, eaux, nettoie¬ 
ment, promenades, vole publique. Quand les besoins du 
service le réclament, un arrêté du Préfet de la Seine, fixe 
la date d’ouverture d’un concours en spécifiant le nombre de 
postes pour lequel 11 est ouvert. Demander programme et 
conditions à la Direction du Personnel technique de la Pré¬ 
fecture de la Seine (Hôtel de Ville, escalier D, 4® étage). 

Conducteurs des services techniques municipaux. 
— Concours annuel ouvert aux piqueurs municipal^ titu¬ 
laires ou stagiaires, comptant au moins un an de services 
ainsi qu’aux commis des Ponte et Chaussées attachés aux 
services départementaux de ia Seine, ayant au moins 25 ans 
au 1 e * janvier de l’année du concours. 

Ingénieurs municipaux. — Se recrutent au concoure 
parmi : 1° Les conducteurs municipaux et les conducteurs 
des Ponte et Chaussées détachés aux services départementaux 
de la Seine, âgés de 1 plus de 25 ans au I e * Janvier de l'année 
du concours et qui sont autorisés par l’administration ; 
2° Les anciens élèves diplômés des écoles : Supérieure des 
Mines, Ponte et Chaussées, Arts et Manufactures, âgés de 
plus de 25 ans et de moins de 35 ans, au I e * janvier de l'année 
du concoure. 

Demander programme et conditions à la Direction du 
personnel technique. 

Services municipaux d'architecture. — Deux catégories 
d’emplois : architectes voyere et inspecteurs du Service 
d’architecture. 8e recrutent au concoure. 

Architectes voyere. — Concoure et emplois rares. Aucun 
titre spécial. Remettre la demande au Préfet, accompagnée 
des pièces habituelles, au Service du personnel technique. 
Age : 25 à 35 ans au 1 er janvier de l'année du concours. Le 
concoure a lieu devant une commission composée de : 
deux conseillers municipaux, un chef du Service administratif 
de la voirie, d'un ingénieur du service municipal, de trois archi¬ 
tectes voyere et du chef du personnel. Les épreuves sont 
écrites et orales ; épreuves écrites : écriture, dictée, rapport 
sur une affaire de service, dessin graphique et lavis ; épreuves 
orales : arithmétique, géométrie, géométrie descriptive, 
statique, architecture, construction des bâtiments, droit 
administratif (règlements de voirie, régime des rues), opé¬ 
rations decvoirie, droit civil. 

Inspecteurs des services d’architecture. — Con¬ 
cours ouvert chaque 3 ou 4 ans ; emplois rares. Pas de 
titre spécial. Demande et pièces à l’appui déposées au 
service du personnel technique. Age de 21 à 35 ans. 

Le concoure assez élémentaire porte sur l’orthographe, 
l’arithmétique et des questions d’architecture et de mathé¬ 
matiques (arithmétique, algèbre, géométrie, géométrie 
descriptive, etc.). 

Les candidate admis sont, à leur tour de classement, nom¬ 
més sous-inspecteure stagiaires. 

Préfecture de la Seine (LÉOISL.). — L’organisation de la 
préfecture de la Seine ressemble à celle des autres préfec¬ 
tures. Cependant, en raison de l'importance de ses fonctions, 
le Préfet de la Seine est assisté : 1° d'un Cabinet ayant à sa 
tête un directeur ; 2® d’un secrétaire général hors classe. 
3° de bureaux qui ont un développement considérable et 
sont pour la plupart situés à l'Hôtel de. Ville. |i La hié¬ 
rarchie des, fonctionnaires est à peu près semblable à celle 
des fonctionnaires de chaque ministère ; ils sont, en 






PRÉFECTURE DE LA SEINE 

DIRECTIONS 

Bureaux, etc. 

MATIÈRES TRAITÉES. 


l® f Bureau (l w section). 

Enregistrement général, répartition entre les services. 

I. Cabinet. 

2® Section. 

Correspondant* administrative, affaires réservées (rapports avec 
les ministres et les préfets), distinctions honorifiques, conseil 
de préfecture, maires et adjoints de Paris. 

Visa. — Examen des affaires de l’Assistance pubtlque.de l'octroi.... 
Mémoires au Conseil général et au Conseil municipal. 


2® Bureau. 

Bibliothèques administratives, échange de documents. 

! 

Secrétariat. 

Audiences, secours, concessions de kiosques, courses, presse. 

II. Personnel. 

Secrétariat. 

Audiences, distinctions, etc.... 


I r ® Section. 

Personnel intérieur de l’administration centrale, des mairies. 


2* Section. 

Personnel extérieur et administrations annexes (de l’octroi), débits l 
de tabac de 1™ classe dépendant des Finances, de 2® classe. 


3® Section 

Personnel technique (ingénieurs, personnel ouvrier, etc...). 


4 e Section. 

Examens et contours. 


V 1 Section. 

Comptabilité. 


Section. 

Pensions et secours de tous agents de la Préfecture de la 8elne. 

III. Inspection générale et 

Service spécial. 

Inspection générale des services administratifs et financiers, véri- 

contentieux. 

fi cation des caisses des mairies, bureaux de bienfaisance. Con¬ 
trôle de l’F.taL civil, vérification des comptes des grandes 
Compagnies concessionnaires de la ville. 


Service spécial. 

Contentieux du dép. de la Heine et de la* ville de Parts. 


Service extérieur. 

Contrôle administratif des services du gaz et de Téleelrieité, bout. 
Saint- André, 1. 

IV. Service des Beaux-Arts 

Bureau ceotral 

Décoration des édifices municipaux, subventions pour monuments, 
musées municipaux. 

V. Secrétariat général. 

1 er Bureau. 

Visa, statistique générale, etc. 


2 e Bureau. 

Elections, législations et notifications. 


3 e Bureau. 

) cridéation des mémoires de fournitures et des comptabilités en 
matières 


4* Bureau. 

Archives de la Seins (départementales et municipales), quai Hen¬ 
ri IV. 30. 


Service extérieur 

Bibliothèques et travaux historiques de la ville de Paris, rue de | 
Sévigné, 29. 

VI. Secrétariat du Conseil 


Procès-verbaux, archives, travaux des commissions. 

municipal. 




Service spécial. 

Bulletin municipal, imprimerie municipale, bibliothèque. 

VII. Greffe du Conseil de Pré- 

l® T Bureau. 

Affaires contentieuses et administratives. 

fecture. 




‘2* Bureau 

Contributions directes et comptes de gestion. 

VIII. Affaires municipales. 

1 er Bureau (ire section). 

Secrétariat. Correspondance, audiences, médecins de l'Etat civil, 1 
demandes en autorisation des congrégations religieuses, etc.... 


2® Section. 

Bureau central. Instruction des dons et legs A la vUle, personnel 
des cultes, prêts aux sociétés ouvrières. 


•2 * Bureau. 

Servir es d'hygiène de la ville de Paris. 


3 e Bureau. 

Etablissements charitables. travail et mairies. 


4 e Bureau (l r ® section). 

Domaine proprement dit de la ville, squares et promenadea 


2* Section. 

Domaine de la voie publique. 


3' Bureau. 

Approvisionnement. 


6® Bureau. 

Inhumations et pompes funèbres. 


Service annexe. 

Statistique municipale ( ar. Victoria. 2). 

IX Affaires départementales. 

l® r Bureau (i w section). 

Secrétariat. Correspondance, audiences, affaires réservées, distinc¬ 
tions honorifiques, situation financière du département, orga¬ 
nisation des fêtes de banlieue. 


2* Section 

Administration du département, domaine départemental, loca- 
tiun d'immeubles pour un service départemental, concours 
régionaux, presbytères, etc. 


2® Bureau 

Affaires intercommunales et assistance. 


3* Bureau. 



4® Bureau. 

Travaux publics du département et des communes 


3° Bureau. 

Travaux d'architecture de l'Etal et du département. 


Service epécial 

Aliénés. 1 er bureau : Administration des asiles. 

2® bureau : Tutelle des aliénés et frais de séjour. 

Reeette des asiles publies d‘aliénés. 


Service annexe. 

Affaires militaires. I* 1 bureau: Recrutement. 

*2® Bureau : Mobilisation. 

X. Enseignement primaire. 

Secrétariat. 

Correspondance, musée pédagogique, bibliothèques scolaires, etc. 


l' r Bureau. 

Personnel enseignant. 


2® Bureau. 

Budget départemental de l’Instruction publique, subventions. 1 
délégations cantonales, constructions. 


a * Bureau. 

Organisation pédagogique. 


4® Bureau 

Budget de la direction de l'enseignement. 


Service annexa 

Servi es des examens, 3, rue AJaàiUon. 

XI. Travaux do Paris. 

1 er Bureau. 

Bureau central et secrétariat. 


2 e Bureau. 

Voie publique, éclairage, métropolitain. 


3“ Bureau. 

Eaux, canaux, égouts. 


■4 e Bureau. 

Comptabilité, contrôle et révision des travaux d’ingénieurs. 

XII. Services d’architecture. 

l® r Bureau. 

Bureau central et secrétariat. 

promenades, voirie. 




2* Bureau. 

Travaux d’architecture de la ville. 


3® Bureau. 

Contrôle et révision des travaux d'architecture de la ville. 


4® Bureau. 

Comptabilité. 


3* Bureau. 

Traités et acquisitions. 


C* Bureau. 

Alignements, promenades et plantations. 

3III. Financea 

1 ** Bureau <l r " section). 

Bureau central et secrétariat, affaires réservées. 


2® Section. 

Emprunts municipaux et départementaux 


Service spécial. 

Régie des dépenses par avances. 

Régie des recettes. 


2* Bureau (lr® section). 

Comptabilité départementale, dépenses. 


2* Section. 

Comptabilité départementale, recettes. 


3 e Bureau. 

Ordonnanrrment. 


4® Bureau. 

Comptabilité municipale. 


5* Bureau (l r ® section) 

Contributions directes et amendes, recouvrement. 


2® Bectioa 

Contributions directes et amendes, contentieux. 


6 e Bureau. 

Domaine de l’Etat. Dépenses des ministères 



PRESCRIPTION 


PRÉFET 


• 

PRÉFECTURE DE POLICE 

DIRECTIONS Er DIVI0IO.ua 

BUREAUX 

HftP ARTITlOV li EM SERVICES 

Cabinet 

]*•» Bureau. 

Bureau. 

Secrétariat particulier. Contrôle 
général. 

Presse, enquêtes confidentielle», élection!. | Affaire» judiciaires, 
banquets, conférence». || Sûreté générale, complota, affaires 
réservée». || Archives. 

Céréinoulea publique», courue», théâtres, etc. || Sociétés de secours 
mutuels, de tir, cercles. Jeux. etc. || Affaire» militaires, natura¬ 
lisation, subside» aux réfugiés, forains. 

Secrétariat général. 

Personnel. 

Nominations, congés, mesures disciplinaires, retraites ('? sections). | 

Divialon de la comptabilité 
et da matériel. 

| Laboratoire de chimie. 
Archivée. 

Comptabilité. Matériel. 

Caisse 

Caisse. 

Budget, pensions de retraites, secours (3 sections). Marché», baux, 
gens de aervice. j| Locaux pour l'installation des commissa¬ 
riats, etc 

Inspection divisionnaire de la 

1 circulation et des transporta 

Caisse. 

Voitures de transport en commun. || Voitures de place ou de re¬ 
mises, admission des cochers, circulation des voitures, des vélo¬ 
cipèdes. || Barrage des rues, etc. I| Marchands des quatre-salson». 
stationnements, terrasses des cafés. j| Partie de la navigation et 
des porta, fourrière. 

I r * Division. 

l ,,r Bureau. 

2« Bureau. 

3 e Bureau 

4 e Bureau. 

Bureau. 

Affaires judiciaires, accidents, débits de boissons, loteries. I| Cor 
rection paternelle, bureaux de placement, recherche des per 
sonne» disparue». 

Individus arrêtés, individualité. |j Mendicité, interdiction de 
séjour, réhabilitation. || Mœurs. 

Prisons de la Seine, classement des détenus, permis de commu¬ 
niquer, libération conditionnelle, jeunes détenu». 

Passeports, permis de chasse, rapatriement. || Inscription des 1 
étrangers, médailles pour commissionnaires, brocanteur», chil- 
fonnage. || Objets trouvés. 

Aliénés || Protection du premier ige. nourrices, crèches, maisons | 
de santé, enfants assistés. 

2* Division. 

Bureau d'hygiène. 

Conseils et commissions d'hygiène, police de la médecine et phar¬ 
macie, enregistrement des diplôme» des médecin», sages 
femmes, etc., épidémies et déclarations, service médical dî¬ 
nait, bain» publics, etc...- || Etablissements dangereux, travail 1 
des enfants dans l'industrie, dépôts de poudre, repos hebdoma¬ 
daire. || Inspection des logements loués en garni, institut médico- 
légal (morgue), opérations consecutives au décès. 


Inspection des balles, marchés 
et abattoirs. 

Police des halles, marchés, abattoirs ; inscriptions sur la liste des 
mandataires, salubrité des deurees. forts, foire aux jambons. Il 
Bourse de commerce. |( Poids et mesures, fraudes sur la nature 
et la quantité, margarine. ; Police sanitaire des animaux, épi¬ 
zooties, inspection des viandes de boucherie, envoi d'animaux 
en fourrière. 


principe, recrutés par concours, cependant 1/20" des postes 
de rédacteurs est laissé à la disposition du Préfet de la 
Seine, qui les réserve en général à d'anciens élèves de 
l’Ecole Normale ou de l’Ecole Polytechnique. 

Les bureaux do la Préfecture de la Seine soi t ouverts 
tous les jours de 9 h. à 18 h., sauf les jours de fête légale. 

Outre les nombreux services intérieurs, la Préfecture de 
la Seine comprend : un contrôle central prés de la caisse muni¬ 
cipale (contrôle des recettes et dépenses en exécution du 
budget municipal, comptes courants, vérification de la 
caisse municipale, etc.) et une Caisse municipale (exécution 
du budget de la Ville do Paris, recettes et produits des 
emprunts, échange et conversion des obligations de la Ville 
de Paris, etc.). 

Il existe d’autre part à la Préfecture de la Seine un grand 
nombre de commissions. Citons : le Conseil de direction, le 
Comité technique, la Commission du Vieux Paris, l’Inspec¬ 
tion des enfants assistés, la Commission centrale de surveil¬ 
lance des bibliothèques municipales de Paris et des biblio¬ 
thèques communales du Département de la Seine, les Com¬ 
missions de secours, les demandes de débits de 2 e classe, 
des Beaux-Arts, d’admissibilité aux adjudications, des 
logements insalubres, des habitations à bon marché du 
département de la Seine, d'hygiène publique et de salu¬ 
brité, etc. 

Préfecture de police. — ADMINISTRATION CENTRALE. 

Deux catégories d'emplois : commis expéditionnaires, 
rédacteurs. 

Expéditionnaires. — Les trois quarts des emplois vacants 
sont attribués, en vertu de la loi du 20 juillet 1905, aux «ous- 
offleiers et anciens sous-officiers ayant 10 ans de services, 
le quart restant des emplois disponibles est réservé à certains 
fonctionnaires ou employés subalternes de la Préfecture 
offrant de suffisantes garanties d'instruction (gardiens de¬ 
là paix, employés de commissariats, etc.). 

Rédacteurs. — Les emplois vacants se donnent au 
concours ; celui-ci a lieu tous les 18 mois environ pour une 
dizaine de postes. 

Demander programme et conditions du concoure au 
Secrétariat général de la Préfecture (Service du Personnel). 

COMMISSARIATS DE POLICE. — SECRÉTAIRE SDI- 
PLÊANT DK COMMISSARIAT DE POLICE. — Les candidats A 
cet emploi doivent réunir toutes les conditions suivantes : 
1° Etre âgés de plus de 21 ans et de moins de 30 ; 2° avoir 
satisfait à la loi sur le recrutement sans exemption ni réforme. 
3® être d’une constitution robuste leur permettant de faire 
un service actif de jour et de nuit ; 4° avoir la taille minima 
de 1 m. 68 (sans chaussures) ; 5® n’avoir subi aucune con¬ 
damnation, même ù la plus légère amende ; 6° avoir obtenu 
un certificat de bonne conduite à leur libération du service 
militaire. (Sont éliminés les candidats qui ont Bubi plus de 
15 Jours de prison pendant les deux dernières années passées 
sous les drapeaux ou qui ont encouru une cassation de grade). 
Les candidats acceptés passent au siège de la Préfecture de 
police une visite médicale et l’examen personnel du Préfet ; 
ceux dont la demande a été retenue après cet examen sont 
appelé» à prendre part à un concoure qui comprend : 1° une 
dictée ; 2° un rapport ou une rédaction ; 3° un problème 
d’arithmétique ; 4° une question de droit administratif ou 
criminel. L’cxamcn et le concoure ont lieu aussitôt que la 
liste des admissibles du concoure précédent a été épuisée. 
Le nombre des vacances varie chaque année, entre 7 et 10 . 
Les demandes doivent être adressées, sur papier timbré, au 
Préfet de police. 

Préfecture de poAlee (LÉ01 SL.). — La Préfecture de police 
comprend l’ensemble des services ayant pour but d'assurer 
la sécurité à Paris et mémo sous certaines réserves ( V. Pré¬ 
fet de police), dans le département de la Seine t les com¬ 
munes do Saint-Cloud, Meudon, Sèvres. || En raison de 
rimpor*ancc de ses fonctions, le préfet de police est assisté : 
1° d'un cabinet ayant à sa tête un directeur de cabinet ; 
2° d'un secrétaire général hors classe: 3° de bureaux situés 
boulevard du Palais, 7, et Caserne delà Oité; les fonction¬ 


naires sont recrutés par voie de concours. Il Pour demander 
une audience au Préfet de police, s’adresser à lui ou au 
Cabinet (il reçoit généralement le mardi de 2 à 4 heures). 
Les bureaux sont ouverts tous les jours de 10 à 18 heures, 
sauf les jours de fête légale. 

En outre des services intérieurs la Préfecture de Police 
comprend des services extérieure ou annexes : Direction des 
recherches (identité judiciaire, service de sûreté, service 
mixte des garnis). Direction de la police municipale (V. PO¬ 
LICE, Officiers de paix. Agents de police, Commissaires 
de police), inspection médicale des aliénés, des maisons 
de santé, etc., Conseil d'hygiène publique et de salubrité 
de la. Seine ( V . Hygiène publique), etc. 

PRÉFET ( LEGISL .). — I. Carrière. || II. Attributions. || 
III. Renseignements pratiques. || IV. Préfet de la Seine. || 
V. Chef de cabinet. || VI. Conseiller de Préfecture. || Vil. So'is- 
Préfeis. Secrétaires généraux. Il VIII. .Retraite. 

I. CARRIÈRE. — Les préfets sont chargés de l'admi 
nistration du département. Ils sont nommés (et révocable» 
sans compensation) par le président de la République, sur la 
proposition du ministre de l’Intérieur sans aucune condi 
tion de capacité. Il En pratique, ils sont le plus souvent pris 
parmi les sous-préfets et secrétaires généraux. || Par faveur, 
ils sont admis à faire valoir leurs droits à la retraite à 50 ans 
d'âge, au bout de 30 ans de services sans avoir subi de rete¬ 
nue sur leur traitement. H Lorsqu’ils sont mis en disponibi¬ 
lité, ils peuvent, après 6 ans de services, recevoir pendani 
6 ans au maximum un traitement de non-activité. Il Ils ont 
un costume officiel (grande et petite tenue). 

II. ATTRIBUTIONS. — I. Dans le département, le préfei 
représente le Gouvernement. Il exécute, à ce titre, les déci 
sions de tous les ministres. 

Il a, d’autre part, un pouvoir propre en ce qui concerne : 
1° les nominations de certains agents : instituteurs, garde- 
champêtres, agents inférieurs de l'Administration des poste? 
et de l’Administration pénitentiaire, etc. l| 2° La dlrectioi 
de certains services pénitentiaires, d’assistance, d’ensei 
gnement primaire, administration de la grande voirie, etc. 
Il contrôle et peut réformer les actes des autorités admi 
nistratlves inférieures du département (sous-préfets, maires) 

Il 3° La représentation de l'Etat, personne morale. A ce titre, 
le préfet passe des contrats Intéressant le domaine, représente 
l'Etat en justice, etc. || 4° L’exercice de la tutelle administra¬ 
tive. Le préfet peut suspendre pendant un mois les maire» 
ou adjoints, les conseils municipaux, prendre des mesures 
analogues envers le Conseil général, etc. || 5° La police. 
Le préfet peut prendre des arrêtes de police pour maintenir 
la sécurité et la salubrité publiques : seul compétent quand 
il s’agit de la sûreté dei l'Etat (police de la presse, de réunion J 
des étrangers), U a aussi dan» ses attributions la police 
des théâtres, des mœurs, des établissements insalubres, des 
épidémies. En principe, ses arrêtés de police s’appliquent ài 
son département, sauf dans le cas où son action se subs¬ 
titue à celle d’un maire qui négligerait de faire le nécessaire. 1 
Comme représentant du département, le préfet soumet au 
Conseil général toutes les affaires que celui-ci examine ; il 
utilise les crédits votés par le Conseil, mais est obligé de lui 
en rendre compte ainsi qu’à la Commission départementale ; 
il nomme les agents rétribués sur les fonds du département, 
passe les contrats, soutient les procès qui intéressent le dépar 
tement. 

III. RENSEIGNEMENTS PRATIQUES. — Les arrêtés 
des préfets ne sont obligatoires qu’après publication ; celle-ci 
se fait généralement par affichage. || Si l'on croit être en 
droit de se plaindre d’une décision du préfet, on adressera 
un recours gracieux à lui-même ou au ministre de l'Intérieur. 

Il A défaut d'une réponse dans les 4 mois, on peut considérer 
la réponse comme rejetée et exercer un pourvoi par voie 
contentieuse au Conseil de Préfecture ou au Oonseil d’Etat, 
suivant le cas. || Si la réclamation est basée sur l’incom¬ 
pétence ou l'excès de pouvoir, l’appel direct au Conseil 
d'Etat est possible. 

IV. PRÉFET 1)E LA SEINE. — Le préfet de la Seine 


est en même temps représentant de l’Etat, administrateur 
du département et maire de Paris pour toute matière 
d’administration communale antre que celles de police 1 
( F. Préfet de police). || A ce dernier titre, il est cliargé 
de l’administration des propriétés de la Ville, de la pro . 
position du budget, de la nomination de certains employé» 
municipaux, de l’exécution des délibérations du conseil 
municipal, de la direction de l’octroi, et exceptionnellcrm-nt 
de certaines attributions de police municipale, propret «• 
de la voirie, salubrité des subsistances (F. Préfecture! 
de la Seine). 

V. CHEF DE CABINET.— La carrière préfectorale, avan-l 
tageuse, brillante, a l’inconvénient d’être assez instable: la! 
grande habileté pour le fonctionnaire politique est de fail¬ 
le moins de politique possible, de se confiner dans la parti»- 
purement administrative de ses fonctlo ns, de s’y montrer habile 
et prudent ; il se rendra ainsi indispensable comme fonction¬ 
naire et ne courra pa3 le risque de se créer des inimitiés 
qui, un jour, pourraient lui devenir fatales. 

Le début de la carrière préfectorale commence générale¬ 
ment au cabinet d’un préfet. Le chef de cabinet dans un* 
Préfecture est un jeune homme fortement appuyé par de* 
hommes politiques, placé près d'un préfet pour faire ses 
premières armes et en attendant d'êtreflappelé à une sous- 
préfecture ou à un secrétariat général. Les chefs de cabine t 
de préfets n'ont aucun traitement légal ; ils sont payés en 
général, moitié par le préfet sur les fonds spéciaux’ de la 
Préfecture, moitié sur les fonds départementaux. Le stage 
qu’ils font auprès d’un préfet est d’une durée essentiellement 
variable : do toutes façons, sauf le cas d’incapacité notoire, 
de mauvaise conduite, le chef du cabinet d’un préfet est à 
peu près toujours appelé à devenir soit conseiller de Pré¬ 
fecture, soit sous-préfet ou secrétaire général de Préfecture. 

VI. CONSEILLER DE PRÉFECTURE. — Les conseil¬ 
lera de Préfecture, placés auprès du préfet, l’assistent dans 
ses fonctions. Nul ne peut être nommé conseiller de Pré¬ 
fecture s’il n’est âgé de 25 ans au moins, s’il n'est licencié 
en droit, ou s'il n’a rempli pendant. 10 ans les fonctions de 
maire, de conseiller général, ou d’autres charges de l’ordre 
administratif et judiciaire. Les conseillera de Préfecture dans 
les départements sont classés en trois catégories : en général, 
ces catégories sont de même ordre que celles des Préfec¬ 
tures auxquelles sont attaché-s les conseillers ; pourtant, et 
exceptionnellement, la classe peut être personnelle. 

A Paris, les conseillers de Préfecture — emploi fort recher¬ 
ché — sont aidés dans leur tâche par des commissaires du 
Gouvernement. 

VU. SOCS-PRÉFETS, SECRÉTAIRES GÉNÉRAUX. 

| — Ces fonctionnaires n'ont, pour arriver à ces fonctions.! 
besoin d’aucun titre ; mais, presque tous sont docteurs ou 
licenciés en droit. Ils sont divisés en trois classes, suivant 
les postes qu'ils occupent : la classe peut, à titre exception 
nel, être purement personnelle. Les sous-préfets et Ie-^ 
secrétaires généraux appartiennent, à la même hiérarchie, 
peuvent permuter entre eux ou être désignés tour à tour et 
indifféremment pour des fonctions de l’une ou l’autre caté 
gorle. La plupart d’entre eux sont recrutés pnrjni les 
conseillers de Préfecture, les chefs de cabinet de préfets, 
les attachés aux cabinets des ministres et les rédacteur» 
du ministère de l’Intérieur. 

VIII. RETRAITE. — Les fonctionnaires de l'ordre pré¬ 
fectoral ne versent pas à la Caisse des retraites civiles : 
ils n’ont en conséquence pas droit à la pension de retraite. 
On a coutume, quand un conseiller de Préfecture, un sous- 
préfet, un secrétaire général ou un préfet, sont arrives à un 
certain âge et ont un certain nombre d’années de services, 
de les pourvoir de postes dans l'Administration des Finances : 
perceptions pour les sous-préfets, secrétaires généraux et 
conseillers de Préfecture, Trésoreries générales, Recettes 
des Finances, Perceptions à Paris pour les préfets. C’est en 
qualité d’agents des Finances qu'ils jouissent plus tard d une 
retraite. 

Bien que brillante, la carrière préfectorale doit être abordée 
avec prudence, pour la dose d’aléa qu’elle comporte. Les 
jeunes gens n'ayant pas de fortune personnelle ne doivent 
pas se leurrer : les appointements, pour élevés qu’ils paraissent, 
couvrent à peine les frais que de telles fonctions entraînent. 
Préfet de police (LÉGI SL.). — Le préfet de police est nommé 
et peut être révoqué par le président de la République. Il 
exerce à Paris, sous l'autorité immédiate des ministres, 
les fonctions «le police généralement confiées aux préfets et 
aux maires : police politique, police des mœurs, des industrie» 
insalubres, des cultes, surve liante des prisons, police de la 
vie publique, des théâtres : on matière d'hvgiènc, surveil¬ 
lance des logements loués en garni, -maladies transmissibles 
et déclaration, vaccination, protection des enfants de pre¬ 
mier âge, police sanitaire des animaux, libre circulation des 
subsistances, surveillance «les marchés, etc. || Il a les même» 
attributions dans le département de la Seine, à l'exception 
de certains services attribués aux maires des communes, 
sous la surveillance du préfet de la Seine (petite voirie, liberté 
de la voie publique, salubrité des constructions privée», 
secours en cas d’incendie). Sa rompétenee s’étend en outre 
à Saint-Cloud, Meudon et Sèvres pour certains objets énu¬ 
mérés par l'arrêté du 3 brun.aire an IX. 

PRÉLÉ! KMENT8. — C est ce que chaque époux a le droit de 
reprendre ou de prélever, lors de la liquidation de la commu¬ 
nauté, avant le partage des biens communs. Les prélève¬ 
ments de la femme s’exercent avant ceux du mari — V. Com¬ 
munauté. 

PRÉNOMS. — Il faut avoir soin d’énoncer, dans les actes, 
tous le» prénoms des parties et daus l'ordre où ils se trouvent 
sur leurs actes de naissance. 

Ce sont les personnes qui déclarent la naissance qui 
indiquent à l'officier de l'état civil les prénoms de l'enfant 
nouveau-né. Toutefois, on ne peut choisir les prénoms que 
parmi les noms en usage dans les calendriers ou parmi ceux 
des personnages connus dans l'histoire ancienne.— F. Etat 
civil, Nom. 

PRESCRIPTION (DROIT). — La prescription est soumise 
à des règles différentes en matière civile et en matière pénale. 

1. PRESCRIPTION CIVILE. — La prescription est un 
moyen d'acquérir ou de se libérer par un certain laps de 
temps, et sous les conditions déterminées par la loi (C. civ., 
art. 2219). Il y a donc deux espèces de prescription civile : 
la prescription aeçuisüioe, en vertu de laquelle on acquiert 
la propriété d'une chose, et la prescription extinctive ou libé¬ 
ratoire, «|ui libère d’une obligation. 

La prescription acquisitlve résulte d’une possession, qui 
réunit toutes les conditions légales, et qui s’est prolongée 
pendant un temps déterminé. La prescription libératoire 
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résulte de l’Inaction du créancier pendant un temps qui est 
également déterminé par la loi. 

Sans la prescription, un propriétaire n’aurait jamais la 
certitude de conserver ce qui lui appartient même légitime¬ 
ment ; il serait, en effet, obligé de prouver le droit de pro¬ 
priété de tous scs auteurs, c'est-à-dire de toutes les personnes 
par les mains desquelles le bien a successivement passé 
avant de lui parvenir, chacune d’elles n’ayant pu trans¬ 
mettre à la suivante que les droits qu’elle avait elle-même. 
Il est évident qu’une pareille preuve serait souvent impos¬ 
sible à faire. 

De même, si la prescription n’existait pas, un débiteur 
qui a payé sa dette, ne serait jamais sûr de ne pas être con¬ 
traint à payer une deuxième fois : il lui suffirait, pour cela, 
de perdre ou de détruire sa quittance à une époque quel¬ 
conque, si éloignée même qu’elle puisse être du paiement. 

Si ia prescription a l’inconvénient de permettre parfois 
à un usurpateur de se prétendre propriétaire ou à un débi¬ 
teur malhonnête de se dire libéré, elle a donc, par contre, 
l’avantage de mettre, au bout d’un certain temps, les pro¬ 
priétaires véritables et les débiteurs qui ont payé leurs dettes 
à l’abri de contestations sans fondement ou de réclamations 
injustifiées. 

a. RENONCIATION A LA PRESCRIPTION. — On ne peut 
d’avance renoncer à la prescription ; mais on peut renoncer 
à la prescription acquise (C. civ., art. 2220). Si la loi avait 
permis de renoncer d’avance à la prescription, cette renon¬ 
ciation serait vraisemblablement devenue de style dans les 
actes et les dispositions légales seraient devenues lettre 
morte : les créanciers, par exemple, n’auraient pas manqué, 
au moment de l’obligation, d’exiger de leurs débiteurs l’en¬ 
gagement de ne pas se prévaloir de la prescription. 

La renonciation à une prescription acquis© peut être 
expresse ou tacite ; la renonciation tacite résulte d’un fait 
qui suppose l’abandon du droit acquis (exemples : demande 
de délai ou offre de garanties par un débiteur à son créancier, 
après l’accomplissement du délai de prescription). Celui qui 
n’a pas capacité pour aliéner ne peut pas, non plus, renoncer 
à une prescription acquise ( V. Autorisation maritale. 
Conseil judiciaire, Interdiction, minorité). 

b. Comment, quand et par qui la prescription peut 
être invoquée. — 11 faut que la prescription soit opposée 
]>ar celui qui est en droit de s’en prévaloir ; les tribunaux 
ne peuvent pas en faire l’application si elle n'a pas été for¬ 
mellement invoquée. Elle peut être opposée en tout état de 
cause, même devant la juridiction d’appel, à moins que 
la partie qui l’invoque n’y ait pas tacitement renoncé. Les 
créanciers peuvent opposer la prescription que leur débiteur 
aurait été fondé à opposer lui-même, encore que celui-ci 
y ait renoncé ; il en est de même de tout© autre personne 
ayant intérêt à ce que la prescription soit acquise, par 
exemple la caution. L’Etat, les établissements publics et les 
communes sont soumis aux mêmes prescriptions que les par¬ 
ticuliers, et peuvent également les opposer. 

e . QUELS BIENS sont imprescriptibles. — On ne peut 
pas prescrire les choses qui ne sont pas dans le commerce, 
c’est-à-dire qui sont intransmissibles ou inaliénables, tels 
sont les biens qui font partie du domaine public de l’Etat, 
des départements ou des communes. 

d. DE la possession nécessaire pour prescrire. — 
Pour conduire à la prescription acquisitive, la possession 
doit être continue et non interrompue, paisible , publique 
non équivoque et à titre de propriétaire (C. civ., art. 2229). 

La possession est continue quand le possesseur a accom¬ 
pli, sans lacunes, tous les actes de jouissance dont la chose 
était susceptible , encore que ces actes no se soient produits 
qu’à d’assez longs intervalles : elle est non-interrompue. 
quand elle n’a été l'objet d'aucun acte interruptif ( V. plus 
loin) de la part du véritable propriétaire ; elle est paisible 
quand elle n'a subi aucun trouble ; elle est publique, lors¬ 
qu’elle a été exercée de telle façon que les Intéressés pou¬ 
vaient en avoir connaissance ; enfin, elle est non-équivoque 
et à titre de propriétaire, quand les actes de jouissance 
démontrent clairement que le possesseur entendait jiosséder 
pour son compte exclusif et comme un véritable propriétaire. 

Pour que la possession puisse conduire à la prescription, 
U faut qu'elle constitue un empiétement sur le droit d’autrui, 
c’est pourquoi les actes de pure faculté, c’est-à-dire ceux 
que l'on avait le droit ou la faculté de faire ou de ne pas 
faire, ne peuvent engendrer ni possession, ni prescrip¬ 
tion ; ainsi, le propriétaire qui ouvre, dans son propre mur, 
des jours de souffrance, sur une propriété voisine, ne faisant 
qu'user d’une faculté que lui accorde la loi, ne pourra pas 
s’en prévaloir pour empêcher, plus tard, le voisin d'obstruer 
ces jours de souffrance en construisant sur son propre terrain 
(F. Servitudes). Les actes de simple tolérance (ceux qu’il 
est d’usage de se tolérer entre bons voisins, parce qu’ils ne 
causent ni dommage, ni gêne appréciable) ne peuvent fonder, 
non plus, ni possession ni prescription. Enfin, les actes de 
violence ne sauraient servir de base à une possession capable 
d'opérer la prescription ; la possession utile ne commence 
que lorsque la violence a cessé. 

Ceux qui possèdent pour aut rui, et tous ceux qui ne détiennent 
une chose qu’à charge de la rendre, ou détenteurs précaires 
(usufruitiers, fermiers, dépositaires, etc.) ne prescrivent 
jamais, pour leur propre compte, si prolongée qu’ait été leur 
possession ; leurs héritiers ne peuvent pas prescrire non 
plus ; néanmoins, les personnes énoncées ci-dessus ou leurs 
héritiers pourraient, dans certains cas, prescrire si un chan¬ 
gement venait à se produire dans la cause de leur possession 
(Code civ., art. 2238). Ceux à qui les fermiers, dépositaires 
et autres détenteurs précaires, ont transmis la chose par un 
titre translatif de propriété (une vente, par exemple) peuvent 
la prescrire. 

On ne peut jamais se changer à soi-même la cause et le 
principe de sa possession : celui, par exemple, qui possède 
une chose en vertu d’un droit d'usage ou d’un contrat de 
louage, ne peut, par des actes de sa propre volonté, acquérir 
par prescription un droit de propriété sur cette chose. 

Le possesseur actuel, qui prouve avoir possédé ancienne¬ 
ment, est présumé avoir possédé dans le temps intermé¬ 
diaire, sauf la preuve contraire. Pour compléter la pres¬ 
cription, on peut joindre à sa possession celle de son auteur 
de quelque manière qu’on lui ait succédé (à titre universel 
ou particulier, lucratif ou onéreux). 

Pour le surplus, V . Possession. 

e. Des causes qui interrompent la prescription. — 
La prescription peut être interrompue ou naturellement ou 
civilement : 

11 y a interruption naturelle, quand le possesseur est privé 
plus d’un an de la jouissance de la chose, soit par l’ancien 


propriétaire, soit par un tiers : cette cause d'interruption ne 
s'applique qu'à la prescription acquisitive* 

Les causes d'interruption civile sont, au contraire, com¬ 
munes à la prescription acquisitive et à la prescription 
extinctive ou libératoire ; l’interruption civile peut résulter 
d'un des actes ci-après, signifié à celui qu'on veut empêcher 
de prescrire : 1° citation en justice ; 2° commandement ; 

3° saisie ; 4° citation ou conciliation devant le juge de paix, 
pourvu qu'elle soit suivie d'une assignation en Justice dans 
le mois à dater du Jour de la non-comparution ou de la non- 
conciliation (C. civ., art. 2244 et 2245). 

La prescription qui commence à courir après l'interrup¬ 
tion est, en principe et sauf les exceptions indiquées ci-après, 
soumise aux mêmes règles et aux mêmes conditions que la 
prescription interrompue. Ainsi, après l’interruption d’une 
prescription d’un an c'est, en principe, une nouvelle pres¬ 
cription d’un an qui commence à courir. 

La citation en justice, donnée même devant un juge incom¬ 
pétent, interrompt la prescription. Au contraire, si l'assigna¬ 
tion est nulle pour défaut de forme, si le demandeur se désiste 
de sa demande, s'il laisse périmer l'instance, ou si sa demande 
est rejetée, l'interruption est regardée comme non-avenue. 
Dans le cas où la citation en Justice est suivie d'un jugement 
de condamnation ail profit du demandeur, on admet géné¬ 
ralement que l'action nouvelle qui naît du jugement ne se 
prescrit que par trente (30) ans. 

La prescription est encore interrompue parla reconnaissatice 
que le débiteur (prescription libératoire) ou le possesseur 
(prescription acquisitive) fait du droit de celui contre lequel 
il prescrivait. Exemple : Paiement d'un acompte sur la dette 
en cours de prescription, ou demande d'un délai pour le paie¬ 
ment. Lorsque la reconnaissance Implique novation ( V. ce 
mot) elle peut même changer la nature et les conditions de 
la prescription et substituer, par exemple, la prescription 
trentenairc, à une prescription de moindre durée. 

L'un des actes ci-dessus (citation en justice, commande¬ 
ment, etc.) signifié à l’un des co-débiteurs solidaires, ou la 
reconnaissance émanant de celui-ci, interrompt la prescrip¬ 
tion contre tous les autres et même contre leurs héritiers. 

Cette même signification faite au débiteur principal, ou 
sa reconnaissance, interrompt la prescription contre la 
caution. 

L’interruption de la prescription a pour conséquence de 
faire perdre au possesseur tout le bénéfice du temps écoulé 
jusqu’au moment où s’est produit l’acte interruptif ; mais 
elle n'empêche pas qu’une nouvelle prescription puisse 
commencer à courir. Exemple : SI la prescription en cours 
est la prescription trentenairc, et que l’acte interruptif 
s’accomplisse la vingtième année, les 20 années écoulées 
seront perdues pour le possesseur, et c'est une nouvelle pres¬ 
cription de 30 ans qui recommencera à courir. 

/. Des causes qui suspendent la prescription. — La 
prescription court contre toutes personnes, à moins qu'elles 
ne rentrent dans les exceptions établies par la loi. On dit 
que la prescription est suspendue quand la loi l’empêche 
de courir en faveur de quelqu’un. 

La prescription ne court pas contre les mineurs et les 
interdits ; exception est faite, toutefois, en ce qui concerne 
les courtes prescriptions ( V. plus loin) et les cas qui sont 
spécialement prévus et réglés par la loi. Elle ne court pas 
entre époux. Elle court contre la femme mariée, sauf le 
recours de celle-ci contre son mari ; cependant, elle est sus¬ 
pendue pendant le mariage, dans les cas suivants : 1° à l’égard 
de l'aliénation d'un fonds constitué selon le régime dotal 
( V. Régime dotal) ; 2° si l’action de la femme ne peut être 
exercée qu’après une option à faire sur l’acceptation ou la 
renonciation de la communauté ; 3° si l’action de la femme 
peut réfléchir contre le mari (par exemple, s’il s'est porté 
caution de celle-ci), ou si, ayant vendu un bien propre de sa 
femme sans son consentement, il est garant de la vente. 

La prescription no court pas : 1° à l’égard d’une créance 
qui dépend d'une condition, jusqu'à ce que la condition 
arrive ; 2° à l'égard d’une action en garantie, jusqu’à ce que 
l’éviction ait lieu; 3° à l’égard d’une créance à jour fixe 
Jusqu’à ce que ce jour soit arrivé. 

Elle ne court pas contre l’héritier bénéficiaire à l’égard 
des créances qu’il a contre la succession ; mais elle court 
contre une succession vacante, même non pourvue de cura¬ 
teur. Elle court encore pendant les trois mois pour faire 
inventaire, et les 40 jours pour délibérer ( V . Communauté 
et Succession). 

La suspension a pour effet de faire subir à la prescription 
on temps d'arrêt : tout le temps écoulé pendant que dure 
la suspension ne compte pas ; mais le bénéfice du temps 
écoulé avant la suspension n’est pas perdu et viendra s’ajou¬ 
ter à celui qui courra après que la cause de suspension aura 
cessé. Exemple : Une prescription trentenaire a commencé 
à courir le 1 er janvier 1000 ; cette prescription se trouve 
suspendue par une des causes indiquées ci-dessus, du 1 er jan¬ 
vier 1908 au 1 er juin 1912 ; les 30 aunées nécessaires pour 
la prescription expireront seulement le 1 er juin 1934. 

g. Du TEMPS REQUIS POUR prescrire. — La prescription 
se compte par jours, et non par heures ; elle est acquise lorsque 
le dernier jour du terme est accompli. 

1° Prescription trentenaire. — Toutes les actions, tant 
réelles que personnelles, se prescrivent par trente ans 
(C. civ., art. 2262) ;celui qui se prévaut de cette prescrip¬ 
tion trentenaire n’est pas obligé de produire un titre, et on 
ne peut pas rejeter le moyen de prescription qu’il invoque 
sous prétexte qu’il serait de maut'aise foi. 

La prescription trentenaire est la prescription de droit 
commun ; elle s’applique quand la loi n’a pas fixé un autre 
délai ; mais de nombreuses dispositions législatives ont réduit, 
dans des cas déterminés, la durée du délai de prescription. 
Il existe aussi des actions que la loi a déclaré imprescrij)- 
tibles ; telles sont les actions en réclamation d’état de la 
part de l’enfant (C. civ., art. 328). 

Lorsque vingt-huit (28) ans se sont écoulés depuis la date 
du dernier titre constitutif d’une rente, le débiteur de la 
rente peut être contraint à fournir à ses frais un nouveau 
titre (titre nouvel) à son créancier ou à ses ayants cause ; 
cette disposition a pour but d’empêcher que le débi-rentier, 
s’il était de mauvaise foi, n’invoque la prescription de la 
rente. 

2° Prescription de 10 et 20 ans. — Celui qui a acquis un 
Immeuble, par juste titre, c’est-à-dire par un acte susceptible 
de transmettre la propriété (vente, échange, donation, etc...), 
et de bonne foi, c’est-à-dire croyant légitimement que son 
acquisition l’avait rendu propriétaire, prescrit la propriété! 
de cet Immeuble: par dix ans, si le véritable propriétaire 
habite dans le ressort de la Cour d’appel dans l’étendue de| 


PRESCRIPTION 


laquelle l’immeuble est. situé: et par vingt ans, s’il est r 
domicilié hors dudit ressort. Si le véritable propriétaire 
a eu son domicile en différents temps, dans le ressort et hors 
du ressort, il faut, pour compléter la prescription, ajouter 
à ce qui manque aux lf) ans de présence, un nombre d’années 
d’absence double de celui qui manque, pour compléter les 
10 ans de présence (C. civ., art. 2260). 

Le titre nul pour défaut de forme ne peut servir de base 
à la prescription de 10 et 20 ans. La bonne fol est toujours 
présumée, c’est à celui qui allègue la mauvaise fol à la prou¬ 
ver ; 11 suffit, d’ailleurs, que la bonne foi ait existé au moment 
de l’acquisition. 

L’action contre l’architecte et les entrepreneurs, à raison 
de la garantie des gros ouvrages qu’ils ont faits ou dirigés, 
se prescrit par dix ans (C. civ., art . 2270). 

3° Quelques prescriptions particulières. — Se prescrivent 
par cinq ans : les arrérages des rentes perpétuelles et. 
viagères et ceux des pensions alimentaires : les loyers des 
maisons et les fermages de biens ruraux ; les intérêts des 
sommes prêtées et généralement tout ce qui est payable pari 
année ou <i des termes périodiques plus courts (par semestre, 
par trimestre, par mois, etc.) ; les frais dus aux notaires pour 
actes de leur ministère. 

Se prescrivent par deux ans : 1° l’action des marchands 
pour les marchandises qu’ils vendent aux particuliers non- 
marchands (Loi du 26 février 1911) ; 2° l’action des avoués 
pour le paiement de leurs frais et salaires (le délai court du 
jugement, ou de la conciliation, ou de la révocation de 
l’avoué : pour les affaires non terminées, ils ne peuvent récla¬ 
mer de frais et salaires remontant à plus de 5 ans) ; 3° l’action 
des médecins, chirurgiens, chirurgiens-dentistes, sages- 
femmes et pharmaciens, pour leurs visites, opérations et 
médicaments (C. civ., art. 2272 et 2273). 

Se prescrivent par un an : 1 ° L’action des huissiers 
pour le salaire des actes qu’ils signifient et des commissions 
qu’ils exécutent; 2° celle des maîtres de pension pour le prix 
de pension de leurs élèves, et des autres maîtres pour le prix 
de l’apprentissage ; 3° celle des domestiques qui se louent 
d l’année, pour le paiement de leur salaire. 

Se prescrivent par six mois : 1° l’action des maîtres et 
instituteurs des sciences et arts, pour les leçons qu’ils donnent 
au mois ; 2° celle des hôteliers et traiteurs, à raison du loge¬ 
ment et de la nourriture qu’ils fournissent : 3° celles des 
out'riers et gens de travail, pour le paiement de leurs jour¬ 
nées, fournitures et salaires (C. civ.. art. 2271). 

Toutes les prescriptions particulières dont il vient d’être 
parlé, courent contre les mineurs et les interdits, sauf le 
recoure de ceux-ci contre leurs tuteurs (C. civ.. art. 2278). 

Les prescriptions de 6 mois, d’un an et de 2 ans, dont il 
est ci-dessus question, et la prescription de 5 ans. relative 
aux frais des notaires et dans certains cas aux frais des 
avoués, ont lieu quoi qu’il y ait eu continuation de fourni¬ 
tures, livraisons, actes, services et travaux ; elles ne cessent 
de courir que lorsqu’il y a eu compte, arrêté, cédule ou oWi- 
gation (c'est-à-dire reconnaissance par écrit avec fixation 
du chiffre de la dette), ou citation en justice non périmée, 
ou encore, pour les frais dus aux notaires, avoués et huissiers, 
signification de taxe: néanmoins, ceux auxquels ces prescrip¬ 
tions sont opposées peuvent déférer le serment à ceux qui 
les opposent, sur la question de savoir si la chose a été réelle¬ 
ment payée ; le serment peut être déféré aux veuves et héri¬ 
tiers. ou aux tuteurs de ces derniers s’ils Bont mineurs, 
pour qu’ils aient à déclarer s'ils ne savent pas que la chose 
soit due. Ces prescriptions ne sont basées, en effet, que sur 
une présomption de paiement ; par suite, clics cesseraient 
de pouvoir être opposik* si le débiteur avait, expressément 
ou implicitement, reconnu n’avoir pas payé (en soutenant 
par exemple, qu'il n’a jamais dû). 

Nota. — Il est impossible d’énumérer, dans cet ouvrage, 
les nombreuses prescriptions auxquelles la loi a assigné une 
durée spéciale et qu’elle a soumises à des règles différentes 
de celles indiquées ci-dessus ; il importe, dans chaque cas 
particulier, de se renseigner à cet égard auprès d'un conseil 
compétent pour éviter de laisser prescrire ses droits. 

En ce qui concerne la prescription instantanée, relative 
à certains meubles. V . Possession § 1. 

II. PRESCRIPTION EN MATIÈRE PÉNALE. — Il y 
a lieu de distinguer la prescription de Portion et la prescrip¬ 
tion des peines. En matière pénale, la prescription est d’ordre 
public, tout au moins en ce qui concerne l’action publique 
(à l’égard de l'action civile la question est controversée) ; 
en conséquence, elle doit être soulevée d'office par le juge 
quand cela n’est pas proposé par les parties, et elle peut 
être invoquée en tout état de cause, même en appel et en 
cassation. 

o. Prescription de l’action. — L’action publique est celle 
qui tend à l’application d’une peine et qui est exercée par le 
ministère public : cette action se prescrit : après 10 années 
révolues s’il s’agit d’un crime, après 3 années s'il s'agit d’un 
délit, et après une année révolue en matière de contraven¬ 
tions de Bimplc police. Le délai de prescription part du jour 
où l’infraction a été commise. 

L'action civile est celle qui est exercée par la partie à 
laquelle le crime. le délit ou la contravention a porté préju¬ 
dice, et qui tend à la réparation de ce préjudice. Elle se pres¬ 
crit par les mêmes délais que l’action publique, c’est-à-dire 
par dix ans si le fait dommageable constitue un crime, par 
trois ans s’il constitue un délit, et par un an, s'il n’est qu’une 
contravention de police. Ces délais s'appliquent, non seule¬ 
ment quand l’action civile est portée devant le tribunal 
régressif, comme accessoire de l’action publique, mais aussi 
quand elle est intentée sous forme d'action principale devant 
la juridiction civile. 

Quand 11 s’agit d'un crime ou d’un délit, la prescription 
de l’action publique et de l’action civile est interrompue I 
par des actes d’instruction ou de poursuites, même à l'égard ! 
des personnes qui ne seraient pas impliqué» dans ces actes. 
S’il s'agit d'une contravention, la prescription de l'action 
publique et de l'action civile ne peut être interrompue 
que : 1° par un jugement de condamnation ; 2° par la noti¬ 
fication d’un aptiel (C. Inst, crim., art. 640). D'après la 
jurisprudence, un pourvoi en cassation produirait aussi un 
effet interruptif de prescription, en même temps qu’un effet 
suspensif. 

b. Prescription des peines.— Les peines portées parles 
arrêts ou Jugements rendus en matière criminelle se prescri¬ 
vent par vingt années révolues à compter de la date de 
ces arrêts ou Jugements ; celles portées par les arrêts ou 
jugements rendus en matière correctionnelle, par cinq années 
révolues, qui courent de la date du Jugement ou arrêt s’il 
est en dernier ressort, et du jour où le jugement ne pourra 
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plus être frappé d'appel s’il est en premier ressort. Les peines 
portées par les jugements rendus pour contraventions de 
simple police sont prescrites après deux année* révolues, 
savoir : pour les peines prononcées en dernier ressort, à 
compteT du jour de la condamnation ; et pour les peines pro¬ 
noncées en premier ressort, à compter du jour où le jugement 
ne pourra plus être frappé d’appel (C. Instr. crtm., art. 03B 
et 640). 

Les condamnés par défaut ou par contumace dont la peine 
est prescrite, ne peuvent plus être admis A faire opposition à 
la condamnation par défaut ou à purger ia contumace. 
IV . Contumace, Opposition). 

Les condamnations ciriles, prononcées par les arrêts ou 
par les jugements rendus en matière criminelle, correction¬ 
nelle ou de police et devenues irrévocables, se prescrivent par 
30 ans (C. Instr. crirn, art. 642 et C. civ., 2262). 

Nota. — Les règles ci-dessus s’appliquent dans les cas 
où la loi n’a pas édicté de prescriptions particulières ; mais 
de nombreuses infractions pénales sont soumises, en ce qui 
concerne la prescription, à des règles et à des délais spéciaux 
dans le détail desquels il est Impossible d’entrer ici (F. à titre 
d’exemples, Chasse, Pêche, Presse, etc...). 

PRÉSÉANCE ( SAV.-VIVRE). — Les règles de préséance 
dans les réunions officielles ont été fixées par divers décrets 
(Messidor an XII, 13 juillet 1804, 15 novembre 1811). 
L’ordre prescrit est le suivant. Le président de la Répu¬ 
blique ; président du Sénat ; président de la Chambre des 
Députés ; (les cardinaux) ; les ministres ; les maréchaux ; 
les grands officiers de la Légion d’honneur ; les généraux 
de division dans l’arrondissement de leur commandement ; 
les premiers présidents de Cour d’Appel (les archevêques) ; 
les préfets ; les présidents de cours de justice criminelle ; 
les généraux de brigade dans l’arrondissement de leur 
commandement ; (lu* évêques) ; les présidents de tribunaux 
de première instance ; les présidents de tribunaux de com¬ 
merce ; les maires ; les commandants d’armes ; (le président 
du consistoire)... Les corps constitués forment un second 
cortège à la suite du premier, rangés selon l’ordre de pré¬ 
séance de leur chef ; cependant les officiers d’ordonnance 
accompagnent les généraux, le secrétaire général accom¬ 
pagne le préfet. Le corps de l'Université prend rang après 
le Conseil municipal. Quand une personne se fait représenter 
officiellement, le représentant tient le rang que tiendrait le 
représenté. Dans les réunions semi-officielles ou mondaines, 
il faut tenir compte de ces règles tout en les amendant, 
c’est affaire de tact que de les accorder avec les règles de 
la préséance mondaine qui en diffèrent un peu. Selon ces 
règles, les ecclésiastiques ont rang de préséance sur tous, les 
femmes, quel quesoitleur âge, ont préséance sur les hommes, 
et en général les aînés sur Tes plus jeunes. 81, par exemple, 
vous recevez à votre table un président de tribunal fort. Agé 
et un préfet jeune, vous pouvez donner la préséance à l’âge ; 
vous devez d’ailleurs expliquer discrètement & la personne, 
que vous abaissez de son rang, les raisons de cet acte. La pré¬ 
séance entre femmes dans un pays démocratique est chose 
fort délicate ; à l’opposé de ce qui se passe dans les pays 
d’aristocratie où la femme d’un duc a rang de duchesse, la 
femme ne participe pas de l’honorabilité de la fonction du 
mari. La seule règle doit donc être la règle de l’âge ; il faut 
s’efforcer de la faire accepter de toutes, ce qui souvent n’est 
pas facile. On est parfois contraint d’y manquer pour ménager 
îles susceptibilités. Ne point admettre cependant déplacer 
une toute Jeune femme dont le mari est dans une haute 
situation à un rang plus élevé que la femme âgée d’un de ses 
inférieurs. Dans les réunions aristocratiques, il est admis 
qu’un duc, même tout jeune, a rang de préséance sur tous 
les hommes. Dans les cérémonies, ont rang de préséance 
les personnes qui ont un rôle dans la cérémonie, selon l’ordre 
d’importance de ce rôle ; ainsi à un baptême, le parrain et 
la marraine passent avant tous autres. A une réception et 
d’ailleurs dans toute circonstance, l’homme qui reçoit agit 
toujours comme Bi tous ses Invités avaient rang de pré¬ 
séance sur lui. 

Rangs de préséance entre les grands corps de 
L’Etat. — Sénat, Chambre des Députés, Corps diploma¬ 
tique, Conseil d’Etat, cour de Cassation, cour des Comptes, 
Conseil supérieur de l’Instruction publique, Institut, cour 
d’Appel, Banque de France, Crédit foncier, Conseil supé¬ 
rieur des Colonies, Préfecture de la Seine, Conseil municipal 
de Paris, Conseil général de la Seine, Université, Corps 
académique, tribunal do première Instance, tribunal de 
Commerce, Chambre de Commerce, juges de paix, Conseils 
des pnidhommes, commissaires de police, ponts et chaussées, 
et mines, Ecole polytechnique, Ecole de Saint-Cyr, école des 
langues orientales, écoles des Chartes, muséum d’Histoire 
naturelle, Académie de médecine, Conservatoire des Arts 
et Métiers, école des Beaux-Arts, société nationale d’Agri- 
rulture, Institut national agronomique, école centrale des 
Arts et Manufactures, avocats, référendaires au Sceau, 
chambre des notaires, avoués, commissaires priseurs, 
huissiers, agents de change, courtiers. || Entre ecclésiastiques, 
le rang de préséance est indiqué par le caractère des fonctions 
spirituelles qu’ils exercent : cardinaux, patriarches, primats, 
archevêques, évêques, autres prélats. Degrés dans les ordres : 
prêtres, diacres, sous-diacres. Degrés dans les ministères 
sacerdotaux : archiprêtres, doyens, curés. Degrés dans les 
bénéfices : abbés chefs d’ordre, abbés claustraux, prieure. 
Avant la séparation de l’Eglise et de l’Etat, le rang de pré¬ 
séance du clergé venait avant la préfecture de la Seine. Il 
S’il est nécessaire, dans une réception, d’observer les pré¬ 
séances pour éviter des froissements, placer les invités en 
tenant compte des indications ci-dessous. A fonctions et 
dignités égales, l’ancienneté dans le grade donne la pré¬ 
séance ; pour les prêtres, on suit l’ancienneté dans l’ordi¬ 
nation. 

PRESENTATION (.S/l F.- VIVRE). — Les présentations sont 
faites par les maîtres de maison. Une personne entre dans 
un salon ; la maîtresse de la maison la présente en disant 
son nom, parfois son titre, ou un mot sur elle ; puis elle dit 
A l’arrivant, en désignant chacune d’elles, le nom dos per¬ 
sonnes présentes. C’est la présentation circulaire. Faute 
d'en prendre le soin, on retire aux gens qu’on reçoit tout 
moyen de prendre contact. A une réception, en général, le 
maître de maison présente les hommes aux hommes, la 
maîtresse de maison les présente aux femmes, et les femmes 
entre elles. Si vous le pouvez (lors d’un dîner par exemple 
où les entrées s'échelonnent), donnez A chacun quelques indi¬ 
cations sur les personnes A qui vous les allez présenter. Vous 
faciliterez ainsi la prise de contact. Sauf le cas de présenta¬ 
tion circulaire, si vous avez affaire A deux personnes seule¬ 
ment, présentez l’homme A la femme, le plus jeune au plus 


vieux. On dit d’abord le nom de la personne qu’on présente, 
puis celui de la personne d qui on présente. Deux hommes 
présentés l’un A l’autre se serrent en général la main. Il 
existe en Amérique une coutume excellente : chacune des 
deux personnes répète de façon distincte le nom de l’autre. 
Il serait souhaitable que cette manière s’établit en France. 
C’est une marque de déférence que de dire A quelqu’un : 

« Voulez-vous me permettre de vous présenter monsieur... » 
Il est tout A fait poil de demander A être présenté à quelqu’un : 
on doit même le faire. On peut encore demander parfois au 
maître de maison de vous nommer les personnes présentes : 
vous pouvez ainsi, à condition de le faire discrètement, dire 
A quelqu'un A qui vous avez été présenté: « Voudrez-vous 
bien me rappeler votre nom ». Se rappeler qu’on ne présente 
pas un ecclésiastique ; on lui présente même les femmes. 

PRÉSIDENT ( LÊQISL .). — Les travaux de toute assemblée 
sont dirigés par un président, et souvent un ou plusieurs 
vice-présidents. Le Président de la République est, en 
France, le chef de l’Etat(F. Président de la République). I' 
Les coure et tribunaux ont également des présidents, prenant 
parfois le titre de premier président ( F. Conseil d'Etat, 
Cour des Comptes, Cour de Cassation, Cour d’appel, 
Tribunaux). 

Président de la République ( LÉOISL .). — Le Président 
est élu par le Sénat et la Chambre des Députés réunis en 
Congrès à Versailles. [| Il est nommé pour 7 ans et rééli¬ 
gible. || II nommo les ministres et certains hauts fonction¬ 
naires, dispose en principe de la force armée, négocie et ratifie 
les traités. Il a le droit de grâce. || Vis-à-vis du Parlement, 
il promulgue les lois, convoque les Chambres, peut leur 
adresser des messages, dissoudre la Chambre avec l’assen¬ 
timent du Sénat. || Il signe enfin tous les règlements d’admi¬ 
nistration publique et la plupart des règlements généraux. Il 
Chacun de ces actes doit être contresigné par un ministre. !! 
Le président est assisté de certains fonctionnaires qui cons¬ 
tituent son cabinet civil et militaire. Il 11 n’est pas besoin 
d'affranchir une lettre (supplique, demande de grâce...) 
adressée au Président de la République. 

PRÉSOMPTIONS (DROIT). — Les présomptions sont des 
conséquences que la loi ou le magistrat tire d’un fait connu A 
un fait Inconnu (C. civ., art. 1349). Exemple : du fait qu’un 
créancier a remis volontairement à son débiteur le titre 
constatant sa créance, la loi (C. civ., art. 1282) tire cette 
conséquence ou cette présomption que le créancier a été 
payé ou qu’il a renoncé au bénéfice de cette créance. 

I. PRÉSOMPTIONS ÉTABLIES PAR LA LOI. — La 
présomption légale est celle qui est attachée par une loi spé¬ 
ciale à certains actes ou à certains faits ; tels sont : 1° les 
actes que la loi déclare nuis, comme présumés faits en fraude 
de scs dispositions, d’après leur seule qualité (Exemple : 
donation faite A certains parents d’un incapable déclarés 
personnes interposées) ; 2° les cas dans lesquels la loi déclare 
la propriété ou la libération résulter de certaines circons¬ 
tances déterminées (Exemple : prescription acqulsttive ou 
libératoire) ; 3° l'autorité que la loi attribue A la chose jugée ; 
4° la force que la loi attache À l’aveu de la partie ou A sou 
serment ( F. Aveu et Serments). 

Les présomptions légales dispensent de toute preuve celui 
au profit duquel elles existent ; mais il y en a qui admettent 
la preuve contraire et d'autres contre lesquelles elle n’est 
pas possible. 

La preuve contraire n’est pas admise (d moins de dispo¬ 
sitions contraires dans la loi) dans deux cas : quand sur le 
fondement de la présomption, la loi annule certains actes 
ou dénie l'action en justice, et sauf les effets de l’AVEU 
judiciaire ou du serment (F. ces mots); exemples: 
donations déclarées nulies comme faites à personnes inter¬ 
posées (C. civ., art. 911) ; exception tirée de la chose jugée 
(C. civ., art. 1350 et 1351). 

II. PRÉSOMPTIONS QUI NE SONT POINT ÉTABLIES 
PAR LA LOI. — Ce sont les présomptions qui résultent 
généralement des faits et circonstances des procès soumis aux 
tribunaux. Elles sont abandonnées aux lumières et A la 
prudence du magistrat, qui ne doit toutefois les admettre 
que : 1° si elles sont graves, précises et concordantes ; 2° dans 
les cas seulement où la loi admet la preuve par témoins 
( F. Preuve). 

PRESSE PÉRIODIQUE (LÉOISL.). — La publication dp 
journaux ou écrits périodiques est libre en France, et n’est 
subordonnée ni à l’autorisation préalable de l’administra¬ 
tion, ni au dépôt d’un cautionnement. || Toutefois, certaines 
conditions sont exigées ; elles ont pour but de permettre la 
répression des délits qui seraient commis. Avant toute 
publication, il doit être fait au parquet du procureur de la 
République une déclaration sur papier timbré, signée du 
gérant, et contenant : 1° le titre du journal, le mode de 
publication, sa périodicité ; 2° le nom et l'adresse du gérant ; 
3° l’indication de l'imprimerie. En cas do contravention, le 
propriétaire, le gérant et, à défaut, l’imprimeur sont punis 
d’une amende de 50 A 500 fr : si la publication Irrégu¬ 
lière continuait, les mêmes personnes pourraient être soli¬ 
dairement condamnées & 100 fr. d’amende pour chaque 
numéro publié après la condamnation. Les déclarations 
mensongères sont passibles des mêmes peines. Toute mutation, 
modification portant sur les points Indiqués, doit être égale¬ 
ment déclarée au parquet de la même façon, dans les 5 jours 
du changement. || La désignation d’un gérant est obliga¬ 
toire. Celui-ci doit être Français, majeur, domicilié en France, 
avoir la jouissance de ses droits civils, et n’avoir été privé 1 
de ses droits civiques par aucune condamnation judiciaire. 
Une femme peut exercer la gérance. Le nom du gérant doit 
être imprimé au bas de tous les numéros, sous peine d’une 
amende de 16 à 100 fr., prononcée contre l'imprimeur. Le 
gérant est considéré comme l’auteur principal des crimes 
et délits commis par la voie de la publication qu’il signe,... 
sauf recoure contre le propriétaire par les condamnations 
pécuniaires prononcées au profit de tiers. || Au moment de 
la publication de chaque écrit au numéro, il doit en être 
remis deux exemplaires, signés du gérant, au parquet du 
procureur de la République, ou A défaut A la mairie (dépôt). 
Deux autres exemplaires seront déposés au ministère de 
l’Intérieur pour Paris et la Seine, A la Préfecture, A la sous- 
préfecture, ou A la mairie, selon le cas. en province (sanction • 
amende de 50 fr. prononcée contre le gérant). || Il est interdit 
de publier des actes d'accusation et tous autres actes de 
procédure criminelle ou correctionnelle avant leur lecture 
A l'audience ; do rendre compte des délibérations Intérieures 
des jurys, des coure et tribunaux ; de rendre compte des 
procès en diffamation où n'est pas autorisée la preuve des faits 
allégués par la diffamation : d’ouvrir ou d’annoncer des 
souscriptions ayant pour objet d'indemniser des amendes 


ou dommages et intérêts prononcées en matière criminelle 
ou correctionnelle. Les tribunaux peuvent interdire le compte 
rendu des procès civils, la reproduction des débats sur les 
instances en divorce, en séparation de corps n’étànt jamais 
admise. 

Toute autre publication est permise, sous réserve de 
l’insertion des réponses et rectifications, et de poursuites en 
cas de diffamation ou de délit. Toute personne désignée dans 
un journal peut requérir du gérant l'insertion de sa réponse 
dans les trois jours, A la même place et en mêmes caractères 
que l'article qui l'aura provoquée, sous peine d’une amende 
de 50 à 500 fr., sans préjudice des autres peines et dommages 
et Intérêts auxquels l'article pourrait donner lieu. L’insertion 
est gratuite si la réponse ne dépasse pas le double de la 
longueur de l’article ; dans le cas contraire, le prix d’inser¬ 
tion est dû pour le surplus, au tarif des annonces judiciaires. 
Cette réponse doit être insérée intégralement, et si le Jour¬ 
naliste la faisait suivre d’appréciation, l’intéressé aurait un 
nouveau droit de réplique. Cependant le journaliste ne sau¬ 
rait être contraint A publier une réponse hors de proportion 
avec l’article visé, ou contenant des allégations contraires 
aux lois, aux mœurs, ou pouvant exposer A une action de 
la part d’un tiers. Quand le journal a incorrectement rap¬ 
porté un acte de l’administration, le fonctionnaire intéressé 
a seulement un droit de rectification ; la rectification devra 
paraître gratuitement en tête du numéro suivant, sans 
jamais pouvoir dépasser le double de l’article rectifié. f| 
Les articles peuvent, en outre, contenir des diffamations ou 
des injures, qui donnent lieu A des poursuites et à des con¬ 
damnations différentes selon la gravité des cas ( F. diffa¬ 
mation). 

Le nombre des crimes et délita de presse est assez consi¬ 
dérable. Citons la provocation directe et suivie d’effet ou 
de tentative à tout crime ou délit, la provocation des mili¬ 
taires A la désertion ou à l’indiscipline, l’offense au Président 
de la République, l’outrage aux bonnes mœurs, les actes de 
propagande anarchiste, les publications de fausses nouvelles 
troublant la paix publique... Ces crimes et délits sont géné¬ 
ralement de la compétence de la Cour d’Assises, A l'excep¬ 
tion des contraventions aux prescriptions Bur la déclaration, 
le dépôt... (F. plus haut), des publications Interdites, des 
outrages aux bonnes mœurs, des actes de propagande anar¬ 
chiste, etc..., qui donnent lieu à des poursuites devant le 
tribunal correctionnel. Le ministère public est tenu, dans 
son réquisitoire introductif d’information, de qualifier les 
délite en raison desquels les poursuites sont exercées et de 
désigner les textes dont l’application est demandée. Sont 
responsables des délite commis par la voie de la presse, dan^ 
l’ordre suivant : les gérante, A défaut les auteurs des articles, 
à défaut les Imprimeurs, à défaut les vendeurs, afficheurs... 
Quand un gérant est en cause, les auteurs doivent être pour¬ 
suivis comme complices. Les propriétaires du journal sont 
responsables des condamnations pécuniaires prononcées 
contre les personnes ci-dcssus désignées au profit du tiers. 

Les périodiques étrangers circulent librement en France, 
mais la distribution d’un seul numéro peut être interdite 
par le ministre do l’Intérieur, et la prohibition absolue peut 
être prononcée par le Conseil des ministres (la distribution 
étant alors punie d’une amende de 50 à 500 fr.; (F. Majo¬ 
ration). 

PRESSOIR (ÉC. DOM.). — Les anciens pressoirs (pressoir 
A laissons, pressoir A étiquet) tiennent une place énorme 
et exigent une grande dépense de force. Leur préférer soit les 
pressoirs intermittents, soit les pressoirs continus. Les uns et 
les autres donnent un serrage énergique et uniforme, aussi 
bien pour la fabrieation des cidres et poirés que pour le pres¬ 
surage de la vendange. 

PRESTATIONS (LÉOISL.). — Impôt affecté A l’entretien des 
chemins vicinaux. Peut être payé en argent ou en nature, 
c’est-à-dire en journées de travail ou au moyen d’une tâche 
équivalente que le conseil municipal détermine pour chaque 
commune. La valeur de la Journée de travail est déterminée 
par le Conseil général. Les prestations sont dues par tout 
chef de famille ou d’exploitation porté aux rôles des contri¬ 
butions et habitant lu commune. La redevance est de trois 
journées de travail au maximum pour eux-mêmes, pour 
chaque serviteur mâle entre 18 et 60 ans résidant dans la 
commune et pour chaque charrette, bête de somme ou de 
trait. 

Certaines communes transforment les prestations en une 
taxe vicinale qui est acquittée exclusivement en espèces et 
répartie entre les contribuables au prorata de leurs contri¬ 
butions. 

Prestation de serment. — C'est la consécration du caractère 
public du fonctionnaire. Celui qui a prêté serment n’est pas 
tenu de renouveler cette formalité quand il change de rési¬ 
dence, mais il doit, dans certains cas, faire enregistrer l’acte 
de sa prestation de Bcnnent au greffe du tribunal civil de sa 
nouvelle résidence. 

PRÉSURE. — Acheter une caillette de veau, vider dans un 
plat le caillé qu’elle contient et y ajouter un demi-litre de 
lait, 3 gr. de sel en poudre fine et gros comme une noix de 
levain de pain délayé dans du lait. Passer en serrant dans un 
linge clair. Laver très bien la caillette, la saupoudrer inté¬ 
rieurement de sel fin, y mettre la préparation ci-dessus et la 
suspendre, liée en forme de rouet, au plafond d’une 
chambre chaude. Quand la caillette est entièrement desséchée, 
la serrer au sec. Pour s’en servir il suffit d’en couper suivant 
les besoins. 

PRESTIDIGITATION. — Il ne suffit pas de connaître les 
trucs pour être prestidigitateur. Loin de là I La prestidigi¬ 
tation est un art fort difficile. 81 vous voulez distraire un 
public nombreux par une vraie séance, ayez recours à un 
professionnel. Si vous voulez vous-même faire de la presti- j 
digitation dans le cercle de la famille, bornez-vous aux 
expériences faciles. Pour apprendre la véritable prestidi-l 
gitation (agilité des doigts), exercez-vous d’abord A l’empal¬ 
mage (fig. 1 et 2) qui consiste à conserver dans le creux de 
la main droite, 1, 2, 3, et même 4 pièces de monnaie) 
fictivement déposées dans la main gauche, A la passe au 
revers (fig. 4) qui consiste A escamoter une pièce de mon-, 
naie en la faisant pivoter entre l’Index et le petit doigt, 1 
pour la faire passer entre ees 2 supporte du devant A 
l’arrière de la main et aux tours de cartes (F. ce mot). Si 
vous avez le génie de la prestidigitation, la lecture des 
ouvrages spéciaux ou les conseils d’un professionnel pour 
ront alors vous être utiles. 

Voici toutefois quelques tours faciles et amusante. 

Pièce a l’élastique. — Prenez une pièce de 5 fr. ; | 
attaohez-la à un élastique qui, traversant votre manche, 
arrive au bouton arrière du pantalon. La pièce ainsi préparée 
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reste dans la manche ; au moment où vous en aurez besoin, 
vous la prendrez là, en ayant l’air de la tirer d une bourse, 
par exemple, vous l’élevez en l’air, et la montrez aux specta¬ 
teurs en la tenant du bout des doigts ; bien entendu l’élastique 
demeure caché dans la paume de la mam dont le dos regarde 
les spectateurs. Vous ouvrez les doigts en feignant de déposer 
la pièce, dans un récipient quelconque dans un chapeau par 
exemple ; la pièce qui. pour les spectateurs, est bien dans le 
chapeau est remontée dans votre manche comme on le volt, 
rien de plus facile. 

LA PliXîE VOYAGEUSE. — Préparez d'abord une pièce de 
5 fr. & l’élastique. Empruntez une pièce de 5 fr. et munissez 
vous d’un grand foulard. Vous avez dans le creux de la 
main droite une autre pièce de B fr. inconnue des specta¬ 
teur* • étendez le foulard sur votre table (et rassemblez les 



4 coins que vous relevez au-des-sus de la table, ce faisant 
déposez la pièce de 5 fr. inconnue au centre du foulard). 
Priez un spectateur de venir vous aider. Quand il est prè> 
de vous, faites-lui serrer entre les doigts de la main gauche le 
milieu et du bout des doigts de la main droite les 4 angle.- 
du foulard. Prenez alors la pièce empruntée et glissante, 
entrez la main dans le foulard, placez alors la pièce bien 
ostensiblement à l’intérieur du foulard, entre le pouce et 
l’index gauche du spectateur. Dites alors à ce dernier qu’il 
devra ouvrir les doigts de la main gauche au commandement 
de trois que vous donnerez, mais qu’il ne devra pas lftcher 
les coing tenus par la droite. Je vais moi-méme, dites-vous, 
prendre line deuxième pièce de 5 fr. (en vous tournant pour 
aller à votre table, vous vous emparez d’une pièce à 
l’élastique (P. plus haut) qui se trouve clans votre manche. 
Vous retournant verR les spectateurs vous faites le geste de 
lancer la pièce et. comptant un, deux, trois. Au mot trois, 
la pièce disparaît de vos doigts, le spectateur lâche le 
milieu du mouchoir ainsi «pie la pièce qu’il tenait et cette 
pièce va heurter celle qui était dissimulée daus les plis du 
foulard, au grand étonnement des spectateurs (pii constatent 
avec une réelle surprise la disparition de la pièce que tenait 
votre main et le bruit d’arrivée dans le foulard. 

LES CARTES PERDUES ET RETROUVEES. — Avant do com¬ 
mencer, préparez un jeu de cartes en séparant les cartes 
rouges des rartes noires, puis vous approchant d'un specta¬ 
teur, faites-lui prendre une carte dans la partie supérieure 
du paquet (cartes rouges) faites prendre une autre carte i\ 
un autre spectateur dans la partie inférieure du paquet 
(cartes noires). Quand les deux spectateurs ont bien vu 


leurs cartes, vous les faites replacer dans le jeu, la carte 
rouge dans le bas du jeu où sont les cartes noires et la carte 
noire dans le dessus du jeu où il n’y a que des rouges. Il 
est très facile alors en égalisant les cartes, de reconnaître 
d’un coup d’œil la noire au milieu des rouges et la rouge au 
milieu des noires. 

Battez alors le jeu ; faites battre et couper par un specta¬ 
teur, et reprenant le jeu, jeter les cartes sur la table une à 
une en les soupesant. Quand les cartes à reconnaître arrivent, 
vous les • devinez » sans peine. 

Disparition mystérieuse d’une carte. — Faites une 
petite boite de bois juste assez grande pour tenir un jeu de 
cartes et munissez-la d’un couvercle qui entre facilement 
dessus. Présentez maintenant la boîte avec son jeu de cartes 
à l’examen des spectateurs. Mettez la boîte sur votre table et 
vous approchant d’une personne, priez-la de prendre une 
carte et de la remettre dans le Jeu. A ce moment, glissez le 
pouce sur la carte remise, appuyez et, semblant battre le 
Jeu, faites passer sous le jeu, toutes les cartes qui se trouvent 
au-dessus de votre pouce. La carte choisie est donc en dessus 
( V. Tours de cartes). Priez un autre spectateur de mettre 
le jeu dans la boîte que vous allez chercher et placez le 
couvercle. (Dans vos ailées et venues, vous avez aplati dans 
le fond du couvercle une petite boulette de cire à modeler.) 
Annoncez que vous allez escamoter la carte au travers de la 
boite. En effet, appuyez sur le couvercle avec l'index comme 
pour commander à la carte de partir. Elle se collera au cou¬ 
vercle, grâce à la boulette de cire et vous l'enlèverez avec 
ce dernier. Portez la boîte au spectateur en lui disant de 
nommer sa carte et de la chercher. Pendant que tout le 
monde s’occupera de la recherche, frappez un peu le cou¬ 
vercle sur la table, la carte se décollera. Vous la ferez glisser 
facilement avec votre main & plat sur la table, et vous la 
glisserez dans la poche de derrière de votre vêtement, d'où 
vous la sortirez après qu’on aura constaté son départ de la 
boite. Sans affectation, après avoir fait sauter la boulette 
d’un coup d’ongle, remettez le jeu dans la boite et le couvercle 
sur la boite devant les spectateurs. 

IMlP.T (DROIT). — Il y a deux sortes de prêts - celui des 
choses dont on peut tiser sans les détruire, c’est le prêt à 
usage ou commodat ; et celui des choses qui se consomment 
par l’usage uu'on en fait, c’est le prêt de consommation. 

I. DU PRET A USAGE. — C’est un contrat par lequel une 
personne ( préteur) livre à une autre ( emprunteur) une chose 
pour s’en servir, à la charge par celle qui la reçoit de la rendre 
après s’en être servi. Ce prêt est essentiellement gratuit. Le 
prêteur demeure propriétaire de la chose prêtée. SI un prêt 
à usage n’avait été fait qu'en considération de la personne de 
l'emprunteur, ses héritiers ne pourraient pas continuer à jouir 
de la chose prêtée. 

a. Obligations de l’emprunteur. — Il doit notamment 
veiller, en bon père de famille, à la garde et à la conserva¬ 
tion de ce qui lui a été prêté : il ne peut s'en servir qu’à 
l’usage déterminé par la nature de la chose ou par la courent ion. 
S’il emploie la chose à un autre usage, ou pour un temps 
plus long qu’il ne le devait, il est responsable de la perte, 
même arrivée par cas fortuit. Si la chose a été estimée en la 
prêtant, l'emprunteur supporte sa perte, même arrivée par 
cas fortuit, à moins de convention contraire. Si la chose se 
détériore par le seul effet de l’usage pour lequel elle a été 
empruntée, et sans aucune faute de l’emprunteur, il n’est 
pas tenu de la détérioration. L’emprunteur ne peut pas re¬ 
tenir la chose prêtée en compensation de ce qui lui est dû par 
le prêteur : il ne peut pas non plus, se faire rembourser par 
le prêteur ec qu’il lui a fallu dépenser pour user de la chose. 
Les emprunteurs conjoints d’une même chose en sont solidai¬ 
rement responsables envers le prêteur ( V. OBLIGATION). 

b. Des obligations du préteur. — Le prêteur ne peut 
réclamer sa chose qu’après le terme convenu ou, à défaut 
de convention, qu’après qu'elle a servi à l'usage en vue du¬ 
quel elle a été empruntée ; cependant, s’il survenait au prê¬ 
teur, un besoin pressant et imprévu de sa chose, le juge pour¬ 
rait obliger l'emprunteur à la lui rendre. 

Lorsque l'emprunteur a été obligé, pendant la durée du 
prêt, de faire, pour la conservation de la chose, certaines dé¬ 
penses extraordinaires, nécessaires et tellement urgentes qu’il 
n’ait pu en prévenir le prêteur, celui-ci est tenu de les lui rem¬ 
bourser. SI la chose prêtée a des défauts tels qu’elle puisse 
causer préjudice à celui qui s’en sert, le prêteur en est res¬ 
ponsable, s'il connaissait ces défauts et n’en a pas averti 
l'emprunteur. 

II. PRET DE CONSOMMATION OU SIMPLE PRÊT. 
— Par le prêt de consommation, le prêteur livre à l'emprun¬ 
teur une certaine quantité de choses qui se consomment par 
l’usage (blé, vin, argent, monnayé, etc...) à la charge par 
l'emprunteur de lui en rendre autant de même espèce et 
qualité ; toutefois, quand il s’agit du prêt d'une somme 
d'argent, le prêteur n’est tenu que de restituer la somme 
numérique énoncée au contrat de prêt, en espèces ayant 
cours au moment du paiement 

Par l’effet de co prêt, l'emprunteur devient le propriétaire 
de la chose prêtée ; et c'est lui qui en supporte la perte, de 
quelque manière que cette perte arrive. 

a. Obligations du préteur. — Le prêteur ne peut pas 
redemander les choses prêtées avant le terme convenu ; s'il 
n’a pas été fixé de tenue pour la restitution ou s'il a été con¬ 
venu que l’emprunteur paierait quand il le pourrait ou quand 
il en aurait les moyens, le juge peut accorder à l’emprunteur 
un délai ou fixer un terme pour le paiement, suivant les 
circonstances Le prêteur est responsable des défauts de la 
chose prêtée de la même manière que le prêteur à usage. 

b. Obligations de l’emprunteur. — L'emprunteur 
doit rendre les choses prêtées, en même quantité et qualité 
(sauf ce qui est dit plus haut pour les prêts dénommés d’ar¬ 
gent). et, au terme convenu. S’il est dans l’iniiKXssihilité d'y 
satisfaire, il est tenu d'en payer la valeur, en égard au temps 
et au lieu où la chose devait être rendue d’après la convention ; 
si ce temps et ce lieu n'ont pas été réglé*, il doit la valeur 
ail temps et au lieu où l'emprunt a été fait. 

Si l'emprunteur ne rend ras les choses prêtées ou leur va¬ 
leur, au terme convenu, il en doit l’intérêt du jour de la 
«ommatûm ou de la demande en justice (C. civ. modifié en 1900 
art. 1904). 

III. DU PRÊT A INTÉRÊT. — Il est permis de stipuler 
des intérêts pour simple prêt, soit d’argent, soit de denrées 
ou autres choses mobilières. 

L'intérêt est,, fixé par la loi ( intérêt légal) ou par la conven¬ 
tion ( intérêt conventionnel). 

L’intérêt légal est, pour la France, de cinq pour cent 
(5 p. 100) en matière ci\11e v et de six pour cent (6 p. 100) 
en matière de commerce (loi du 18 am/ 1918). En Algérie, 


il est de 6 pour cent (6 p. 100) en matière civile et coin- ' 
merciale (loi du 18 avril 1918). 

L’intérêt conventionnel en matière civile comme en ma¬ 
tière commerciale, n’est plus momentanément l'objet d'au¬ 
cune limitation (loi du 18 avril 1918), ni en France ni en 
Algérie. 

L'emprunteur qui a payé des Intérêts qui n'étaient pas 
stipulés, ne peut ni sc le* faire restituer, ni les imputer sur le 
capital. La quittance du capital donnée sans réserve des 
Intérêts, fait présumer le paiement de ces intérêts et le prê¬ 
teur ne peut plus les réclamer. 

La preuve des prêts est soumise aux règles ordinaires 
(F. Acte et Preuve). 

Quand le prêt est accompagné d'une constitution d'hypo¬ 
thèque, destinée à garantir le remboursement de la chose ou 
de la somme prêtée, 11 doit être nécessairement constaté 
par un acte notarié , qui prend le nom d’obligation hypo¬ 
thécaire. 

IV. PRÊT A LA GROSSE. — F. GROSSE AVENTURE. 

V. PRÊTS SUR GAGES. — Il est interdit d’établir ou 
de tenir des maisons de prêts sur gages, sansnune autorisa¬ 
tion légale, et cela sous peine de poursuites correctionnelles. 
Les maisons de prêts sur gages, légalement autorisées (mont- 
de-piété), sont soumises à des réglementations spéciales. 

l’KETKE — Les jeunes gens qui veulent se consacrer à In 
prêtrise passent généralement par le petit séminaire et le 
grand séminaire ; on peut cependant être admis dans un 
grand séminaire sans avoir passé par un petit. Les aspirants 
au sacerdoce reçoivent la tonsure pendant leur première 
année de grand séminaire ; la seconde année, ils reçoivent 
les ordres mineurs (portier, lecteur, acolyte, exorciste). A ce mo¬ 
ment, le jeune clerc peut encore rentrer dans la vie séculière. 
Dans le cours de la troisième année d’études, le clerc est 
promu au sous-diaconat ; il est alors enrôlé dans le corps 
sacerdotal, avec lin caractère indélébile ; U sert à l’autel et 
est astreint au célibat. Le diaconat lui confère ensuite le 
pouvoir de baptiser et de prêcher ; enfin la prêtrise lui donne 
la plénitude des pouvoirs sacerdotaux ; ces grades se con¬ 
fèrent généralement d’année en année. 

A part les fonctions de vicaire, desservant, curé, les jeunes 
prêtres peuvent se vouer à la prédication, être aumôniers. 
sc consacrer aux missions étrangères ; pour cette dernière 
fonction, il est préparé dans des séminaires spéciaux et 
envoyé ensuite dans les établissements que l’Institut de la 
Propagation de la fol a fondés en Orient et Extrême-Orient. 

PREUVE (DROIT). — Celui qui intente un procès devant 
quelque Juridiction que ce soit, en alléguant certains faits, 1 
est tenu de rapporter la preuve de ces faits ; de même celui 
qui réclame l'exécution d'une obligation doit faire la preuve 
de cette obligation. 

Mais si les faits qui servent de fondement à la demande 
sont prouvés ou reconnus, ou si le demandeur offre d’en faire 
la preuve dans les formes légales et que le défendeur invoque 
d'autres faits pour sa défense, il doit lui-même en rapporter 
la preuve ; s'il se prétend libéré d’une obligation régulière¬ 
ment établie, il doit aussi faire la preuve de sa libération 
(C. civ., art. 1315). 

Les modes de preuves sc divisent en plusieurs catégories, 
les preuves littérales, la preuve testimoniale, les présomptions, 
l’aveu et le serment. 

I. PREUVE LITTÉRALE. — La preuve littérale est 
celle qui résulte d écrits et notamment d'acte* authentiques 
ou sous-seings privés ( F. Actes). 

Les registres des marchands ne font pas, contre tes per¬ 
sonnes non-marchandes, preuve des fournitures qui y sont 
portées ; le juge peut seulement, dans certains cas, y puiser 
un commencement de preuve l’autorisant à déférer le serment 
à l’une ou l’autre des parties (F. Serment). Mais les livres 
des marchands font preuve contre euz-mémes ; toutefois, celui 
qui veut en tirer avantage, ne peut pas les diviser, c’est- 
à-dire, retenir ce qu’ils contiennent de favorable à sa préten¬ 
tion et rejeter ce qu'ils renferment de contraire. 

Les registres et papiers domestiques ne constituent pas un 
titre pour celui qui les a écrits : ils font foi contre lui : 1° dans 
tous les cas où iis énoncent formellement un paiement reru ; 
2° lorsqu’ils contiennent la mention expresse que la note a été 
faite pour tenir lieu du titre en faveur de celui au profit du¬ 
quel ils énoncent une obligation (C. civ., art. 1331). 

L'écriture mise par le créancier à la suite, en marge ou au 
dos d'un titre, qui est toujours resté en sa possession, fait foi, 
quoique non signée ni datée par lui, lorsqu'elle tend à établir 
la libération du débiteur. Exemple : Mention mise sur une 
reconnaissance de dette, Indiquant que la dette est remboursée. 
Il en est de même de l'écriture mise par le créancier au do* 
ou en marge ou à la suite du double d’un titre ou d’une quit¬ 
tance, pourvu que ce double soit entre les mains du débiteur. 

Le Code civil a rangé dans la catégorie des preuves litté¬ 
rales, les tailles : ce sont deux morceaux de bois de mêmes 
fonneset dimensions, employées parf< is pour constater cer¬ 
taines fournitures, notamment de fournitures de pain ; l'un 
de ces morceaux de bois s’appelle échantillon, l'autre taille 
proprement dite. A chaque fourniture, on fait une entaille 
ou encoch*, sur les deux morceaux de bois rapprochés l’un 
de l'autre. Les tailles ne font fol, entre les personnes qui sont 
dans l’usage de constater les fournitures qu'elles font ou 
reçoivent en détail, qu'autant que les coches de l’échantillon 
correspondent exactement à celles de la taillc(0. civ. art. 1333). 

II. PREUVE TESTIMONIALE. — a. MATIÈRE CIVILE. 
— Ce n’est qu'exceptionnellement que la preuve par témoins 
est admise en matière civile. 

Il doit être, en principe, passé acte (authentique ou sous 
seings privés) de toutes choses excédant la somme ou la va¬ 
leur de cent cinquante francs (150 fr.); cette règle s’applique à 
tous les faits juridiques qui sont de nature à créer, à modi¬ 
fier ou à éteindre un droit ou une obligation, et notamment 
aux conventions. 

Ceux qui n'ont pas pris la précaution de se procurer une 
preuve écrite d’un de ces faits, sont privés, en cas de consta¬ 
tation, du droit de le prouver par témoins. 

La prohibition de la preuve testimoniale ne s'applique 
pas, au contraire, aux faits purs et simples, c’est-à-dire aux 
faits purement matériels, qui ne se rapportaient pas direc¬ 
tement à un droit ou à une obligation et qui, par leur nature 
même, ne pouvait être l'objet d’un acte ; ces faits purs et 
simples peuvent toujours être prouvés par une enquête : 
tels sont, par exemple, les faits qui ont provoqué un acci¬ 
dent, ou encore les actes d’inconduite et les mauvais traite¬ 
ments reprochés, dans une instance en divorce, par l’un des 
époux à son conjoint. 

Pour déterminer si la preuve testimoniale est ou non ad¬ 
missible, on doit tenir compte, non seulement du capital, 
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1 mais encore des intérêts réclamés : ainsi, lorsque le capital, 
augmenté des intérêts échus au jour de la demande, dépasse 
cent cinquante francs, la preuve par témoins ne peut pas 
être ordonnée (C. civ., art. 1342). Celui qui a formé une de¬ 
mande excédant cent cinquante francs (150 fr.), ne peut plus 
être admis à la preuve par témoins, même en restreignant sa 
demande primitive. La preuve testimoniale n’est pas non 
plus admissible sur la demande d'une somme même moindre 
de 150 fr., lorsque cette somme est déclarée être le restant 
ou faire partie d'une créance plus forte qui n'est pas établie 
par écrit. 

Quand un acte a été dressé, la preuve par témoins n’est 
pas admise, alors même qu’il s'agirait d'une valeur inférieure 
à 150 francs : ni contre ce qui est contenu à cet acte, ni outre 
ce qui y est inséré, ni sur ce qui aurait été dit otanf, lors ou 
depuis cet acte. Prouver contre le contenu d’un acte ce serait, 
par exemple, prouver qu’il n'a été prêté que 100 francs, ou 
1 même qu’il n'a rien été prêté, alors que l’acte porte recon¬ 
naissance d'une dette de 200 franc» : prouver outre le contenu 
de l’acte, ce serait, par exemple, prouver que le prêteur a sti¬ 
pulé des intente bien que l’acte de prêt ne l’indique pas, ou 
qu'une obligation a été contractée sous une condition non ex¬ 
primée dans l’acte. Cette prohibition ne concerne que les 
parties contractantes et non les tiers ; elle n'empêche pas, 
au surplus, d'après l'opinion générale, que l’on recoure à 
des témoins pour interpréter un acte obscur ou ambigu ou 
pour rectif ier une erreur matérielle, ou même pour prouver sa 
libération quand ia somme payée n’excède pas 150 francs. 

La jurisprudence actuelle ne considère pas comme des 
prescriptions d 'ordre public, celles relatives à l'admissibilité 
| de la preuve testimoniale ; elle reconnaît, par conséquent, 

' aux parties, le droit de recourir d'un commun accord à la 
| preuve par témoins, dans des cas où elle n'est pas admis¬ 
sible de plein droit. 

Exceptions. — Les règles relatives à la preuve testimo¬ 
niale reçoivent exception, et par suite, des témoins peuvent 
être entendus : 1° lorsqu’il existe un commencement de 
preuve par écrit ; 2° lorsqu’il n’a pas été possible au créan¬ 
cier de se procurer une preuve littérale de l'obligation con¬ 
tractée envers lui ; 3° en eus de dol et de fraude. 

On appelle commencement de preuve par écrit tout acte, 
qui est émané de celui contre lequel on demande h prouver 
ou de celui qu'il représente, ou même, d'après la jurispru¬ 
dence, de celui par lequel il a été représenté (mandataire, 
tuteur, etc...), et qui rend iraisemblable le fait allégué. 

I La preuve testimoniale est admissible, aussi bien quand 
' Vimpossibilité où s'est trouvé le créancier de se procurer un 
titre écrit est line impossibilité morale , que lorsqu’il s'agit 
d’une impossibilité physique. Cette exception s'applique 
notamment : 1° aux obligations qui naissent des quasi-contrats. 
des délits ou quasi-délits ; 2° aux dépôts nécessaires faits en 
j cas d'incendie, ruine, tumulte ou naufrage, et à ceux - faits 
par les voyageurs en logeant dans une hôtellerie, h tout 
suivant la qualité des personnes et les circonstances du fait : 
3° en cas de perte du titre, par cas fortuit., imprévu ou de 
force majeure. 

b. Matière commerciale. — En matière commerciale, 
la preuve testimoniale est toujours admissible, et cela alors 
même que le litige serait porté devant le Tribunal civil. 
Mais si l’acte n’est commercial que de lafpart d’une des parties, 
la preuve testimoniale ne pourra en être faite que contre 
cette partie, mais non par elle. 

c. Matière pénale. — En matière pénale, la preuve 
par témoins est admissible d’une façon générale. Toutefois, 
si une infraction pénale implique l'existence d'un fait juri¬ 
dique, ce fait juridique ne pourra être prouvé que conformé¬ 
ment aux règles du droit civil. 

Exemple. — L'abus de confiance supposant nécessaire¬ 
ment la violation d’un contrai (mandat, louage, dépôt, etc...), I 
si l’existence, la nature ou des conditions de ce contrat sont 
contestées, la preuve ne pourra au-dessus de 150 francs. 
en être faite par témoins que 6i l'on rentre dans une des 
exceptions prévues par le Code civil et indiquées plus haut. 

III. PREUVE PAR PRÉSOMPTIONS. — V. PRÉ¬ 
SOMPTIONS. 

IV. PREUVES RÉSULTANT DE I/AVEü.— V. AVEU. 

V. PREUVE RÉSULTANT DU SERMENT. — V. 

PRÉVÔTÉ (ARMÉH). — Tribunaux de Juridiction som¬ 
maire fonctionnant seulement en temps de guerre. Ils se 
composent d’un prévôt et d’un greffier, le prévôt jugeant 
seul. Leur compétence est limitée aux contraventions de 
simple police et à certains délits prévus par le code de justice 
militaire, n'entraînant pas de condamnation supérieure à 
6 mois de prison et à 200 fr. d’amende. Sont justiciables des 
prévôtés ; les cantinicre, blanchisseurs, marchands, etc., 
autorisés à suivre l’armée ; les vagabonds ; les prisonniers 
de guerre qui ne sont pas officiers. Les décisions des prévôts 
ne sont susceptibles d’aucun recours. 

Le service prévûtal est exercé par des militaires de tous 
grades de la gendarmerie. 

PRÉVOYANCE. — ASSURANCES. — GÉNÉRALITÉS. — Toute 
personne soudeuse de -ses intérêts doit se garantir contre 
les désastres matériels susceptibles de surgir inopinément. 
On peut : 1° faire garantir ses meubles et immeubles contre 
l'incendie ; 2° s'assurer sur la vie ; 3° se garantir contre 
les suites de tout accident corporel ; 4° s’assurer contre les 
atteintes de la maladie ; 5° assurer son bétail contre la mort, 
ses récoltes contre la grêle ; 6° assurer scs navires, scs mar¬ 
chandises contre le naufrage (assurances maritimes). 

L’assurance est un moyen de conserver mais non d'acqué¬ 
rir. On ne peut donc : souscrire deux ou plusieurs assurances 
sur un même objet ; réclamer des personnes civilement res¬ 
ponsables le remboursement de la perte subie après l'avoir 
déjà reçu de l'assureur : indiquer, stipuler, ni recevoir une 
indemnité supérieure à la valeur réelle du dommage au 
moment du sinistre. 

Personnes» qui peuvent s'assurer. — Toutes les per¬ 
sonnes qui possèdent la capacité générale de contracter 
peuvent faire assurer, non seulement les choses mobilières 
ou immobilières qui sont leur propriété, mais encore les 
pertes et les dommages dont elles pourraient, par suite d’un 
sinistre, être déclarées responsables envers des tiers. 

DES systèmes d'assurances. — Il existe en France 
deux systèmes d'assurances : A. les assurances à primes 
fixes : B. les assurances mutuelles. 

Assurances à prime fixe. — Celles par lesquelles l'assureur 
(généralement une Compagnie) se charge à forfait du risque 
(objet sur lequel porte l'assurance) des cas fortuits, moyen¬ 
nant le paiement par l’assuré d’une prime déterminée et 
invariable pendant toute la durée du contrat (F. ci-dessous). 


Assurances mutuelles. — Sont fournies par une associât ion 
de personnes qui mettent en commun leurs risques et 
s'obligent à supporter, proportionnellement à leur Intérêt, 
le préjudice qu’éprouvera chacun des associés. 

La contribution de chaque associé se calcule sur la quo¬ 
tité des sinistres de l’année et il en résulte que les cotisations 
sont essentiellement variables puisqu'elles sont proportion¬ 
nelles au nombre et à l’importance des sinistres survenus 
dans l’année. 

Du contrat d’assurances. — Le contrat d'assurances 
est une convention par laquelle une ou plusieurs personnes 
prennent à leur charge, pendant un temps limUé et moyeu 
nant un prix déterminé (que l’assuré s’oblige à payer), les 
risques de cas fortuits auxquels une personne ou une chose 
peuvent se trouver exposées. 

Prime. — Somme que l'assuré s’oblige à payer ; dans les 
assurances mutuelles la prime prend le nom de cotisation. 

Police. — Acte écrit, relatant les clauses du contrat j 
d'assurances et qui doit être fait et signé par les parties en 
autant d’exemplaires qu’il y a de parties contractantes. 
Pour être bien faite une police doit comprendre : 

Les noms, prénoms, professions et domiciles de l’assuré 
et de l’assureur ; 

La nature, la disposition, l’estimation et l’usage de la 
chose assurée ; 

L’énoncé des diverses obligations auxquelles s’engagent 
réciproquement l’assureur et l’assuré ; 

Le montant des primes ; 

La date à laquelle la police commence à prendre effet 
(entrée en vigueur) et la date de son expiration. 

Proposition. — La proposition d’assurance est un projet 
d’assurance ; elle sert à la préparation du contrat et n’engage 
aucune des parties. Elle a pour but de fournir les renseigne¬ 
ments détaillés, indispensables à la confection de la police. 
C’est un document très important qui doit avoir un caractère 
d’authenticité absolue. Elle se rédige sur des formulaires 
imprimés spéciaux destinés à cet usage, et les agents des 
compagnies d'assurances qui ia font établir doivent veiller 
à oe qu’elle soit rédigée avecsoin, sans surcharges ni ratures, 
et qu’à chaque demande du questionnaire corresponde une 
déclaration claire et précise du proposant (personne dési¬ 
rant s'assurer et au nom de qui la proposition est faite). 

Son utilité : sert bien souvent, en cas de sinistre, à éclaircir 
des points douteux et à prévenir des contestations entre 
assureur» et assurés. Lorsqu'elle est suivie d'effet (c.-à-d. 
qu’elle a été acceptée et t ransformée en contrat d'assurance), 
elle doit être conservée avec soin et annexée à la copie de la 
police déposée dans les archives de la Compagnie qui a traité 
l’assurance. 

Des natures de propositions. — Il y a deux natures de pro¬ 
positions : 1° celles que les agents des Compagnies d'assu¬ 
rance peuvent réaliser eux-mêmes parce que l’importance 
du risque ne dépasse pas le plein (maximum des sommes 
accepté par les Compagnies sur un seul risque) laissé à leur 
initiative ; 

2° Celles pour la réalisation desquelles ils sont tenus 
d'avoir recours à leur Compagnie parce que l’importance des 
sommes excède la limite du plein ou parce que la nature 
même du risque nécessite une enquête et une autorisation 
spéciales. 

La proposition n’étant qu’un projet de l’assurance n’engage 
en aucune manière la Compagnie à qui on la remet. 

Evaluation. — Pour les immeubles et les objets mobiliers, 
leur valeur vénale. Pour les marchandises de commerce, 
le prix du cours. Pour celles en voie de fabrication, le prix 
du cours des matières augmenté du prix de la main-d'œuvre. 
Pour les récoltes, la mercuriale du marché le plus rapproché. 
On ne doit faire garantir ses risques que pour leur valeur 
réelle : en les faisant assurer pour une somme supérieure, 
on s’expose à payer sans utilité un excédent de primes 
puisque l'assurance ne peut jamais être une cause do béné¬ 
fice ; pour une somme inférieure on s’expose, en cas de sinis¬ 
tre, à supporter une part des dommages puisque les Compa¬ 
gnies d'assurance ne sont responsaides vis-à-vis des assurés 
que dans la proportion des sommes assurées. 

Avenants. — Acte additionnel au contrat primitif qui 
mentionne des changements susceptibles de modifier la 
teneur et les effets du contrat d’assurance. Sont générale¬ 
ment occasionnés par : 

Changement de domicile, mutation, cessation de com¬ 
merce, liquidation, faillite, vente, décès, augmentation ou 
diminution du capital assuré, rectification à police irrégu¬ 
lière, résiliation. 

Doivent être faite sur imprimés fournis parles Compagnies 
en autant d’exemplaires que les polices ; porter le nom de 
l'assuré, la date et le numéro de la police à laquelle ils sc 
rattachent ; avoir la même durée que le contrat primitif. 

Décès DE l’assuré. — L'héritier quia accepté purement 
et simplement une succession est obligé d'exécuter la police 
d'assurance et de payer les primes. S'il y a plusieurs héri¬ 
tiers, cette obligation leur incombe solidairement. L’héritier 
bénéficiaire est tenu de l’assurance jusqu’à concurrence de 
son héritage. Le légataire universel qui accepte le legs est 
astreint aux mêmes charges que l'héritier pur et simple. 
Le vendeur ou le donateur doit faire continuer aux nou¬ 
veaux propriétaires les assurances qu’il a souscrites ou 
payer aux Compagnies qui l’ont assuré des indemnités égales 
à une ou deux années de primes à titre de dommages- 
intérêts. 

INCENDIE. — Des différentes variétés d'assurances. 
— L'assurance contre l’incendie comprend tous les accidents 
occasionnés par ia combustion, l’action directe du feu, et, 
par clause spéciale, ceux occasionnés par la foudre (qu’il 
y ait ou qu’il n’y ait pas d'incendie). Les Compagnies d’assu- 
rancc-incendie répondent des dégâts causés par l’eau employée 
à éteindre le feu ; elles sont également tenues de réparer les 
pertes résultant des démolitions effectuées, par ordre de 
l’autorité, pour arrêter les progrès du feu. mais ne sont pas 
tenues des frais occasionnés par l’extinction du feu, ni des 
vivres ou gratifications accordées aux pompiers et sauveteurs, 
pas plus que des vols qui peuvent avoir lieu au cours des 
incendies. 

Les dégâts occasionnés par un excès de chaleur ne sont 
pas considérés comme Incendie. 

L’assureur ne doit pas réparation d'un sinistre occasionné 
par suite d’une infraction à la loi. Exemple : défaut de 
ramonage ; il ne répond pas davantage des objets tombés 
ou jetés par mégardc dans le feu et des brûlures dues au 
contact d’un appareil de chauffage ou d'éclairage. Exemple : 
vêtements brûlés en passant auprès d'une cheminée, tapis 
brûlés, etc. 
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Ce qu’on peut assurer. — Tous objets (meubles ou immeu¬ 
bles) susceptibles d’être détruits par le feu. mais à condition 
que lesdits objets existent au moment de la signature de 
la police d’assurance (exception faite pour les récoltes que 
l’on peut assurer sur pied). Il n’est pas nécessaire que l'on 
soit propriétaire des objets assurés au moment de la signa¬ 
ture de la police : on peut assurer pour un tiers qui, en cas 
de sinistre, devra justifier de sa qualité de propriétaire. 

Principales indications que doit contenir une pro¬ 
position d’assurance-incendie suivant catégories de' 
risques. — Nota. — Depuis le 1" janvier 1913 une nouvelle 
police d’assurance contre l’incendie, dont la rédaction de.- 
conditions générales a été adoptée par la Chambre de com- ! 
merce de Paris, est employée parla presque unanimité des 
Compagnies d'assurances à primes fixes. 

Cette nouvelle police respecte les droits des parties con¬ 
tractantes, consacre le principe de la liberté des conventions 
commerciales et rend inutile l’intervention législative ; 
elle a aussi l’avantage d’unifier le texte de tous les cont rats 
d’assurance, d'éviter ainsi les divergences d'interprétation 
et de rendre les règlements de sinistres plus rapides. 

Bâtiments. — Indiquer 1° en quelle qualité l’assuré agit : 
propriétaire, locataire, usufruitier, dépositaire, etc.) et attri¬ 
buer un capital au bâtiment ; 2° situation du bâtiment 
(faire petit plan) ; 3° sa construction (pierre, bols, torchis) ; 
4° sa couverture (tuiles, ardoises, vitraux, chaume, papier 
goudronné, etc.); 5” scs contiguïtés (à une fabrique, à un théâ¬ 
tre ou à tout autre établissement particuliérement exposé 
au feu ou la distance qui l’en sépare) ; 6® s’il est construit 
sur terrain d’autrui ; 7° son usage (indiquer les professions 
susceptibles d’augmenter le danger : produits chimiques, 
couleurs, vernis, essence, bols) ; 8° s'il y a eu des assu¬ 
rances faites antérieurement et si, des propositions ayant été 
adressées à plusieurs Compagnies d’assurance, celles-ci ont 
refusé d’y donner suite. Indiquer le nombre d’années 
pendant lequel on devra être assuré. Dans les Com¬ 
pagnies d’assurances à prime fixe la durée est généralement 
de dix ans et dans les Sociétés mutuelles de deux 
périodes quinquennales. A l’expiration de la période sti¬ 
pulée, toute police contractée dans une Compagnie à prime 
fixe est prorogée pour une année (facile reconduction), à moins 
que l’une des parties ne dénonce le contrat (par lettre recom¬ 
mandée) avant le trentième jour qui précède l’expiration 
de la police. Dans les mutuelles, la dénonciation doit être 
faite six mois avant l’expiration de la police, ou alors celle-ci 
est prorogée de droit d'une durée égale au contrat. 

Mobilier personnel. — Indiquer : 1° en quelle qualité 
agit l'assuré ; 2° la situation du risque, sa construction. 
ainsi que les risques auxquels il peut être contigu et les 
professions dangereuses qui peuvent y être exercées ; 
3® la durée du contrat (généralement, dix ans) ; 4° la 
valeur totale du mobilier et la décomposer ainsi : 

a) X...francssurensemble du mobilier personnel (y compris 
les meubles appartenant à sa famille, à scs domestiques 
et argenterie, bijoux, cachemires, objets rares (exclus billet-, 
de banque, monnaies et lingots d'or et d'argent) jusqu'à 
concurrence de 30 p. 100 au maximum du capital assuré ; 
une déclaration concernant ces derniers objets ne sera néces¬ 
saire et une prime supplémentaire ne sera perçue que si 
cette tolérance est dépassée. Nouvelles conditions générales ; 

b) X... f ranessur risques locatifs (recours que le propriétaire 
peut exercer contre son locataire pour tous dégâts causés 
par l'incendie à l'immeuble qu'il occupe. Art. 1733 et 34 
du Code civil). C’est un risque très important dont ne s’occuj** 
généralement pas ou peu l'assuré. Il ne suffit également 
pas d’assurer ses risques locatifs pour une somme quel¬ 
conque ; pour qu’ils soient bien garantis, il faut que la gomme 
assurée corresponde à 15 fois le montant du loyer annuel 
(s’il existe plusieurs locataires dans l’immeuble) et à la valeur 
totale de l’immeuble si l’assuré est seul locataire ; 

c) X... francs sur recours des i-oisins (responsabilité 
que l’assuré peut encourir vis-à-vis de scs voisins parj 
suite d’incendie provenant de sa faute. Art. 1382, 83, 84 et 
80 du Code civil) ; 

d) X... francs sur perte de loyers (recours que le propriétaire* 
peut exercer contre son locataire dans le cas où la responsa¬ 
bilité locative de ce dernier serait reconnue s'étendre à une 1 
inhabitation temporaire) ; 

e) X... francs sur privation de. jouissance (garantit 
l’assuré lui-même dans le cas où il ne pourrait jouir de la 
chose louée) ;5® indiquer s’il y a le gaz ou l'électricité 

Mobilier industriel. — Détailler par objets importants 
et porter en une seule somme le capital à assurer sur l'en¬ 
semble. 

Désigner les bâtiments où le mobiliersc trouve, comme 
pour le mobilier personnel. 

Mêmes primes que mobilier personnel. 

Marchandises. — En indiquer la nat ure. Si elles doivent être 
assurées pour une année ou fraction d’année, si elles appar¬ 
tiennent à l'assuré ou à des tiers, si elles sont ordinaires, 
facilement endommagea blés, hasardeuses, très hasardeuses 
ou très dangereuses; au cas où il y a des marchandise* 
ordinaires et des marchandises dangereuses, bien indiquer 1 
leur proportion respective. Bien détailler les bâtiments oüj 
sont placées les marchandises et indiquer leur construction, 
contiguïté, etc. 

Professions augmentant les risques et par suite les prime*. 
— Certaines professions (exemple : charbonniers, gara¬ 
gistes. marchands de fourrage, teinturiers, verriers, blan¬ 
chisseurs, boulangers, etc., etc.) augmentent les risque* 
d'incendie. Lorsque ces professions n’occupent pas plus d'un 
quart d'une maison, l’immeuble et les objets placés dans le 
reste de la maison ne sont passibles que de la prime des 
risques ordinaires. 

Professions occupant ensemble plus du quart de l’immeu¬ 
ble : ce dernier et tous les objets placés dans les autres parties 
de l'immeuble payent la prime de la profession la moins 
grave, et chacune des professions paye la prime qui lui est 
propre. 

Profession occupant à elle seule plus d’un quart de l’immeu¬ 
ble, ce dernier et tous les objets placés dans les autres partie* 
de l’immeuble doivent payer ia prime applicable à cette 
profession. 

Expertise. — Est généralement faite par l'expert 
de la Compagnie d’assurance ou par expert spécial, choisi 
d’un commun accord par l’assureur et l'assuré. (En cas de 
non entente sur ce choix, chaque partie désigne à ses frai*, 
un expert, et si les deux experts n'arrivent pas se mettre 
d'accord, un troisième, payé à frais communs, tranche le 
lit ige). 

Demander une expertise judiciaire au tribunal civil pour) 
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le caa où la. GoropùS 0 *® ^'assurance se refuserait, (le prime 
abord, A toute indemnité et A une expertise amiable. Toutes 
les parties doivent assister à l’expertise et celle qui refuse 
d'y assister (môme après sommation) ne peut plus réclamer 
une expertise nouvelle. 

Dommages. — Si l’expertise correspond à la police, inté¬ 
gralité. 

Si l’objet détruit a été assuré pour une somme inférieur»* 
à sa valeur vénale réelle, l’assuré ne sera pas entièrement 
indemnisé (il reste son propre assureur pour l’excédent de 
la valeur réelle des objets assurés). Les Indemnités sont 
généralement payables en espèces, à moins de conditions 
spéciales contenues dans la police d'assurance. 

Après’ un sinistre, les Compagnies d'assurance peuvent 
résilier la police, mais seulement quinze jours après l’envoi 
d’une lettre recommandée. 

VIE. — Les assurances sur la vie se divisent en deux caté¬ 
gories principales : 

1° Les assurances en cas de décès ; 

2° Les assurances en cas de vie. 

Assurance en cas de décès. — Généralités. — A pour 
objet le paiement, après la mort de l’assuré, d’un capital 
A des personnes désignées dans le contrat. Dans cette assu¬ 
rance, l’assuré, ne stipulant pas pour lui-même, accomplit 
un acte de prévoyance au profit des siens. Convient d’une 
manière générale à tout homme vivant de son travail et 
sur l’existence duquel repose le bien-être ou l’avenir de sa 
famille. Convient également au jeune époux dont le contrat 
de mariage stipule sur la dot de sa future un retour aux 
parents et qui engage cette dot dans l’industrie ou le com¬ 
merce. Permet également, sans léser les héritiers naturels, 
de laisser des legs Importants A des amis, à d’anciens servi¬ 
teurs. et peut aussi être utilisée comme moyen de crédit 
(en transmettant le bénéfice de l’assurance à un tiers par 
simple avenant). 

Paiement de la prime. — Contrairement aux assurances 
Incendie, le paiement de la prime est facultatif et l’assuré 
ne peut jamais être poursuivi. 81 l’assuré oesse le versement 
de ses primes au bout de la troisième année, l’assurance est 
réduite et peut être rachetée par la Compagnie (si l’assuré 
eu fait la demande) à un prix fixé en raison de 1’importanee 
des primes payées. On peut également obtenir des avances 
sur toute police dont trois primes annuelles au moins ont 
été entièrement versées. 

Lii plupart des Compagnies garantissent sans surprime, 
et dès la souscription du contrat, les risques de voyage et 
de séjour dans l’Europe tout entière et dans une certaine 
partie des autres continents. 

De même, elles garantissent généralement tous les risques 
de service militaire eu temps de paix et aussi les risques de 
mort résultant d’une émeute ou d’une insurrection. En cas 
de guerre, augmentation (payée seulement pendant la durée 
de la guerre et remboursée si possible après) de 10 p. 100 du 
capital assuré pour l’armée active ; 7 1/2 p. 100 du capital 
assuré pour l’armée territoriale ; 5 p. 100 du capital assuré 
pour l’intendance, administration. 

Formalités d remplir. Proposition. — D’abord, et avant 
tout s’adresser à une Compagnie sérieuse et autorisée con¬ 
formément A l’art. 00 de la loi du 24 juillet 1807. Remplir 
lu proposition sans fausses déclarations ni réticences aucunes 
(dans ce cas annulation du contrat) ; indiquer Age (se compte 
par années et par quarts d’années, tout quart d’année com¬ 
mencé est considéré comme accompli), profession et maladies 
dont l’assuré ou sa famille ont été atteints précédemment. 
Stipuler ou non si l’on désire participer aux bénéfices. Indi¬ 
quer ou non la transmission de la police (l’assuré peut avoir 
intérêt à transmettre le bénéfice de son assurance A un tiers 
(K. plus haut Mo VEN de crédit). Passer une visite médicale. 

Obligations de l'assure. — A moins de raisons part iculières, 
payer ses primes A leur échéance et prévenir la Compagnie 
de toutes modifications susceptibles de modifier les risque» 
(changement de professions, voyage lointain, constatation 
par avenants). 

Perte de la police. — En Informer immédiatement la Com¬ 
pagnie qui, dans ce cas et après enquête, délivre un dupli¬ 
cata remplaçant le titre original. Si aucun duplicata n’a été 
délivré et que l’assuré meure, les ayants droit ne peuvent, 
toucher le capital qu’après un délai de trente ans (si le tiers 
porteur ne s’est pas présenté dans ce délai) ou alors pour 
toucher les intérêts de ce capital, fournir caution pour les 
vingt premières années d’intérêt. 

En cas de faillite l’assuré peut produire pour les sommes 
qu’il a versées. 

Le suicide est presque toujours une eause de déchéance. 

Formes de l’assurance en cas de décès. — Assurances 
vie entière sur une seule tète : contrat par lequel lu Compa¬ 
gnie d’assurance s'oblige, moyennant une prime perçue 
peudaut la vie de l’assuré, à payer lors du décès de ce der¬ 
nier, et quelle qu’en soit l’époque, une somme déterminée 
à ses héritiers, ayants droit ou bénéficiaires désignés. 

La prime est naturellement fixée en raison de l’Age de 
l'assuré et du capital qu'il veut garantir ; elle est : 

Viagère (c.-à-d. payable pendant toute la vie de l'assuré) ; 

Temporaire (c.-A-d. payablo pendant un nombre limité 
d’années) ; 

Unique (c.-à-d. versée à la souscription du contrat). 

Assurances vie entière sur deux têtes : le capital de l’assu¬ 
rance est payable dès le décès de l’assuré qui meurt le pre¬ 
mier et la prime annuelle cesse d’être due. 

Assurances mixtes sur une seule tête : le capital de l’assu¬ 
rance est payable soitau décès del'assurés'il vient A mourir 
avant le terme fixé par le contrat, soit A l’assuré lui-même 
s’il vit encore A cette époque. 

Assurances mixtes sur deux têtes (capital payable au pre¬ 
mier décès) : le capital de l'assurance est payable soit au 
décès de l'assuré qui meurt le premier, s'il Aient à mourir 
avant le terme fixé dans le contrat, soit aux deux assurés 
s'ils vivent encore A cette époque). 

Assurances mixtes spéciales (avec accumulation de béné¬ 
fices). — Le capital est payable dans les mêmes conditions 
que pour une mixte ordinaire, mais l'assuré n’a plus de 
primes à payer au cours des cinq dernières années ; en outre, 
l'assuré participe à des bénéfices répartis au prorata de la 
prime annuelle entre tous les contrats en cours depuis plus 
d’un an. Ces bénéfices sont payables à l'échéance de l'assu¬ 
rance. 

Assurance mixte populaire. — Mêmes conditions que celles 
d'une mixte ordinaire, mais sans visite médicale, sous réserve 
du délai de carence, et avec participation aux bénéfices 
(75 p. 100). Il ne peut être assuré qu’un capital limité sur 
une même tête et la prime pour chaque contrat est payable 




trimestriellement. Carence. — La visite médicale étant sup¬ 
primée, le contrat ne prend son plein effet qu’au paiement 
de la quatrième prime. Si le décès survient la première 
année, la Compagnie rembourse seulement les primes versées: 
la deuxième année le quart du capital assuré : la troisième 
année la moitié du capital assuré : remboursement intégral 
du capital dès le premier versement si le décès survient 
pur accident corporel ou maladies spécifiées dans le contrat. 

Assurances combinées. — Le capital est payable au décès 
de l'assuré si ce décès survient avant le terme du contrat ; 
si l’assuré vit encore A cette époque, il peut choisir une des 
combinaisons suivantes : 

A. Rester agsuré pour le même capital, sans verser aucune 
prime (le capital étant payable A scs héritiers ou ayants 
droit, lors de son décès) et recevoir en outre une rente via¬ 
gère égale à la prime annuelle et payable par semestre ; 

B. Rester assuré pour le même capital (payable aux 
héritiers ou ayants droit lors de son décès) et recevoir 
Immédiatement un autre capital fixé d'avance ; 

C. ltenoucer à toute assurance ultérieure et recevoir un 
capital fixé d’avance, supérieur au capital de l’assurance ; 

D. Renoncer A toute assurance en cas de décès (rien pour 
les héritiers) et recevoir seulement une rente viagère annuelle 
payable par semestre et fixée par la Compagnie suivant 
chaque cas particulier. 

Assurance ù terme fixe. — Le capital est payable au terme 
du contrat (que l’assuré soit vivant ou mort A cette époque) 
et les primes cessent d’être dues au décès de l’assuré. 

Assurances dotales. — Le capital est payable au terme 
du contrat si l'enfant sur la tête duquel il repose vit à cette 
époque. Les primes cessent d'être dues au décès du contrac¬ 
tant et le capital reste exigible comme précédemment. 
SI l’enfant meurt avant le terme du contrat, les primes 
versées demeurent acquises à la Compagnie. 

Assurances dotales avec contre-assurance : Présentant avec 
précédentes les différences suivantes: l°si l’enfant sur la tête 
duquel repose l’assurance vient A décéder avant l’échéance 
du contrat, les primes versées sont immédiatement 
remboursées (mais sans Intérêts) : 2° si le contractant et 
l’enfant viennent A mourir avant l'échéance du contrat, b* 
capital n'est pas dû, mais les primes seront remboursées aux 
héritiers ou ayants droit. 

Assurance dotale populaire. — Mêmes conditions générales 
que celles d'une dotale avec contre-assurance, mais sans 
visite médicale, sou s réserve du délai de carence (F. plus haut 
Assurance mixte populaire) et avec participation aux 
bénéfices. L’âge de l'enfant, ne peut dépasser vingt ans et 
l’assurance est de dix. quinze, vingt ou vingt-cinq ans. 

Assurances temporaires. — Le capital est payable dès 
le décès de l’assuré, mais seulement si ce décès survient 
avant l’expiration du contrat. 

Assurance progressive. — Le capital déterminé est payable 
à l'assuré s'il est vivant à une certaine époque ; s’il meurt 
auparavant ses héritiers ou ayants droit touchent une 
partie convenue du capital augmenté» 1 d’autant de fois une 
certaine somme (indiquée au contrat) qu'il a été payé de 
primes. 

Assurances en cas de. tic. — Tend à l'aliénation du capital 
pour augmenter le revenu ; convient principalement aux 
personnes d'âge avancé ou sans famille, qui désirent se 
procurer dans leur vieillesse une existence plus large en 
échangeant leurs capitaux, si minimes soient-ils, contre 
une rente calculée sur un taux élevé et fixée suivant l'âge 
de l'assuré au jour du versement. 

Des différentes combinaisons d'assurances en cas de lie. 

A. Assurance de capitaux différés. 

B. Rentes viagères. 

Assurance de capitaux différés. — Contrat par lequel la 
Compagnie d’assurance s'engage A payer A l’assuré un capi¬ 
tal fixé A une époque déterminé» 1 s’il est encore vivant à 
cette époque. En échange, l'assuré s’oblige à verser, soit 
un» 1 prime unique, soit une prime annuelle pendant un cer¬ 
tain nombre d’années, qui ne peut excéder celui dont le 
paiement est lui-même différé. 

Exemple : pour assurer A un enfant Agé de cinq ans un 
capital de 10 000 francs différé de seize ans (payable par 
conséquent A vint et un ans), la prime unique à verser est 
de 5 578 francs et celle annuelle de 462 francs. En eas de 
mort de l'assuré avant l’échéance du contrat, toutes les 
prîmes versées demeurent acquises A la Compagnie. 

Moyennant le paiement d’une oontre-assuranct*, si l'assuré 
meurt avant l’époque fixée, toutes les primes versées sont 
remljoursées à ses héritiers ou ayants droit. 

Exemple : la prime unique à verser pour assurer à un 
enfant de cinq ans un capital de 10 000 francs différé de 
seize ans avec remboursement des primes versées est de 
5 971 francs et celle annuelle de 482 franrs. 

B. Rentes viagères. — Contrat par lequel la Compagnie 
d'assurance s'engage, moyennant le versement d’une ou 
plusieurs primes faites par l'assuré, A lui payer sa vie durant 
une rente déterminée. 

Se divisent en : rentes viagères différées et rentes via¬ 
gères Immédiates sur une ou deux têtes. 

Rentes viagères différées. — Si l'assuré vit encore A 
l'échéance du contrat, la Compagnie d’assurance lui sert 
une rente viagère payée semestriellement ou trimestrielle¬ 
ment, jusqu'à son déeôs. 

Rentes viagères immédiates sur une seule tête. — La rente 
est payable semestriellement ou trimestriellement, jusqu’au 
décès du rentier. 

Rentes viagères immédiates sur deux têtes. — La rente est 
payable, semestriellement ou trimestriellement, sans aucune 
réduction, jusqu'au décès de l'assuré qui meurt le dernier. 

La rente sur deux têtes peut être réductible soit au pre¬ 
mier décès, soit au décès de l'un des assurés désigné. 

Assurances garanties par l’État. — Oes assurances 
intéressent, surtout les petites bourses. 

Assurance en cas de décès (pour la vie entière). — A pour 
but le paiement, au décès de l’assuré, d’un petit capital. 
Les sommes assurées peuvent être Incessibles et insaisis¬ 
sables en totalité ou en partie. Peut être contractée par toute 
personne âgé de seize ans au moins et soixante au plus : il 
convient particulièrement A l'ouvrier et à l’employé qui n'a 
que le produit de sou travail pour éleveret soutenir sa famille, 
lui offre le moyen, moyennant un teger prélèvement sur son 
salaire, de mettre les siens A l’abri des premiers besoins et, 
de leur laisser quelques ressources dans le cas où il viendrait 
A mourir prématurément . Le paiement «les primes peut être 
cessé à toute époque sans indemnités ; le capital assuré est. 
simplement réduit A la valeur correspondant aux primes 
versées. Les assurances produisent leur effet du jour du 
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versement de la prime unique ou de la première prime, 
lorsqu'elles ont été consenties après un examen médical. 

Sans examen médical, les assurances prennent leur effet 
deux ans après le versement de la première prime ; si l’assuré 
meurt moins de deux ans après qu’il a contracté l'assurance, 
celle-ci devient nulle et les sommes versées sont remboursées 
aux héritiers ou ayants droit avec Intérêt simple de 4 p. 100. 

Assurance temporaire, en cas de décès. — Permet de 
garantir le paiement des sommes dues par toutes personnes 
qui viendraient à mourir avant de s’être libérées d’engage¬ 
ments pris en vue de l’acquisition d’un champ, d’un Jardin, 
d'une maison A bon marché, d'une petite exploitation agricole. 

Assurance mixte. — Ressemble exactement A celle des 
sociétés d'assitranee-vie, mal» le capital est limité et 
l’assuré peut stipuler que moitié seulement de la somme 
assurée sera payable à ses ayants droit s’il décède en 
cours de contrat. 

Peut être contractée de seize ans A soixante ans avec exa¬ 
men médical ; prend son effet du jour du premier verse¬ 
ment de prime. 

Assurance en cas de, rie (capital différé). — Permet le 
paiement d'un certain capital, en cas de vie de l'assuré A 
un âge fixé d’avance. Les versement s sont facultatifs, peuvent 
être faits A partir de 1 franc. Convient A ceux qui veulent 
s’assurer un capital à l’âge où ils cesseront do travailler 
avec, en plus, la faculté pour l'assuré de verser en une fols 
ce capital à la Caisse nationale des retraites pour servir A la 
constitution d'une rente viagère immédiate ou différée, qui 
peut être reportée, s'il vient A mourir lo premier, sur la 
tête de son conjoint. 

Rentes viagères sur une tête ou réversibles entre époux. — 
Sont constituées A la Caisse nationale des retraites pour la 
vieillesse. Les versements peuvent être faits soit A capital 
aliéné, soit A capital réservé. Ces rentes sont totalement ou 
partiellement Incessibles et insaisissables. 

ACCIDENTS. — Les assurances contre les accidents 
étant multiples et variées, nous ne parlerons que des prin¬ 
cipales. 

ASSURANCES CONTRE LES ACCIDENTS CORPORELS : ont 
pour but de garantir le corps humain contre toute atteinte 
provenant de l'action soudaine et violente d’une cause 
extérieure. 

Se divisent en deux classes : Assurance Individuelle et 
Assurance Collective. 

Assurance Individuelle. — Garantit l’assuré contre les 
conséquences réelles et directes de tout accident corporel 
causé d’une façon fortuite et indépendante de la volonté 
de l’assuré par l’action soudaine et Nlotente d’une force 
extérieure. Sont «également, et généralement compris dan» 
cette assurance les attentats contre la personno assurée ainsi 
que la mort immédiate résultant d’une chute involontaire 
dans l’eau ou d’une asphyxie accidentelle par les gaz. Cer¬ 
taines Compagnies y comprennent aussi les accidents dus 
& la pratique des sports (professionnels exclus). Ne sont 
pas garantis : suicide, empoisonnement, suites d'opérations 
chirurgicales, accidents causés intentionnellement ou sur¬ 
venant per suite d'ivresse, etc. 

Exclusions. — Généralement les personnes âgées de plus 
de soixante-cinq ans, celles mutilées, paralytiques, aveugles, 
sourdes, myopes, etc.,ou atteintes de maladies graves (tuber¬ 
culose, épilepsie, diabète, etc.). 

L’Assurance Individuelle s'applique aux trois eas sui¬ 
vants : mort, mutilation (ou infirmité permanente). Inca¬ 
pacité temporaire. Les deux premiers cas peuvent être 
garantis ensemble ou séparément, mais l’Incapacité tempo¬ 
raire doit toujours être accompagnée de la mort etde la muti¬ 
lation ou de l’un di ces deux cas. La somme à assurer en cas 
de mort peut être égale A celle assurée en cas de mutilation, 
mais no devra jamais être supérieure (il y a en effet intérêt 
A toucher un capital plus élevé en cas de mutilation, afin 
de parer aux difficultés rencontrées dans l'existence A la 
suite d'un accident ayant causé la perte d'un ou de plusieurs 
membres). L’incapacité temi>oralre donue droit A une indem¬ 
nité journalière proportionnée au guin quotidien et ne peut 
jamais dépasser le quart pour mille du total des capitaux 
assurés pour le cas de mort et de mutilation. 

Si la personne qui veut se faire assurer a plusieurs occu¬ 
pations. la prime A appliquer est celle du risque le plus 
grave. Les frais médicaux et pharmaceutiques peuvent être 
pris A charge par les Compagnies d’assurances, moyennant 
une surprime (généralement 40 p. 100 de la prime totale). 

Sont exclus d’une manière absolue de l’Assurance Indi¬ 
viduelle les ouvriers occupés dans les établissements indus¬ 
triels ou usines. 

Obligations de l’assuré. — Même proposition que pour l’assu¬ 
rance-vie (F. plus haut). Le contrat signé, payer régultfrement 
ses primes ; indiquer tout changement de profession ; noti¬ 
fier généralement dans les quarante-huit heures, par lettre 
recommandée, l'accident dont il Vient d’être victime (sou» 
peine d’être déclaré irrecevable dans sa demande), y joindre 
certificat de médecin, déclarations de témoins et recevoir 
(sous peine d'annulation du contrat) l’agent, et le médecin 
de la Compagnie venant constater son état. En cas de mort, 
c’est seulement à la femme et aux enfants de l'assuré (A 
l'exclusion de tous autres héritiers) que le capital est versé. 

Les litiges entre assuré et assureur se règlent devant le 
tribunal du lieu où s'est produit l’accident et la plupart des 
Compagnies d'assurance exigent que l’assuré les subroge 
dans son recours contre les tiers responsables avec, en échange, 
l'abandon, au profit de l’assuré, du bénéfice du recours contre 
lesdits tiers. 

Il faut joindre A l’Assurance Individuelle propre : l’Assu¬ 
rance Individuelle complémentaire contre les accidents non 
professionnels qui garantit, en dehors de leur travail, contre 
tous les accidents corporels, les salarit^ garantis, pendant 
leur travail, par ceux qui les emploient. 

Les Assurances Cumulatives permettent A tout chef d* 1 
maison de commerce d'assurer aux conditions de l’Assu¬ 
rance Individuelle ordinaire (c.-à-d. contre les risques pro¬ 
fessionnels et ceux de la vie ordinaire)* un ou plusieurs 
groupes d'employés sans signer autant de contrats qu'il a 
de personnes à assurer. Avantages : uuc seule police ; possi¬ 
bilité de substituer aux assurés sortants ceux qui les rem¬ 
placent sans faire de nouveau contrat et sans perdre aucune 
partie de la prime versée ; «économie dans les frais de polie» 1 
puisqu'un seul contrat. Ouvriers exclus. 

Assurance Individuelle militaire, garantissant les officiers, 
sous-officiers, maîtres d’armes, maîtres-ouvriers, maréchaux 
ferrants, gendarmes et gardes municipaux contre les acci¬ 
dents survenant soit en service commandé, soit en dehors 
du service. 


Vie Pratique T. II. 
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Pas d'indemnité journalière, mais remboursement des 
frais de maladie. 

Prime annuelle variable suivant le grade de l'assuré. 

Assurance Individuelle avec remboursement des primes. — 
Garantit à l'assuré le remboursement intégral des primes 
versées ; ce remboursement est assuré — avec ou sans sinis¬ 
tres, — au moyen d’un titre-épargne (P. plus loin dans 
cet art. à : économie, les Sociétés de capitalisation). 

Assurance Individuelle- populaire d primes mensuelles. — 
Ne garantit que la mort et 1» mutilation ; est liée à un titre- 
épargne. 

On peut également s’assurer contre Ica accidents de voyages 
sur terre et sur mer , et contre ceux de voyages et de séjour 
en Europe et dans le monde entier. Prime suivant durée et 
éloignement. 

Assurances collectives. — Se confondent avec celle 
contre les accidents du travail (loi du 9 avril 1898). Garantit 
sans réserve ni exception le paiement de toutes les indem¬ 
nités mises à la charge des chefs d'entreprise au profit de 
leurs ouvriers, apprentis ou employés victimes d’accidents 
du travail (P. Assurances, Accidents du travail). 

Proposition. — Déclarer le nombre des ouvriers ou employés, 
le montant de leur salaire (argent ou nature), la façon dont 
il est effectué (à la journée, semaine, mois, année ou aux 
pièces), leurs pourboires ou gratifications. Toute réticence 
ou fausse déclaration sur la profession, nombre et salaire, 
mettra l’assuré dans l'obligation de rembourser à la Compa¬ 
gnie d’assurance toutes les sommes qu’elles auraient eu à 
payer ou à mettre en réserve. 

Obligations de l'assuré. — Payer ses primes (en cas de 
non-paiement la Compagnie d’assurance peut toujours en 
poursuivre l’exécution, et réclamer à l’assuré toutes les 
indemnités payées par elle pour les accidents survenus 
pendant la période impayée). Tenir une comptabilité régu¬ 
lière et un livre de paie sur lequel figureront, sans exception 
et dès le jour de leur entrée en service, les nom, prénoms, 
âge, profession et salaire de toutes les personnes qu 'il assure. 
Déclarer et faire constater par avenant (P. ce mot) toutes 
modifications survenues au nombre ou salaire de ses ouvriers, 
ainsi qu’à Bon outillage. Mettre ses livres de comptabilité 
et de paie à la disposition de9 agents de la Compagnie. 
En cas d'accident, faire immédiatement parvenir à la Compa¬ 
gnie toutes pièces utiles. En cas de vente de son fonds, 
obliger l’acquéreur à continuer l’assurance qu’il a souscrite 
(sinon payer à la Compagnie une Indemnité de résiliation 
préalablement fixée). 

liota. — S’assurer si la Compagnie d’assurance avec 
laquelle on traite est autorisée par l'Etat à faire l’assurance 
contre les accidents du travail. 

ASSURANCES CONTRE LES ACCIDENTS DU TRAVAIL.— ( P. ACCI¬ 
DENTS : Législation). 

Rentrent également dans les assurances-accidents : 
les Assurances contre les accidents des chevaux et voitures, 
des voitures d bras, des cycles et des automobiles. Se divisent 
en deux catégories : 

1° Les accidents causés aux tiers (assurance directe)' 
garantissant le remboursement des Indemnités auxquelles 
l’assuré peut être tenu par suite des accidents que ses che¬ 
vaux ou voitures causent aux tiers en circulant sur la voie 
publique et aut res lieux où le public a accès (prime variable 
suivant qualité de l’équipage). S’il y a lieu de comprendre 
dans l’assurance la responsabilité à l’égard des personnes 
transportées autres que les membres de la famille de l’assuré 
et ses préposés salariés, les primes doivent être augmentées 
de 25 p. 100 lorsqu'il s'agit de voitures ne faisant pas le 
transport à titre onéreux. 

2° Les accidents causés aux chevaux et voitures, garan¬ 
tissant l’assuré contre les accidents éprouvés par ses chevaux 
et voitures ; cette catégorie se divise elle-même en deux 
combinaisons : 

A. La contre-assurance étendue, dans laquelle, pour qu’il 
y ait lieu à Indemnité, il faut qu’il y ait eu contact avec 
cheval ou voiture d’autrui ; 

B. La tierce-assurance, dans laquelle l’indemnité est due 
même sans contact d’un autre cheval, d’une autre voiture, 
ni participntion des tiers (compris également couronnement 
du cheval, bris des brancards, etc.). Primes doubles de celles 
précédentes (exclues les voitures de gros commerce). 

Assurances delà responsabilité ci vile. —Découlent des 
art. 1382 et suivants du Code civil et garantissent la res¬ 
ponsabilité des particuliers, chefs de famille, chefs d’ins¬ 
titution, propriétaires d’immeubles, d’ascenseurs, d'animaux, 
médecins, chirurgiens, dentistes, pharmaciens, chasseurs, 
sociétés de gymnastique et de tir, communes, etc., etc., 
en raison des accidents corporels pouvant atteindre les 
tierces personnes par leur propre fait ou du fait des 
membres de leur famille, de leurs domestiques ou de leurs 
animaux (primes suivant professions). 

VOL. — (Mobiliers, marchandises, matériels, bureaux, 
banques ; commis sur la personne des garçons de recettes, 
encaisseurs, livreurs, caissiers, employés ; commis par les 
domestiques ; commis au préjudice des locataires ; vol des 
voitures automobiles, etfc.). Primes suivant, risques. Prime 
annuelle à payer par chaque mètre superficiel. 

ASSURANCES GARANTIES PAR L’ÉTAT (loi du 
17 juillet 1868). 

Assurance collective. — Permet aux Sociétés de Secours 
mutuels de contracter des assurances collectives à l’effet 
de s’assurer, au décès de chacun de leurs sociétaires, une 
sdmme fixe. Sont faites pour une année et doivent com¬ 
prendre tous les membres de la Société âgés de douze à 
quatre-vingt-quatorze ans, et Être d’une somme égale pour 
tous. 

Caisse d’assurance en cas d’accidents. — A pour 
objet de constituer des pensions viagères aux personnes 
assurées qui, dans l’exécution de travaux agricoles ou Indus¬ 
triels, seront atteintes de blessures entraînant une incapacité 
permanente de travail et de donner des indemnités aux 
veuves, aux enfants mineurs ou, à leur défaut, au père ou 
à la mère sexagénaire des assurés qui ont péri par suite 
d'accidents survenus dans l'exécution desdits travaux. 
Ce b assurances ont lieu par année. 

ASSURANCES AGRICOLES. — Comprennent les assu¬ 
rances contre la mortalité des bestiaux et contre la grêle. 

Mortalité des bestiaux. — Faite seulement par les 
Sociétés d’assurances mutuelles. Les principaux risques 
garantis Bont : 

La mort naturelle ou accidentelle des animaux ; l'aba¬ 
tage des animaux pour cause de fracture, éventration, y 
compris toutes les maladies contagieuses telles que morve, 
tuberculose, fièvre aphteuse, etc. Exclus les sinistres pro¬ 


venant de la volonté ou du fait du sociétaire : dommages 
résultant de mesures ordonnées par l'autorité ; animaux 
perdus, noyés ou volés : sinistres ou dommages provenant 
de guerre, invasion, émeute ou causés par Inondations, 
ouragans, tremblements de terre. 

Les sinistres causés au bétail par l’incendie ne sont garantis 
que s'il est assuré par police spéciale à la branche incendie. 

Pour les chevaux, l’assurance est faite sur chaque animal 
séparément ; pour les vaches, bœufs, taureaux, veaux, 
génisses, l’assurance est faite en bloc. 

En général, la garantie contre la mortalité ne prend cours 
que quinze jours après la signature du contrat et après le 
paiement des frais d’admission à la Société, police et impôts. 

L’acte d’adhésion à la Société doit comprendre : 

1° Les nom, prénoms, profession, domicile et qualité du 
sociétaire ; 

2° Le nombre et la description des animaux assurés (âge, 
valeur, état de ganté, usage). 

En cas de déclarations inexactes ou de réticences, priva¬ 
tion pour l'assuré de toute indemnité. 

Obligations de l’assuré. — Payer ses cotisations (quinze 
jours de retard suspendent l'assurance qui ne reprend son 
effet que cinq jours après le paiement des sommes dues) ; 
signaler immédiatement à la Société toute modification dans 
nombre, valeur ou emploi des animaux assurés (faire cons¬ 
tater par avenant). En cas de maladie, accident ou sinistre, 
faire appeler Immédiatement un vétérinaire et prévenir 
par lettre recommandée la Société dans les trois jours en 
indiquant le nom et l’adresse du praticien qui a soigné it¬ 
ou les animaux (sous peine de déchéance ou tout au moine 
de retenue d’indemnités). 

En cas de défaut d'entente au cours de l’expertise, le 
juge de paix du canton où le sinistre a eu lieu nomme un expert 
vétérinaire. 

Assurances conire la grêle. — Sont faites par les 
Sociétés d’assurances mutuelles et parles Compagnies à 
primes fixes. Dans les Sociétés Mutuelles, le contrat se forme 
par un acte d’adhésion & la Société contenant l’énumération 
générale des récoltes à assurer, distinction faite des céréales, 
des autres cultures car, dans les Mutuelles, l’Indemnité 
n'est généralement due qu'en cas de perte de 1/20 pour les 
céréales et prairies naturelles, et de 1/10 pour les autres 
cultures. L’évaluation du dommage est faite par expertise 
et l'indemnité accordée est proportionnelle aux ressources 
de la Société. Comme dans toutes les Mutuelles, la durée 
du contrat varie suivant les Sociétés, mais généralement, 
six mois avant l’expiration dudit contrat, le sociétaire doit 
prévenir (par lettre recommandée) la Société de son désir 
de cesser d'être assuré et par conséquent d’être sociétaire, 
sinon il reste, par tacite reconduction, assuré pour une 
période égale à celle du premier contrat. 

Dans les Compagnies d’assurances à primes fixes, l’assu¬ 
rance est habituellement contractée pour une durée de cinq 
années (à moins de conventions spéciales), mais il est spéci¬ 
fié que, par année d’assurance, la Compagnie n’entend pas 
une période de trois cent soixante-cinq jours : la première 
année les récoltes assurées ne sont garanties qu’à partir 
du lendemain à midi du jour de la signature du contrat 
(par les deux parties), mais pour les années suivantes, la 
garantie ne commence en principe que le 15 avril à midi 
pour toutes le9 récoltes autres que les vignes et le 1 er mai 
à midi pour ces dernières. Toutefois, lorsque chaque année, 
après le 1 er janvier, mais avant les époques ci-dessus Indi¬ 
quées, l’assuré aura fait un assolement indiquant les modi¬ 
fications apportées dans ses ensemencements, ainsi que les 
rendements espérés de ses diverses cultures, la garantie 
de la Compagnie commencera (mais pour l'année seulement 
où l'assolement aura été fait), à partir du lendemain à midi 
où il aura été constaté. L’assurance prend fin à l'expiration 
du contrat ou par la cessation de culture ou de bail, à condi¬ 
tion toutefois que l’assuré en fasse la déclaration par lettre 
recommandée à la Compagnie avant le mois d’avril (à défaut, 
Indemnités). 8eul, le risque de grêle est garanti ; sont exclus : 
inondations, trombes, coups de vent précédant, accompa¬ 
gnant ou suivant la grêle. La déclaration de sinistre doit 
être faite dans les cinq jours (par lettre recommandée et 
sous enveloppe, le timbre de la poste fixant la date) et le 
dommage est réglé soit à l’amiable, soit après expertise. 

Les récoltes se dirigent en trois classes : 

l r ® classe : blé, maïs, prairies ; 

2 e classe : seigle, avoine, orge ; 

3 e classe : sarrasin, lin, chanvre, colza, betteraves, 
lentilles, et toutes plantes fourragères destinées pour graines ; 

4 e classe : vignes, chardons, safran, houblons. 

Nota. — 1 0 Dans la plupart des Compagnies, l’assurance des 
récoltes de la 3 e classe n'est consentie qu’aux agriculteurs 
qui font en même temps garantir la totalité de leurs récoltes 
de l r0 et 2® classes. Bien Indiquer également si l'assuré est 
propriétaire du sol, fermier, métayer, colon, etc. 

2° En dehors des Compagnies d’assurances propre¬ 
ment dites, il existe en France des Caisses d'assurances 
agricoles mutuelles qui assurent les personnes qui ont adhéré 
à leurs statuts contre tous les risques agricoles y compris 
l’incendie. Ces caisses sont subventionnées par l’Etat et 
renoncent aux recours contre les fermiers, métayers, vigne¬ 
rons, usagers des immeubles assurés, et tous domestiques 
de l'assuré, sauf au cas où ceux-ci seraient assurés à une 
Compagnie d'assurances proprement dite, ou auraient mis 
le feu volontairement. Los tarifs appliqués sont ceux des 
Compagnies jd’assurances anonymes syndiquées, réduits de 
20 p. 100, et les polices sont faites pour la durée de la Société 
avec faculté de résiliation tous les cinq ans, en dénonçant le 
contrat six mois à l’avance, par lettre recommandée, adressée 
au Président de la Caisse. 

MALADIE. — Faite seulement par les Sociétés Mutuelles 
qui garantissent leurs sociétaires contre les risques de mala¬ 
dies dont ils seront atteints pendant la durée du contrat. 
On entend par maladies tous les troublas de la santé résul¬ 
tant d’un état ou d’une évolution morbide (à l'exception des 
blessures ou lésions corporelles) et à condition toutefois 
que ces troubles soient suffisants pour nécessiter l'arrêt 
absolu des occupations habituelles de l’assuré. Exclues les 
maladies sexuelles des femmes et Indemnité réduite de 
moitié (moyennant supplément de cotisation de 25 p. 100). 
pour les accouchements et leurs suites. La garantie est 
généralement limitée à un maximum de cent vingt jours 
de maladie par année et l'Indemnité prend cours le deuxième 
jour de la maladie. Les indemnités sont journalières et le 
droit à icelles est fixé dans les huit jours qui suivent la guéri¬ 
son de l’assuré. Pourtant des acomptes hebdomadaires 
peuvent être consentis et avancés sur indemnités dues. 


Tout soriétaire qui emploie des moyens ou documenta 
mensongers à l’effet d'exagérer les conséquences de la mala¬ 
die est déchu de ses droits à toute indemnité. 

Pour contracter une assurance contre la maladie, 11 faut, 
au moment de lasignature du contrat, être en bonne santé et 
n’être atteint d’aucune maladie chronique. 

Les Sociétés qui pratiquent l'assurance contre la maladie 
ont un service de consultations médicales gratuites et des 
réductions importantes chez grand nombre de pharmaciens 

Nota. — Dans la demande d'admission, bien spécifier 
âge et profession ; au cas où un changement surviendrait 
dans la profession, en informer immédiatement la Société 
sous peine de résiliation du contrat et sans aucun rembour¬ 
sement des cotisations échues. 

Assurances maritimes. — Réglementées par les articles 
332 et suivants du Code de commerce ( P. Assurances). 

ÉCONOMIE. — Sentiment de prévoyance qui incite 
chaque Individu à mettre de côté le surplus des gains que le 
coût de la rie lui a laissé. 

N’est néanmoins que le prologue forcé et très imparfait 
de la prévoyance, car si amasser, ce qui est son but, est bien. 
conserver est encore mieux et faire produire est la dernière 
étape du progrès. 

En agissant suivant ces trois formules, le cycle complet 
de la prévoyance se trouve accompli, puisque les réserves 
accumulées dans le but primordial de parer à des mauvais 
jours deviennent, par la suite, des sources de richesse et 
parviennent, en partie, à suppléer au travail. C'est ce que 
l’on appelle l'épargne. 

L’épargne est la grande force de l'Individu ; elle constitue 
également une des puissances les plus effectives et les plus 
agissantes d’une nation. 

Il est évident qu’à l’heure actuelle l’avenir appartient 
à celui — individu ou Etat — qui saura le plus épargner 
et le mieux, c'est-à-dire à celui qui saura placer son capital, 
si minime soit-il, dans les conditions les plus favorables 
au point de vue sécurité et rapport , ces deux conditions étant 
absolument indispensables, attendu que l’épargne s'adresse 
à la masse, c’est-à-dire aux modestes qui font la force d'une 
collectivité. 

Comment placer ses économies. — Il existe différentes 
façons, chacune comportant des avantages et des incon¬ 
vénients. 

L’épargne bourgeoise sc manifeste volontiers par des pla¬ 
cements en rente française, obligations à lots de la Ville de 
Paris, du Crédit Foncier, du Crédit National, bons du 
Trésor, etc. et encore par des cont rats d’assurance permet tant 
à quiconque de s'assurer soi-même contre les risques de la 
vie ou d’assurer les siens contre ceux delà mort ( V. plus haut 
Assurances-Vie). 

L’épargne populaire préfère des modes plus démocratiques, 
plus familiers et plus à la portée des petites bourses ; elle 
s'adresse pour le placement de ses économies aux Institu¬ 
tions d'Etat ou aux Institutions privées sous le contrôle de 
l'Etat. 

Institutions d'État. — L’une des plus populaires et 
des plus vulgarisées est la Caisse d'Epargne (4, 6 et 8, rue 
Saint-Romain, à Paris) qui ouvre un compte à toute per¬ 
sonne pour laquelle ou au nom de laquelle il est versé des 
fonds. Le mineur peut obtenir un livret et faire ses verse¬ 
ments sans l’assistance de son tuteur légal (P. Tutelle) ; 
de même la femme mariée peut obtenir un livret sans l’assis¬ 
tance de son mari. 

Comment verser son argent d la Caisse d'Épargne. — Signer, 
en effectuant le premier versement ( qui ne peut être infé¬ 
rieur d 1 franc), la demande de livret (quand il s’agit d’un 
bienfaiteur désirant demeurer inconnu, la signature n'est 
pas exigée). Après le premier versement, il est remis gratui¬ 
tement au déposant (qui ne peut être titulaire de plus d'un 
livret), un livret sur lequel sont inscrits, au fur et à mesure, 
tous les versements ou remboursements. Les versements 
peuvent être faits dans tous les bureaux de poste de France. 
d’Algérie et de Tunisie. L’intérêt servi part du premier ou 
du 16 de chaque mois, après le jour du versement), s'ajoute 
au capital (le 31 décembre de chaque année) et produit 
l'année suivante des intérêts. Le b fractions de francs ne 
produisent pas d’intérêts. 

La Caisse d'Epargne sc charge, sans frais, d’acheter des 
rentes (minimum 10 francs de rente au cours du jour) pour 
les déposants dont le compte est suffisant (adresser directe¬ 
ment les demandes, sans affranchir, au sous-secrétalre d*s 
postes et télégraphes, sur une formule qu’on trouve dans 
tous les bureaux de poste.) Les possesseurs de livrets de 
Caisse d’Epargne ont également le droit de souscrire aux 
émissions (Crédit foncier, Ville de Paris, etc.) sans aucune 
formalité en prélevant simplement sur le montant de leur 
dépôt. 

Pour retirer son argent. — Les remboursements s’effectuent 
suivant la Volonté du déposant : en partie ou en totalité 
(faire demande sur formule spéciale que l’on trouve dans 
tous les bureaux de poste). Bien indiquer le bureau où 1 on 
désire être remboursé). L’autorisation de payer eat généra¬ 
lement envoyée par retour du courrier, mais si l'administra¬ 
tion de la Caisse d’Epargne a besoin de renseignements, 
elle a droit à huit jours pour répondre. En province, on peut 
demander et obtenir télégraphiquement un remboursement 
partiel ne dépassant pas 300 francs (frais de télégramme : 
demande et réponse à la charge du demandeur). On peut 
également demander que le remboursement soit effectué 
par mandat-poste à son nom ou au nom d’une personne 
résidant en France ou dans un pays étranger faisant partie 
de l'Union postale. 

AParis.leplussimplcest d’aller à la direction, 6, rue Saint- 
Romain, où un servit* de remboursement d vue fonctionne 
tous les jours de deux heures à quatre heures et de neuf 
heures à midi les dimanches et jours fériés. 

Le mineur qui n’a pas seize ans révolus doit être assisté 
de son représentant légal pour retirer tout ou partie de 
l’argent qu'il a versé. 

En cas de force majeure (guerre, insurrection), les rem¬ 
boursements peuvent n’être faits que par acompte de 50 fr. 
au maximum et par quinzaine. Il existe encore, mais pouri 
Paris et le département de la Seine seulement , une Caisse , 
d Epargne absolument privée, reconnue d’utilité publique 
et placée sous le contrôle de l’État (9, rue Coq-Héron). Les 
remboursements sont faits tous les jours au siège central 
et le dimanche et le lundi dans les mairies. 

Parmi les institutions d’État.. il faut encore citer la 
Caisse d'assurance de l’Etat : la Caisse Nationale des retraites 
pour la vieillesse qui a pour objet de faire fructifier, par 1«- i 
système de la capitalisation, les sommes qui lui sont confiées! 
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paî le» épargnant • versements dont le montant est 
facultatif et peut être Interrompu au gré du déposant se 
font au siège (56, rue de Lille à Parla, de dix heures à trois 
heures la semaine, de dix heures à midi le dimanche) ou 
dans les bureaux de poste, et sont constatés, comme à la 
Caisse d'Epargne, sur un livret délivré gratuitement. Les 
rentes délivrées par la CaUse Nationale des retraite? pour la 
vieillesse représentent intégralement ce que les fonds déposés 
ont produit par l'accumulation des intérêts combinés avec 
les risques de la mortalité ; elles sont Incessibles et Insaisis¬ 
sables (jusqu'à concurrence de 300 francs) et l'entrée en 
jouissance peut être fixée à un âge quelconque à partir de 
cinquante ans. 

Au point de vue sécurité ces différentes institutions 
donnent toute satisfaction, puisqu'elles relèvent directement 
de l'Etat, mais offrent quelques inconvénients (manque de 
contrainte, formalités de remboursement, etc.) que l'on ne 
trouve pas dans les Institutions PRIVÉES sous le con¬ 
trôle de L'Etat (Sociétés d'épargne, de capitalisation, 
d'assurances mutuelle, etc.). Ces Inst it ut ions privées répandent 
largement l’idée de prévoyance et la régularité de l'épargne 
qu’elles exigent de leurs adhérents a pour but de faire des 
imprévoyants des épargnants et de leur donner le gofit de 
l'épargne. Les combinaisons qu’elles offrent sont variées, 
ingénieuses, honnêtes, et tendent toutes au même but : 
la création, au bout d’un certain nombre d'années, d'un 
capital, d'un revenu, d’une dot, etc. 

Ces entreprises privées se divisent en plusieurs sortes 
dont les principales sont : 

A. Les Sociétés fcontinlères ou tontine» (régies par la loi du 
17 mars 1905) dont les opérations dépendent de la durée 
de la vie humaine (les fonds versés par les adhérents venant 
grossir l’avoir des survivants. Ne prennent aucun engage¬ 
ment précis avec leurs sociétaires). 

B. Les Société» d’Epargne, dans lesquelles l’élément «durée 
de la vie humaine » est. supprimé et qui mettent en commun 
les épargnes de leur» adhérents (chaque adhérent verse une 
somme fixe pendant un nombre d'années déterminées,et au 
bout du délai convenu, on répartit entre les sociétaires ou 
leurs ayants droit le total des sommes versées accru des 
Intérêts). 

C. Les Société» de capitalisation (régies par la loi dn 19 dé¬ 
cembre 1907) qui prennent des engagements fixes avec leurs 
adhérents et dont les opérations consistent à émettre des 
Bon» de. capitalisation ou des Titre»-Epargne d’une valeur 
déterminée payables par cotisations mensuelles et rem¬ 
boursables à l’expiration d’une période fixée d'avance 
(quinze ans habituellement) ou par anticipation par voie de 
tirages au sort. 

Les Sociétés de capitalisation qui fonctionnent sous le 
contrôle de l'Etat, conformément à la loi du 19 déc. 1907, 
sont en effet autorisées à procéder au remboursement par 
anticipation des Titres-Epargne qu'elles émettent, par voie 
de tirages au sort (généralement mensuels), comme la Ville 
de Paris et le Crédit Foncier le font pour leurs obligations 
à lot 9. Le placement des fonds doit être fait en valeurs de 
tout repos émises par l'Etat Français, en obligations du Cré¬ 
dit Fonder de France, en prêts hypothécaires, en Immeu¬ 
bles, etc., de telle manière que les épargnants trouvent, de 
ce côté, une absolue sécurité. Les Sociétés vont chercher les 
économies à domicile, consentent des prêts (dès la lin de la 
première année, sur simple dépôt du titre, moyennant 
intérêt de 5 p. 100), sans perte du droit aux tirages et accordent 
à tout souscripteur qui ne veut plus continuer ses verse¬ 
ments des valeur» de rachat élevées. 

Parmi les différentes façons de placer scs économies, il faut 
encore citer le Bien de famille insaisissable (F. BIEN DE 
FAMILLE). 

PRISE A PARTIE (DROIT). — Les juges peuvent être pris 
d partie, c'est-à-dire poursuivis en réparation dvlle du tort 
qu'ils auraient causé, par les personnes à qui le préjudice 
aurait été porté, dans quatre cas déterminés : 1° en cas de 
dol, fraude ou concussion commis au cours de l’instruction 
ou lors des jugements ; 2° au cas où la prise à partie est 
expressément prononcée par la loi : 3° quand la loi déclare 
les juges responsables à peine de dommages-intérêts ; 4° en 
présence d’un déni de justice. 

La procédure est délicate et ne saurait être entreprise 
sans un examen sérieux et approfondi de l’affaire par un 
homme de loi compétent, honnête et indépendant. 

PRISONS, PÉNITENCIERS. — F. Régime pénitentiaire. 

PRIVILEGES (DROIT). — Le privilège est un droit que la 
nature ou la qualité de sa créance donne à un créancier d'être 
payé amnt tou» le» autre» créancier», même hypothécaires. 
Ce qui règle la préférence entre plusieurs créanciers privi¬ 
légiés, c’est la qualité f de leurs privilèges respectifs ; la fol 
détermine le rang de chaque privilège en tenant compte de 
la faveur qu'il lui a paru mériter. Les créanciers privilégiés, 
dont les privilèges sont de même rang, sont payés par concur¬ 
rence, c’est-à-dire que si les biens du débiteur sont insuffi¬ 
sants pour les payer tous intégralement, la valeur de ces 
biens est répartie entre eux au marc le franc. 

Les privilèges peuvent porter sur les meuble» ou sur les 
immeuble» d'un débiteur ; certains portent à la fols sur ses 
; meubles et sur ses immeubles. 

I. PRIVILÈGES SUR LES MEUBLES. — Parmi les 
privilèges sur les meubles, il en est qui frappent l’ensemble 
I des meubles du débiteur : ce sont les privilèges généraux ; 
d'autres ne frappent que certains meubles : ce sont les privi¬ 
lèges particulier». 

a. Privilèoes généraux sur les M>r blés. — Les créances 
I privilégiées sur la généralité des meubles sont celles ci- 
I après énumérées ; elles s'exercent dans l’ordre suivant : 
j 1° les frais de justice ; 2° les frais généraux ; 3° les frai» 

quelconque» de la dernière maladie (médecin, pharmacien, 
gardes, etc...), quelle qu’en ait été la terminaison, concur¬ 
remment entre ceux à qui ils sont dus ; 4° les mois de nour¬ 
rice, dus par les parents ou par toute autre personne (loi 
du 23 décembre 1674) ; 5° les salaires des gens de sen-ice 
(domestiques, cochers, concierges, etc...) pour l'année échue 
et l'année courante ; 6° les fournitures de subsistances faites 
au débiteur et à sa famille ; savoir : pendant les six 
derniers mois, par les marchands en détail (lioulangers, 
Itouchere et autres), et pendant la dernière année, par les 
maitres de pension et marchands en gros ; 7° la créance de 
la victime d’un accident du travail ou de ses ayants droit, 
relative aux frais médicaux, pharmaceutiques et funéraires, 
ainsi qu'aux indemnités allouées à la suite de l'iucapacité 
temporaire de travail. 

b. Privilèges sur certains meubles. — Les créances 
privilégiées sur certains meubles sont : 


1° Les loyers et fermages des immeuble», sur les fruits de 
la récolte de l’année, et sur le prix de tout ce qui garnit 
la maison louée ou la ferme et de tout ce qui sert à l’exploita¬ 
tion de la ferme. Ce privilège est plus ou moins étendu 
selon la distinction ci-après. Si les baux sont authentiques 
ou si, étant sous signature privée (s. s. p.), ils ont une date 
certaine, le privilège s’exerce pour tout ce qui est échu et 
pour tout ce qui est d échoir ; mais les autres créanciers ont 
dans ces deux cas, le droit de relouer la maison ou la ferme 
pour le restant du bail et de faire leur profit des baux ou 
fermages à la charge toutefois de payer au propriétaire tout 
ce qui lui serait encore dû. A défaut de baux authentiques, 
ou lorsque étant sous signature privée (s. s. p.) Us n’ont pas 
date certaine, le privilège ne peut s’exercer que pour une 
année à partir de l'expiration de l'année courante. Le même 
privilège a lieu pour les réparations locatives, et pour tout ce 
qui concerne l'exécution du hall. Néanmoins, les sommes 
dues pour les semences ou pour les frais de la récolte de 
l'année sont payées sur le prix de la récolte, et celles dues 
pour ustensiles sur le prix de ces ustensiles, par préférence 
au propriétaire dans l'un et l’autre cas. Le privilège du 
bailleur subit d'importantes restrictions en cas de faillite 
du locataire ; 2° Faillite. — Depuis la loi du 19 février 
1889, le bailleur d'un fonds rural (dont le bail n'avait pas 
acquis date certaine avant la promulgation de cette loi) ne 
peut plus exercer son privilège que pour les fermages des 
deux dernières années échues, de l'année courante et d'une 
année à partir de l'expiration de l’année courante, ainsi que 
pour tout ce qui concerne l'exécution du bail et pour les 
dommages-intérêts qui peuvent lui être accordés par les 
tribunaux. 

2° La créance du créancier gagiste, sur le gage dont 11 
est saisi (F. Gage). 

3° Les frais faits pour la coruenation d'une chose, sur la 
valeur de cette chose. 

4° Le prix d’effets mobiliers non payés s’ils sont encore 
en la possession du débiteur, et alors même qu'U aurait 
acheté à terme. Le privilège s'exerce sur le prix de la revente, 
mais il ne passe qu’après celui du propriétaire de la maison 
ou de la ferme, à moins qu’il ne soit prouvé que le proprié¬ 
taire avait connaissance que les meubles et autres objets 
garnissant sa maison ou sa ferme n'appartenaient pas au 
loca taire. 

5° Le» fourniture* d'un aubergiste ou hôtelier, sur les 
effets du voyageur qui ont été transportés dans son auberge 
ou son hôtel. 

6° Les frais de voiture et les dépenses accessoires, sur la 
chose volturée ou transportée. 

7° Les créances résultant d'abus et prévarications, commis 
par les fonctionnaires public» dans l’exercice de leurs fonc¬ 
tions, sur les fonds de leur cautionnement et sur les intérêts 
qui en peuvent être dus. 

Revendication par le bailleur d'immeubles ou par 
le vendeur D'EFFETS mobiliers. — Connue accessoire de 
son privilège, le bailleur d'immeubles a le droit de saisir, 
revendiquer les meubles qui garnissaient sa maison ou sa 
ferme et qui ont été déplacés sans son consentement, et il 
conserve sur eux son privilège pourvu qu'il ait fait Ba reven¬ 
dication, savoir : lorsqu’il s'agit du mobilier qui garnissait 
une ferme, dans un délai de quarante jour» ; et s'il s’agit de 
meubles garnissant une maison, dans le délai de quinzaine. 

Le vendeur d’effets mobiliers non payés peut, si la vente 
a été faite sans terme, revendiquer ce» effets tant qu’ils sont 
en la possession de l’acheteur et en empêcher la revente, 
pourvu que la revendication soit faite dans la huitaine de 
la livraison, et que les effet» se trouvent dans le même état 
dans lequel cette livraison a été faite ( F. Faillite). 

II. PRIVILÈGES SUR LES IMMEUBLES. — Le» 
créanciers privilégiés sur les immeubles sont : 

1° Le vendeur, sur l’immeuble vendu, pour le paiement 
du prix, tel qu’il est porté au contrat de vente, pour ses 
accessoires et pour les frais du contrat dont il aurait fait 
l'avance. 

2° Le préteur qui a fourni les deniers nécessaires & l'acqui¬ 
sition d’un Immeuble, pourvu qu’il soit authentiquement 
constaté, par l’acte d'emprunt, que la somme était destinée 
à cet emploi ; et par la quittance du vendeur, que le paie¬ 
ment du prix a été fait à l’aide des deniers empruntés. 

3° Les co-héritier* ou co-parta géants, sur les immeubles de 
la succession, pour la garantie des partages faits entre eux 
et des soultes ou retour» de lots (F. Partage et Succession). 

4° Les architecte», entrej>reneurs, maçon» et autres ouvriers 
employés pour édifier, reconstruire ou réparer des bâtiments, 
canaux ou autres ouvrages quelconques, à la double condi¬ 
tion : qu’un expert, nommé d’office par le tribunal civil dans 
le ressort duquel les bâtiments sont situés, ait dressé préala¬ 
blement un procès-verbal constatant l’état des lieux rela¬ 
tivement aux ouvrages projetés et que les ouvrages aient 
été, dan* le» six mois au plus tard de leur perfection, reçus 
par un expert également nommé d'office. Le montant du 
privilège ne peut excéder les valeur» constatées par le second 
procès-verbal, et il se réduit à la plus-value existante à 
l'époque de l'aliénation de l'immeuble et résultant des 
travaux qui y ont été faits. 

5° Les préteur» qui ont fourni les deniers pour payer ou | 
rembourser les ouvriers ; ils jouissent du même privilège 
que ceux-ci, pourvu qu’il soit authentiquement constaté : 
par l’acte d’emprunt, que la somme était destinée à cet 
emploi, et par la quittance des ouvriers, que ce paiement 
a été fait des deniers empruntés. 

Quand plusieurs privilèges spéciaux sur un même immeuble 
se trouvent en concoure, il est généralement admis que la 
priorité est due au créancier qui a, le premier, fourni la 
valeur sur laquelle porte le privilège. Exemple : en cas de 
ventes successives dont le prix est dû en totalité ou en partie, 
le premier vendeur est préféré au deuxième, le deuxième est 
préféré au troisième et ainsi de suite. 

On admet *ussi que le privilège de» architectes, entrepre¬ 
neurs, etc., prime, sur la plus-value résultant des travaux, les 
privilèges du vendeur et du co-partageunt. 

III. PRIVILÈGES QUI S’ÉTENDENT SUR LES 
MEUBLES ET LES IMMEUBLES. — Les privilège» 
généraux sur les meubles ( F. ci-dessus § I) s’étendent, à la 
fois, sur les meubles et sur les immeubles. 

Lorsque les créanciers ayant un privilège général sur lee 
meubles et les immeubles n'ont pu être payés but le prix 
du mobilier, et qu’ils se présentent pour être colloqués sur 
le prix d'un immeuble eu concurrence avec les créanciers 
privilégiés sur cet immeuble, les paiements se font dans l’ordre 
suivant : d'abord, le» frais de justice et les autres créances 
privilégiées sur la généralité des meubles et des immeubles; 1 


m*uitc, les créance» ayant un privilège spécial sur les im¬ 
meuble». 

IV. PRIVILÈGES RÉSULTANT DE DISPOSITIONS 
LÉGISLATIVES SPÉCIALES. — En outre des privilèges 
énumérés ci-dessus et qui, presque tous, résultent du Code 
civil, il existe d'assez nombreux privilèges établis soit par 
le Code de commerce, soit par des lois spéciales. On peut 
citer, à titre d’exemple» ; le privilège conféré aux commis, 
ouvriers, voyageurs de commerce en matière de faillite 
(C. connu., art. 539) ; le privilège du Trésor -, le» privilèges 
accordés & certains créanciers sur les cautionnement* des 
officiers ministériels ; les privilèges sur certaines indem¬ 
nité» d'assurance. 

V. COMMENT SE CONSERVENT LES PRIVILÈGES 
— Entre les créanciers, les privilèges ne produisent d’effet, 
à Végard de» immeubles, qu'autant, qu’ils ont été rendus 
publics par une inscription prise à la Conservation des hypo¬ 
thèques de la manière déterminée par la loi, et à compter 
de la date de cette Inscription. Cette règle est générale et 
ne comporte que les exceptions prévues expressément par 
la loi. 

Sont dispensés de la formalité de l’Inscription, les privi¬ 
lèges généraux sur les meubles qui, ainsi qu’on l’a dit plus 
haut, s'étendent également aux Immeuble» ( F. Code clv., 
art. 2101). D'après l’opinion généralement admise, cette 
dispense ne s’applique que pour l’exercice du droit de préfé¬ 
rence, mais l’inscription serait nécessaire pour la conserva¬ 
tion du droit de suite. Sur le sons de ces expressions, F. 
H YPOTHÈQUES. 

Quant au privilège du vendeur d’immeuble, U est conservé 
par la transcription du titre, qui a transféré la propriété à 
l’acquéreur et qui constate que le prix est dû au vendeur en 
totalité ou en partie. Cette transcription, faite par les soins 
de l'acquéreur, vaut inscription pour le vendeur et pour le 
prêteur qui a fourni les deniers ayant servi au placement 
et qui est subrogé aux droits du vendeur par le même contrat. 
Néanmoins, le conservateur des hypothèques est tenu, sous 
peine de dommage»-intérêts envers les tiers, de faire d 'office 
l’inscription sur son registre, de» créances résultant de l’acte 
de vente, tant en faveur du vendeur qu’en faveur des prêteur» ; 
cette Inscription est désignée dans la pratique sous le nom 
d'inscription d'office. 81 l'acquéreur ne fait pas transcrire 
son contrat, le vendeur et les prêteurs de deniere peuvent 
faire faire eux-mêmes cette transcription afin de conserver 
leur privilège. 

La loi n'a pas fixé de délai pour l'inscription du privilège 
du vendeur ; ce privilège peut donc être valablement inscrit 
ou renouvelé tant que l'immeuble est la propriété de l’ac¬ 
quéreur. Il en est autrement si l'acquéreur vient à revendre 
son immeuble ; pour produire tous ses effets, l'inscription 
d'office devra alors avoir été prise avant la transcription de 
la seconde vente ; toutefois, elle peut l’être encore même 
après cette transcription tant qu’il ne s’est pas écoulé 
quarante-cinq jours depuis la première vente. Certains événe¬ 
ments peuvent faire également obstacle & la prise de l'ins¬ 
cription d'office ( F. Expropriation, Faillite, Succession). 

L'inscription d’office doit être renouvelée avant l'expira¬ 
tion du délai de dix an» (C. clv., art. 2154), et c'est au ven¬ 
deur ou au prêteur de deniere qu'il appartient de procéder 
ou de veiller & ce renouvellement. Le vendeur pourrait 
d’ailleurs remplir utilement cette formalité même après 
l’expiration des dix ans, si l’immeuble appartenait encore à 
son acquéreur et qu’aucun événement ne soit survenu (fail¬ 
lite, succession bénéficiaire, etc.) qui empêche de prendre 
inscription contre lui. 

Le co-héritier ou co-partageaut conserve son privilège 
sur lesbiens de chaque lot ou sur le bien lidté, pour le» soultes 
et retours de lots ou pour le prix de la licitation, qui peuvent 
lui être dus par les autre» co-partageants et aussi (d’après 
l’opinion générale) à raison de la garantie du partage, au 
moyen de l’inscription faite à sa diligence dans les soixante 
jours, à dater de l’acte de partage ou de l’adjudication 
sur licitation ; pendant la durée de ce délai, aucune hypo¬ 
thèque ne peut être prise sur le bien chargé de soulte ou 
adjugé sur licitation au préjudice du créancier de la soulte 
ou du prix. 

Les architecte», entrepreneurs, maçons et autres ouvriers, 
et les prêteurs, qui dans les conditions indiquées ci-dessus, 
ont fourni les fonds pour les payer ou rembourser, — con¬ 
servent leur privilège par la double inscription faite : 1° du 
procès-verbal qui constate l’état des lieux ; 2° du procès- 
verbal de réception, et cela à la date de l'inscription lu 
premier procès-verbal (C. clv., art. 2110). 

En ce qui concerne le privilège de séparation des patri¬ 
moines, F. Patrimoines (Séparation des). 

Les cessionnaires des créances privilégiées ci-dessus 
énumérées peuvent exercer tous les mêmes droits que leurs 
cédants, en leur Heu et place. 

Le» créances privilégiées soumises à la formalité de l'ins¬ 
cription, à l’égard desquelles les conditions prescrites pour 
la conservation du privilège n'ont pas été accomplies, dégé¬ 
nèrent en créances hypothécaires ; mais l’hypothèque ne 
date, à l’égard des tiers, que de l’époque de l’inscription 
prise (0. clv., art. 2113) (F. Hypothèques). 

’RIX. — Bourse nationale de voyage, 3 000 fr. décernée 
alternativement à un prosateur et à un poète français. 
Envoi des livres ou manuscrits au président de la Commis¬ 
sion, 16, rue d’Offemont, Paris, M. Emile Blémont, jusqu'au 
31 mai, sans condition d’âge ; si l’œuvre est éditée, elle ne 
doit pas l’être depuis plus de deux ans. Autant que possible 
n'avoir jamais reçu encore de prix littéraire. Le prix est 
attribué au plus tard le 30 juin. 

Prix Goncourt (depuis 1903), 5 000 fr. décerné par l’Aca¬ 
démie des dix ou Académie Goncourt (après le déjeuner 
annuel du 2 décembre) à la meilleure œuvre d’imagination 
parue dans l'année. Pas de délai pour envoyer le livre à 
l’un des membres de l’Académie et souvent inutile de faire 
acte de candidature. 

Prix de Femina-Vie Heureuse (depuis 1904) 5 000 fr 
décerné annuellement par le Comité de la Revue Femina 
Vie Heureuse au meilleur roman paru dans l'année et Adressé 
à la Revue (librairie Hachette) ou ù la présidente du Comité 
(change chaque année). C'est chez elle qu’a lieu le vote pour 
l'attribution du prix. 

Prix des noua f.aux Six (depuis 1914) ou prix de l’E?prit 
français : 10 000 fr. Adresser au Comité des Six, rue de Beau 
Jolais, 9, à Paris, avant le 10 octobre. Prix décerné le 10 dé-| 
cembre. Faire acte de candidature par lettre signée. Aucune 1 
condition d'âge, ou de nationalité. 

Prix de la critique : 1 000 fr. annuel au meilleur livre 
de critique de l'annce. 
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PRIX DE ROME 


PROFESSION FÉMININE (CHOIX D’UNE) 


prix Sclly-Prudhomme, pour publier un livre de vers 
annuel. Envoyer avant le 1** mars au président du Comité 
du prix 8uUy-Prudhomme, faubourg Saint-Honoré, 82, Paris, 
une pièce de 50 à 100 vers extraite du manuscrit complet 
qui en comptera au minimum douze, cents et au maximum 
deux mille cinq cents. » pas signer, mais inscrire une 
devise que l’on répétera sur l'enveloppe cachetée contenant 
le nom et l’adresse du candidat. Le prix sera attribué à un 
poète débutant et qui n’aur&it pas les moyens de publier 
son premier volume de vers. 

Prix de littérature spiritualiste. — Somme variable 
à partager (2 000 fr. ou plus) annuel, pour récompenser toute 
œuvre, roman, poésie, poème, d’où seront exclus toutes les 
sensations vulgaires et qui aura su sc maintenir dans la 
vraie atmosphère du sentiment. Envoyer l’œuvre parue dans 
les deux années précédentes, avant le 1 er mars suivant, 
au président du Comité : M. de Pomairols, rue Saint-Domi¬ 
nique, 53. 

PRIX DE ROME. — Réservé aux Beaux-Arts. Annuel pour la 
Peinture, Sculpture, Architecture et Musique, tous les 
2 ans pour la gravure en taille-douce, tous les 3 ans pour la gra¬ 
vure en médailles et pierres fines et décerné (par vote secret) 
par l’Académie des Beaux-Arts toutes sections réunies : 
un concours d’essai en mars-avril dont sont dispensés ceux 
qui ont été déjà reçus à ce concoure ou ont obtenu certaines 
récompenses. 

. Conditions : être Français : âge : 15 à 30 ans, être célibataire. 

L’épreuve définitive en loges, les concurrents reçoivent 
des indemnités pour frais de séjour; ils ne peuvent commu¬ 
niquer entre eux ni recevoir de personnes étrangères. 

Séjour en loge :P et Se., 72 jours; grav. en taille-douce 
90 jours; grav. en pierres fines, 96 ; archit. 110 jours. A chaque 
concours, il y a 3 prix, sauf décision de l’Académie, les pre¬ 
miers grands prix seuls sont nommés pensionnaires de l’Aca¬ 
démie de France à Rome et logent à la Villa Médicis. Au 
départ ils touchent des frais de voyage et reçoivent un trai 
tement annuel et à la fin de chaque année une indemnité de 
frais d’études. Durée : 3 ans en principe ; 4 ans archi 
torture et sculpture dont 1 an en Grèce (Indemnité), musique, 
2 ou 3 ans plus 1 an en Allemagne ou Autriche-Hongrie. 
Indemnité à tous pour le retour. 

PRIX NOBEL. — Créés par le testament du D r Alfred Nobel 
en date du 27 novembre 1895, distribués annuellement. 
cinq 'prix égaux qui peuvent varier selon les années (en 
moyenne 100 000 francs) puisqu’ils sont constitués par le 
revenu du capital de la fondation Nobel. 

Prix de physique, à celui qui aura fait la plus Impor¬ 
tante découverte ou invention en physique décerné par 
l’Académie des Sciences de Suède. 

Prix de chimie, à celui qui aura fait la découverte la 
plus importante ou apporté le meilleur perfectionnement 
en chimie, décerné par l’Académie des Sciences de Suède. 

Prix de médecine, à celui qui aura fait la découverte la 
plus importante en physiologie ou en médecine, décerné 
par l’Institut Carolin à Stockholm. 

Prix de littérature, à celui qui en littérature aura 
produit ce qu’il y a de plus remarquable dans le sens idéal, 
décerné par l’Académie, à Stockholm. 

PRIX DE LA PAJX, à celui qui aura travaillé le plus ou le 
mieux à la fraternisation des peuples et à la suppression ou 
à la diminution des années permanentes ainsi qu'à la for¬ 
mation et à la propagation des congrès de la paix, décerné 
par une commission de cinq membres élus par le Storting de 
Norvège. 

On no tient aucun compte de la nationalité des can¬ 
didats. Ceux-ci sont présentés par les représentants, dans 
les différents pays, de chacune des sphères de culture intel¬ 
lectuelle désignés dans le testament. 

Il rat stipulé que seuls les travaux les plus récents (de l’année 
courante) pourront être couronnés; il ne sera question des 
ouvrages plus anciens que si vraiment leur valeur n’a été 
reconnue que dans les derniers temps. 

Si l’on ne peut s'entendre sur un ouvrage pour un des 
prix, le montant des prix sera employé à « favoriser le pro¬ 
grès sur le terrain intellectuel correspondant ». 

Les prix sont décernée en novembre et distribués solen¬ 
nellement à Stockholm le 10 décembre, à l’anniversaire 
do la mort d’Alfred Nobel. Quand le lauréat ne peut y 
assister, c’est un ministre plénipotentiaire accrédité qui le 
remplace. 

On remet au lauréat une médaille en or de 85 millimètre' 
de diamètre gravi 4 » par Erik Lindbcrg. Celle de la paix 
est modelée par Oustaf Vigeland. A l’avers, effigie d’Alfred 
Nobel, le revers varie selon les prix ; il porte au bas dans un 
cartouche le nom du lauréat. Un diplôme délivré en même 
temps précise les titres qui ont mérité la récompense. 

Consulter la notice annuelle le» Prix Nobel en... (c’est en 
1901 qu'ils ont été décernés pour la première fois) avec por¬ 
traits des lauréats et notices biographiques, et par remise 
des médailles et diplômes. 

PROCEDURE {DROIT). — La procédure est l’ensemble des 
formalités, règles et délais à observer, devant les tribunaux 
de tous ordres, ainsi que pour l’exécution des actes et des 
décisions judiciaires. 

Ces règles et ces formalités sont différentes, selon que le 
procès est porté devant telle ou telle juridiction (juridictions 
administrative, civile, commerciale, pénale, etc...). 
Procédure civile. — En ce qui concerne la procédure 
devant Ira juridictions civile* (tribunaux de Première ins¬ 
tance, coure d’Appel, justices de paix), devant la juridiction 
commerciale , la Cour de Cassation, le Conseil de Prudhommes 
et la procédure relative aux différentes voies d’exécution, 
V. notamment : Appel, Assignation, Avocat, Avoué, 
Cassation, citation, commandement, Comparution. 
Conciliation, Conclusions. Délai, Désaveu, Enquête, 
Exception, Exploit, Faillite, Instance, Interroga¬ 
toire, juge de paix, Jugement, Liquidation judi¬ 
ciaire, Ordre, Partage, Prescription, Prise a partie, 
Prud’hommes. Récusation, Requête civile; v. aussi A 
saisies : Saisie-arrêt. Saisie brandon, Saisie conser¬ 
vatoire, Saisie-exécution, Saisie-gagerie. Saisie immo¬ 
bilière, Saisie-revendication ; F. en outre Tribunaux, 
Vente. 

NULLITÉS DE PROCÉDURE. — Les nullité, dp forme, 
ou nullités de procédure proprement dite», sont relies qui 
résultent de l’omission de certaines formalités ou de l’inol»- 
servntion de certains délais. Elles doivent être demandées 
par Ira parties intéressées et sont couvertes si elles n’ont pas 
été proposées en temps voulu (F. Exception). 

Aucun exploit ou acte de procédure ne peut être déclaré 
nul, si la nullité n’en est pas formellement prononcée par 


la loi. Dans les cas où la loi n’a pas prononcé la nullité, l’offi¬ 
cier ministériel peut, pour omission ou contravention, être 
condamné à une amende. Les procédures et les actes nuis ou 
frustatoires, et les actes qui ont donné lieu à une condam¬ 
nation d’amende sont à la charge des officiers ministériels 
qui les ont faits, lesquels peuvent, suivant les cas, être 
passibles de dommages intérêts(C. pr. civ., art. 1030 et 1031). 
Procédure criminelle ou pénale. — La procédure crimi¬ 
nelle ou instruction criminelle, est l'ensemble des formalités 
à accomplir et des règles à suivre pour l’exercice de l'action 
■publique, et de l’action civile devant les tribunaux répressifs. 

Nous ne pouvons examiner en détail tout ce qui a trait 
à la procédure criminelle : nous nous bornerons à passer 
brièvement en revue quelques questions s’y rattachant et à 
renvoyer à d’autres questions qui font, dans cet ouvrage, 
l’objet d’articles spéciaux. 

La procédure criminelle se compose de trois phases succes¬ 
sives : 

1° La police judiciaire . qui consiste dans la recherche des 
renseignements de nature à éclairer la justice ; 

2° L’irwfrurtüm ou information, ayant pour but de vérifier, 
compléter et peser les charges relevées contre l’inculpé, et 
décider si ces charges sont suffisantes pour qu’il soit renvoyé 
devant la juridiction chargée de le juger ; si ces charges sont 
jugées suffisantes, l’instruction est clôturée par une ordon¬ 
nance ou par un arrêt de renvoi ; dans le cas contraire, c’est 
une ordonnance ou un arrêt de non-lieu qui intervient; 

Enfin le jugement, par lequel il est statué sur l’existence 
de l’Infraction pénale et sur la culpabilité du prévenu ou 
de l'accusé. 

II. INSTRUCTION.—L’instruction préalable au juge¬ 
ment est imposée par la loi, quand il s’agit d'un crime ; 
elle comporte, dans ce cas, deux périodes : la première qui se 
déroule devant le Juge d'instruction, la 2 e devant la Chambre 
des mises en accusation. En matière de délit, l’instruction rat. 
en principe, facultative ; elle ne comporte qu’un degré (juge 
d’instruction), sauf, dans certains cas, le droit de faire appel 
de la Chambre des mises en accusation. 

Les principaux actes d’information du juge d’instruction 
sont : les transports sur lieux, les perquisitions. Ira expertises , 
les interrogatoires et Ira audit ions de témoins. Il peut ordonner 
la comparution de l'Inculpé devant lui et. sous certaines 
restrictions, son arrestation et sa mise en détention préven¬ 
tive. A cet effet, il délivre contre lui. soit un mandat de 
comparution,soitunmandatd’amcner.soitcncore un mandat 
de dépôt ou un mandat d’arrêt. Le mandai de comparution 
contient l’ordre donné au prévenu de comparaître en liberté 
à un jour et à une heure déterminés dans le cabinet du juge 
d’instruction ; l'inculpé doit, dans ce cas, être interroge 
immédiatement (C. d'Instr. crim., art. 93). 

Le mandat d'amener contient l'ordre d’amener l’Inculpé 
par la contrainte ; il rat alors arrêté provisoirement et inter¬ 
rogé dans les vingt-quatre heures de son entrée à la prison. 

Le mandat de. dépôt et le mandat d'arrêt sont décernés, 
s’il y a lieu, après l’interrogatoire de l’inculpé, ou en cas de 
fuite, pourvu que le fait poursuivi comporte la peine d’em¬ 
prisonnement ou une peine plus grave. Le mandat d'arrêt 
n'est décerné par le juge d'instruction qu'après avis du pro¬ 
cureur de la République. 

Les mandats décernés par un juge d'instruction sont exé¬ 
cutoires dans toute l’étendue du territoire de la Républi 
que. 

a. Liberté provisoire. — En toute matière, le Juge 
d'instruction peut, sur la demande de l’inculpé et sur les 
conclusions du procureur de la République, ordonner la mise 
en liberté provisoire de l'inculpé, à charge pour celui-ci do se 
représenter à tous les actes de la procédure et aussi pour 
purger sa condamnation, dès qu’il en sera requis. 

En matière correctionnelle, ia mise en liberté provisoire 
est de droit, cinq jours après l’interrogatoire, sous les trois con¬ 
ditions suivantes : 1° que l'inculpé ou prévenu soit domicilié ; 
2° qu’il n’ait pas déjà été condamné pour crime, ni pour 
délit à plus d’un an d’emprisonnement ; 3° que le maxi¬ 
mum de la peine prononcée par la loi soit inférieur à deux ans 
d'emprisonnement. 

La mise en liberté provisoire peut être demandée en tout 
état de cause : au tribunal correctionnel, si l'affaire y a été 
renvoyée ; à la Chambre des appels correctionnels, si appel 
a été interprété du jugement sur le fond ; à la Chambre des 
mises en accusation, jusqu'à la comparution de l’accusé 
devant la Cour d'assises. Lorsque la cour d’assises a ren¬ 
voyé l’affaire à une autre session sans statuer sur la mise 
en liberté provisoire ou si l'arrêt a été cassé, cette mise en 
liberté peut encore être demandée à la Chambre des mises 
en accusation qui a rendu l’arrêt de renvoi. Lorsque le con¬ 
damné veut, tout en gardant son droit au pourvoi en 
cassation ( F. Cassation), réclamer sa mise en liberté pro 
visolre, il doit porter sa demande devant la cour ou le tri¬ 
bunal qui a prononcé la peine (C. instr. crim., modifié par 
la loi du 25 novembre 1912. art. 116). 

La mise en liberté, quand elle n’est pas do droit, peut 
être subordonnée à l'obligation de fournir un cautionnement. 

Elle pourrait être rétractée et un nouveau mandat pour¬ 
rait être délivré, si des circonstances nouvelles et graves ren¬ 
daient cette mesure nécessaire, ou encore si, sur une citation 
ou un ajournement, l’inculpé ne comparaissait pas. 

b. Loi du 8 décembre 1897. — Lors de la première com¬ 
parution de l’inculpé, le magistrat instructeur constate son 
identité, lui fait connaître les faits qui lui sont imputés 
et reçoit ses déclarations, après l’avoir averti qu’il est libre 
de n’en pas faire. Il l’invite, ensuite, à choisir un défenseur 
ou conseil et. à défaut de choix, lui en fait désigner un d "office. 
L’inculpé qui est détenu préventivement peut, aussitôt après 
sa première comparution devant le juge d’instruction, com¬ 
muniquer librement avec son conseil ou défenseur. 11 doit 
faire connaître le nom du conseil qu’il a choisi, soit au greffier 
du juge d'instruction, soit au gardien-chef de la prison. 
L’inculpé, détenu ou libre, ne peut être interrogé ou con¬ 
fronté (à moins qu’il n'y renonce expressément) qu’en pré¬ 
sence de son conseil ou après que celui-ci a été régulièrement, 
convoqué ; la convocation se fait par lettre au moins vingt- 
quatre heures à l'avance. La procédure doit être mise à 
la disposition du conseil la veille de chacun des interroga¬ 
toires que l’inculpé doit subir ; Il doit lui être, en outre, 
donné Immédiatement connaissance de toute ordonnance 
du juge par l’intermédiaire du greffier. 

FLAGRANTS DÉLITS. — Il y a flagrant délü 
quand le délit sc commet actuellement ou vient de se com¬ 
mettre ; et aussi quand le prévenu rat poursuivi par la cla¬ 
meur publique ou trouvé porteur d'effets, armes, instruments 
ou papiers faisant présumer qu’il est auteur ou complice. 
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pourvu que ce soit dans un temps voisin du délit (C. instr. 
crim., art,. 41). 

En matière de flagrant délit, la loi a établi certaines formes 
rapides qui permettent de juger sans retard ceux qui se sont 
rendus coupables de cra Infractions. L’inculpé, si le fait rat 
puni de peines correctionnelles, rat immédiatement conduit 
devant le procureur de la République, qui l'interroge et. 
s'il y a lieu, le traduit sur-le-champ à l'audience du tribunal. 
il peut aussi le mettre sous mandat de dépôt. S'il n’y a 
point d'audience, le procureur fait citer l’inculpé pour 
l'audience du lendemain : les témoins peuvent être verbale- 
ment requis, et sont t<nus de comparaître sous peine 
d’amende. Toutefois, si l'inculpé le demande, le tribunal 
lui accorde un délai de trois jours au moins pour préparer 
sa défense. Si l’affaire n’rat pas en état de recevoir juge¬ 
ment, le tribunal en ordonne le renvoi pour plus ample 
information à l'une des plus prochaines audiences, et, s’il y 
a lieu, met l’inculpé provisoirement en liberté, avec ou sans 
caution. L'inculpé acquitté est mis en liberté immédiate¬ 
ment, alors même qu’il y aurait appel du jugement. La pro¬ 
cédure de flagrants délits ne s’applique ni aux délits de 
presse, ni aux délits politiques, ni aux matières dont la 
procédure est réglée par les lois spéciales. 

F. : Action, Appel. Cassation, Chasse, Cour d'as¬ 
sises, Dénonciation, Garde champêtre. Juge d’instruc¬ 
tion, Jugement, Juge de paix, Ministère public, 
Partie civile. Pêche, Plainte, Tribunaux. 

PROCESSION ( LÉOISL .). — La police des processions et de 
toutes autres manifestations extérieures du Culte appartient 
au maire (se reporter aux art. 95 et 97 de la loi du 5 avril 
1884). En conséquence, ce dernier peut interdire une pro¬ 
cession toutes les fois que celle-ci lui semblerait susceptible 
de porter atteinte au bon ordre ou pourrait nuire à la 
circulation sur la voie publique. 

PROCÈS-VERBAUX (DROIT). — Les procès-verbaux sont 
des actes, par lesquels un officier public, un magistrat, ou 
un agent de l’autorité, rend compte des démarches qu’il a 
faites, des enquêtes qu’il a menées ou des faits qu’il a cons¬ 
tatés dans l’exercice de ses fonctions. 

Tels sont lea procès-verbaux des officiers de police judi¬ 
ciaire ( F. Police judiciaire), des agents des douanes, dra 
contributions Indirectes, des gardes-chasse, des gardes 
forestiers, etc.... 

Les procès-verbaux ont, le plus souvent, pour objet de 
constater des infractions pénales (crimes, délits ou contra¬ 
ventions). En principe, la nullité du procès-verbal ne fait 
pas obstacle à l’exercice de l’action publique et de l’action 
civile nées de l’infraction constatée; cette Infraction pouvant, 
en l'absence d’un procès-verbal régulier, être établie par 
d'autres modes de preuve, notamment par la preuve testi¬ 
moniale. Toutefois, en certaines matières spéciales (contri¬ 
butions indirectes et douanes notamment) il ne peut y avoir 
de poursuites valables sans procès-verbal régulier. 

Tout procès-verbal doit, pour être valable, émaner, tout 
d'abord, d’un fonctionnaire ou agent ayant qualité pour le 
dresser ; c’est-à-dire ayant reçu de la loi mission de constater 
Ira faits de la nature de ceux qui y sont relatés. Il doit, en 
outre, porter en lui-même la preuve que les formalités aux¬ 
quelles 11 est soumis ont été accomplies. 

Les formes et Ira conditions de validité des procès-verbaux 
varient avec la nature dra faits qu'ils constatent et la qualité 
de l’agent qui les dresse : il ne nous est pas possible d’entrer 
dans le détail de ccs formalités. Nous nous bornerons à men¬ 
tionner Ici que tout procès-verbal, quel qu’il soit, doit, à 
peine de nullité, être signé par celui qui en est l’auteur. 

FORCE PROBANTE DES PROCÈS-VERBAUX. — 
Tous les procès-verbaux n’ont pas la même force probante, 
mais d’uno façon générale, ils ne peuvent faire fol que dra 
faits matériels qu’y a relatés l’agent verbalisatcur, mais non 
de ses appréciations. 

Les uns font foi jusqu'à inscription de faux : c’est-à-dire 
qu'on ne peut prouver contre les faits matériels qui y sont 
constatés par l'auteur du procès-verbal, qu'en recourant 
à la procédure du faux incidont. Tels sont notamment 
certains procès-verbaux dressés en matière forestière 
( F. Forêts) et en matière de pêche ( F. Pêche). 

D’autres procès-verbaux ne font foi que jusqu’à preuve 
contraire ; le prévenu peut, dans ce cas. faire par tous les 
moyens légaux, notamment par témoins, la preuve contraire 
des faits relatés dans le procès-verbal ; si cette preuve con¬ 
traire n’est pas rapportée, le juge doit tenir ces laits pour 
constante, sauf à apprécier s'ils sont suffisants pour entraîner 
la condamnation du prévenu. On peut citer, à titre d’exem¬ 
ples : les procès-verbaux dressés par les gardes particuliers 
dans les limites de leur compétence (F. Chasse), les procès- 
verbaux en matière de contributions indirectes et d’octroi 
(Loi du 30 décembre 1903) ; mentionnons encore certains procès- 
verbaux des gardes champêtres, des gardes-pèche et de la 
gendarmerie. 

Enfin, ne valent que comme simples renseignements. Ira 
procès-verbaux de tous fonctionnaires ou agente de l'auto¬ 
rité qui n'avaient pas qualité pour constater des faite ou des 
infractions de la nature de ceux relatés dans les procès-ver¬ 
baux par eux dressés. Exemples : les procès-verbaux des 
agente de police et, dans certains cas, ceux dressés par les 
gardes champêtres ou la gendarmerie. 

PROCURATION. — F. Mandat. 

PROCUREURS GÉNÉRAUX. PROCUREUR DE LA RÉPU¬ 
BLIQUE. — F. Justice (organisation de la). Magis¬ 
trature. 

PRODIGUE. — F. Conseil judiciaire. 

PROFESSION FÉMININE (CHOIX D’UNE). — Dans les 
familles, le problème de l’avenir est particulièrement 
inquiétant lorsqu’il s’agit d’assurer à une jeune fille une 
situation sociale indépendante. Autrefois dans les classes 
tant soit peu aisées, le mariage était regardé comme l’unique 
avenir de la jeune fille, l'éducation de celle-ci avait pour 
objet principal de la préparer au mariage et à la maternité. 
Les choses ont profondément changé ; on se marie moins et 
on se marie plus tard. Et souvent, une foL» mariée, la femme 
doit apporter au budget du ménage un supplément de gain. 
Aujourd’hui et de plus en plus, les femmes doivent être à 
même de gagner leur vie. Et si la jeune fille doit être préparée 
à remplir un jour son rôle d’épouse et de mère, — qui restera 
toujours le seul naturel et normal — Ira parente ont aussi 
le devoir, quel que soit leur état de fortune actuel, de la 
mettre en mesure de se suffire un jour à elle-même. L’accou 
f umer de bonne heure au travail régulier ; c’est une habitude 
fondamentale, qu’il faut lui faire prendre dès l'enfance. 
L’instruction privée, par des précepteurs ou des maîtres 
particuliers, bien que préférable en elle-même, présente à ce 
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point de vue un danger, à moins que les parents i 

n'alcnt su Institue]; c "e& eux une sévère discipline familiale. | 
La jeune fille D a P» 8 , comme le jeune homme, à choisir 
de bonne heure entre les diverses bifurcations de l’enseigne¬ 
ment ; et cela est «n grand avantage. Pour beaucoup, au 
moins jusque vers 15 ou 16 ans, l’instruction se tient à peu 
près dans les cadres de l’enseignement « primaire », natu¬ 
rellement aussi développé qu’on le voudra. Aussi bien à 
l'école t communale que dans les pensionnats de grand luxe, 
les étapes à franchir successivement sont généralement mar 
quées la première par le certificat d’études, la seconde par le 
brevet élémentaire, la dernière par le brevet supérieur. Tout 
le reste, tous les progammes conçus enydehors de cette voie 
régulière ne conviennent qu'à des aptitudes exceptionnelles, 
qui se révèlent au cours des études habituelles ; en ce cas 
il est toujours temps de diriger la jeune fille vers un enseigne¬ 
ment plus spécial ou plus élevé. 

Dans la majeure partie des cas et suivant la situation de 
fortune des parents, quand la jeune fille aura passé avec 
succès, soit son certificat d'études, soit son brevet élémen¬ 
taire, consulter les personnes qui ont pu se rendre compte ; 
souvent mieux que vous-même, de la vocation, des apti¬ 
tudes ou des goûts de la fillette en cause ; pour les familles 
catholiques, le confesseur de l’enfant ; dans tous les cas. les 
professeurs, puis le médecin de la famille, dont l’avis est 
des plus importants, car pour les femmes surtout, la nature 
de la profession a une énorme influence sur la santé, et une 
imprudence à ce point de vue peut avoir de funestes consé¬ 
quences. Tenir compte aussi des jeux que préfère votre 
enfant, des occupations auxquelles elle s'adonne plus volon¬ 
tiers : souvent une véritable vocation est révélée par des 
détails qui semblent de ia plus minime importance. Enfin, 
consulter l’enfant elle-même ; généralement, vous obtiendrez 
au moins quelques indications qui, jointes à toutes celles 
déjà recueillies d'autre part, vous éviteront une décision que 
vous pourriez regretter un jour. F.n tout cas, ne pas imposer 
une profession qui répugne manifestement à la nature et aux 
instincts de l’enfant. Une fois le choix effectué, faites-lui, 
bien entendu, apercevoir les inconvénients et les difficultés 
qu’elle rencontrera dans ?a future carrière — il faut prévoir 
les déceptions et les heures de découragement, — mais 
surtout habituez-la à envisager a\-ec Joie l’avenir auquel elle 
se prépare ; c'est là un essentiel élément de succès- Intéressez- 
vous aux petits Incidents qui marqueront la préparation ou 
l’apprentissage, aux minimes ennuis qui l'accompagneront, 
et encouragez toujours. 

En dehors des métiers proprement dits et de Venseigne¬ 
ment qui occupent dans notre pays un personnel féminin 
extrêmement important, les principaux emplois et les prin¬ 
cipales carrières accessibles aux femmes se trouvent, dans 
les entreprises et administrations publiques privées. Les 
carrières administratives ont l'immense attrait d’offrir aux 
natures qu’effraye la lutte, un refuge sûr et tranquille pour 
le présent comme pour l'avenir. 

Mais que la préparation professionnelle ne fasse jamais 
oublier l’éducation proprement dite, la culture générale, 
l 'étude des arts d’agrément, de la musique en particulier, 
comme aussi 1 étude approfondie (et surtout pratique) 
de l'économie domestique. 

PROFESSIONNELLES (ÉCOLES NATIONALES), établies à 
Voiron (Isère), Vterzon (Cher), Armcntièrcs (Nord) et 
à Nantes (Loire-Inférieure). Elles forment, des contremaîtres 
et chefs d’ateliers, et préparent à l'admission dans les écoles 
d’A rts et Métiers. Etudes 4 ans, 3 seulement pour les candi¬ 
dats à d'autres écoles. Gratuité. Admission au concours. 
Nombre des places limité : Armentières (75 Int., 35 ext.), 
Nantes (40 int., 40 ext.), Vierzon (80 Int., 20 ex.), Voiron 
(05 Int., 35 ex.). Conditions : être français. Age 12 à 15 ans 
sans dispense. Inscription avant 10 juillet à la préfecture de 
chaque département. Pièces d fournir : 1° extrait de nais¬ 
sance ; 2® certificat médical ; 3° certificat de revaccination ; 
4 « certificat du maire établissant la qualité de Français du 
candidat ; 5° relève des notes à la dernière année scolaire ; 
6° Indication de l'école dont on veut faire partie. Epreuves 
(dictée et questions de grammaire. Composition française. 
Page d’écriture. Arithmétique. Histoire de France depuis 1610 
et géographie) ont lieu deuxième quinzaine de juillet dans 
tous les chefs-lieux des départements et dans les quatre 
écoles. Pas d'oral. Il y a des Bourses (demande à la Pré 
lecture avant le 15 mai). 

Ecoles primaires süpériecres professionnelles. — 
Age 12ans au moins avec certificat, sinon 13 ans et l’on passe 
un examen équivalent. Durée d’études 3 ans, préparent aux 
écoles d'Arts et Métiers, agricoles, Postes et Télégraphes, etc. 

Voici par ordre de département ces écoles : Garçon* : 
Aisne (Bohain). Aube (Bar-sur-Seine), Charente (Angou- 
lême), Gard (Alais), Loire (Charlieu et Montbrison), Loir-et- 
Cher (Saint-Aignan), Haut-Rhin (Beaucourt), Saône-et- 
Loire (Châlon-sur-Saône), Vaucluse (l'Isle-sur-Sorgue). 

FiUes : Loire (Salnt-Chamond), Selne-et-Marne (Melun), 
Externat gratuit. 

ECOLES PUBLIQUES D’ENSEIGNEMENT TECHNIQUE. — 
Les unes écoles manuelles d'apprentissage (A.), les autres 
pratiques de commerce et d'industrie (0. et I.) : Alger. 
Dellys (Arts et Métiers, âge 14-17 ans Français et indigènes) : 
Michelet (commune mixte de Djurjura), Apprentissage fer et 
bois p. les Kabyles ; Tamazlrt (douar Traten commune 
mixte de Port national), Apprentissage bols p. les Kabyles; 
Loire-Inférieure (Saint-Nazaire au collège.!.);Maine-et-Loire 
(Angers : Ecole Chevrollier ; Saumurl.) ; Marne (Reims, pro 
fessionnelle et ménagère, rue des Boucheries, 10, filles) ; 
Haute-Marne (Joinville, professionnelle mécaniciens) ; 
Meurthe-et-Moselle (Longwy, I ; Nancy, école professionnelle 
Auguste Drouot, Grande-Rue, 66, filles et Grande-Rue 64, 
C. et I.); Nièvre (La Charité: App.) ; Nord (Douai. App.. 
Fournes, pensionnat Gombert. Haul>ourdin, près Lille, App.); 
Orne (Fiers;!.); Rhône (Lyon, école La Martinière, nie 
Saint-Augustin, 9, C. I., école La Martinière, filles, rue 
Royale, 20, C. I.) ; Seine-Inférieure (Montivllliera, profes 
sionnelle ; Rouen, me Saint-Lô, 22, C. I.) ; Somme (Amiens, 
App.) ; Var (La Seyne, profes. ; Toulon, école Rouvrière, 
boulevard de Strasbourg) ; Vaucluse (Valréas, prof.) : Vosges 

I (Epinal C. et I.) ; Yonne (Bléneau, prof, filles,Saint-Fargeau, 
prof.) 

FERS ET MÉTAUX. — ECOLE PROFESSIONNELLE 
Diderot, boulevard de la Villette. 60, forme des ouvriers 
en fers et métaux ; on y enseigne ajustage, serrurerie, mode¬ 
lage, chaudronnerie, électricité, etc. Concours avant juillet. 
Conditions. Age 13 ans accomplis à la fin d'août et moins de 17. 
Avoir certificat d’études, être Français, produire bulletin 
de naissance, un certificat de domicile et de médecin. Epreuves : 


Dictée, trois problèmes d’arithmétique ,un problème de géo^ 
métrie plane. Composition sur un sujet technique. Croquis 
à main levée. Durée 3 ans, les parents fournissent un 
vêtement de travail. 

Ecole Dorian. — Avenue Philippe-Auguste, 72, pour le 
travail du fer et du bois; c'est-à-dire forge, tours sur métaux, 
ajustage, menuiserie, serrurerie. Durée 3 ans. Concours en 
juillet, mêmes conditions qu’à l'Ecole Diderot. 

Tontes les Ecoles professionnelles en général ont des cours 
pratiques et théoriques sur le travail du fer et des métaux. 

SERRURERIE. — Ecole d'Escarbotin (Somme), forme 
des praticiens et des contremaîtres pour les usines, et grandes 
maisons de fonte, cuivre, fer, etc. Age, depuis 13 ans; avoir 
le certificat d'études. 

HORLOGERIE. — Ecole de Cluses (Haute-Savoie). — 
Enseignement gratuit. Durée : 3 ans. Age; 14 ans. Demande 
10 août au 20 septembre au préfet, du département 01 I l'on 
réside. Pièces d fournir : 1° extrait de naissance; 2° certi¬ 
ficat de bonne vie et mœurs ; 3° certificat de vaccine et cer¬ 
tificat constatant l'absence de toute infirmité qui puisse 
rendre inapte au métier d’horloger ; 4 e certificat d’études 
primaires ou certificat de maître assermenté attestant 
la connaissance de l'orthographe et de l’arithmétique avec 
règle de trois, écriture lisible. A défaut, on passe un examen 
d'horlogerie à l'entrée, les candidats de plus de 20 aas entran- 
sans examen ; 5° engagement écrit sur papier timbré de payer 
d'avance et par trimestre la rétribution scolaire et le prix de 
!a pension. 

Le préfet de Haute-Savoie prononce l’admission. Externat 
chez certaines familles surveillées par l’administration. A la 
sortie, pour une moyenne de 11 points, on obtient le brevet 
de l'Ecole nationale d’horlogerie de Cluses. Moyenne de 

15 donne médailles d’argent, le premier de sa série a la 
médaille d'or. Il y a des Bourses. Demandes au ministre 
mais adressées au préfet. 

Ecole de Besançon (Doubs). — Age : 13 ans. Externes ou 
internes. Mêmes pièces à fournir qu'à Cluses. Admission pro¬ 
noncée par le préfet du Doubs. Les Français dont les parents 
habitent la \illo depuis 1 an, ou les étrangers dont les 
parents habitent depuis 3 ans, sont admis gratuitement. 
Achat de livres et outils, le pensionnat est situé dans les 
dépendances du lycée. Pas de médailles d’or et d’argent. 
Le premier seul a une médaille d'argent. 

Ecole d'horlogerie de Paris , me Manin, 30. — Durée : 

4 ans. Age . 13 ans et avoir certificat d’études primaires. 
Jx>s Jeunes gens ayant fait 2 ans d’apprentissage dans une 
autre école ou les ouvriers qui désirent se perfectionner dans 
une des branches de l'enseignement sont admis pour 1 an au 
moins. Diplômes et certificats à la sortie. 

Ecole d’A net (Eure-et-Loir) pour 30 élèves. Atelier d'ap¬ 
prentissage. Durée 3 ans et demi. L’élève fournit ses outils. 
Age : 14 ans. 

Ecole de Thones (Haute-Savoie). — Fabrication des parties 
détachées d’une montre. Age. 14 à 15 ans. Durée 2 ans. 

Association d'horlogerie de Saüanrhes (Haute-Savoie) 
prépare l’instruction professionnelle des apprentis. 

TISSAGE, Draperie, Filature. 

Ecole d’Eloeuf rue de Oaudebec, 34.— Forme des ouvriers 
et contremaîtres et perfectionne ceux qui veulent des con¬ 
naissances sur l'art textile, etc. Examen d’entrée . Arith¬ 
métique, Géométrie, Physique, Chimie, Géographie. Comp¬ 
tabilité, Dessin, Langues étrangères. Age; 17 à 18 ans. Les 
candidats ayant des connaissances suffisantes et l*achelier* 
peuvent être admis en 2* année directement. Durée : 3 ans. 
Externat. Sections . Commerce. Tissage, Montage, Nuan- 
çage. Apprêts, Teinture, Foulage. 

Ecole de tissage de Sedan (Ardennes), prépare fabricants 
et contremaîtres en draperies, nouveautés. Gratuit. Age ; 

16 ans. Durée 3 ans. Bonne instruction primaire nécessaire 
à l’entrée. Diplôme de sortie. 

Citons encore Vécole industrielle de Fiers (Orne). — Age 
16 à 2ü ans, après achèvement des études générales. Externat, 
prépare tisseurs, fllateurs, teinturiers. 

Ecole industrielle des Vosges, à Épinal. — Age ; 15 ans. 
Prépare directeurs. Le tissage et la filature, dessinateurs- 
Ezamen sur la géométrie plane et le programme du certi¬ 
ficat. Durée: 4 ans.Une section commerciale. Durée: 2 ans. 
Admet les bacheliers sans examen. 

V. aussi Bonneterie (écoles de). 

LIVRE (ARTS ET INDUSTRIE DU).— Ecole profession¬ 
nelle Estienne, boulevard Auguste-Blanqui, 18. — Age 13 à 
16 ans avoir certificat d’études. 

Concours en Juin ; dictée, 2 problèmes d'arithmétique, 
dessin à vue. 70 à 80 élèves admis par an. Durée : 4 ans. 11 y 
a des bourses. Certificat d’apprentissage à la fin de la 
4 e année. Cours : Gravure. Reliure. Photogravure. Lithogra¬ 
phie et typographie. 

Ecole professionnelle des jeunes typographes. — Imprimerie 
Chalx, rue Bergère, 20, 2 gronpes : 1° graveurs et litho¬ 
graphes; 2° imprimeurs, admission au concours en juillet- 
Age : 13-14 ans et certificat d’études. Epreuves: révision du 
certificat d’études. Durée : 4 ans, avec primes, et indemnités, 
à la fin de la l r# année. Externat. 

Ecole de typographie d'Alençon (Orne) et de Montevraiu 
(Solne-et-Marne) pour les pupilles de l’Assistance publique de 
Paris. Age : 13 ans. Durée : 3 ans à Alençon, 4 à Montevrain. 

.JMEUBLEMENT. — Ecole, municipale Boude, rue de 
Reuilly, 57. Admission. Age : 13 à 16 ans (12 ans si l'on a le 
certificat d’études), inscription au concours dès le 15 mal. 
Ebénisterie, sculpture sur bols et pierre, tournage, mar¬ 
queterie. Ciselure, orfèvrerie, bijouterie, gravure au poin¬ 
çon, etc., tournage sur métaux,'ivoire. Diplômé de sortie. 

Patronage des enfants de Vébénisterie, avenue Ledru-Rollin, 
77. — Cours du soir. 

Chambre syndicale ouvrière de Vébénisterie et du meuble 
sculpte : me de Charonne, 10. — Soir. 

Ecole Not/on, à Cherbourg, certificat d’études exigé. Admis¬ 
sion gratuite. Enseignement théorique et pratique. Durée 
4 ans. Dés la 2 P année, gratification aux élèves méritants 
en 4‘ année, salaires en rapport avec le travail. 

ALSACE ET LORRAINE. — L’enseignement technique 
est fort bien organisé en Alsace et en Lorraine. Il comprend 
une école nationale technique à Strasbourg, à Mulhouse une 
école de filature et de tissage, une école d’industrie hôtelière 
à Strasbourg et quatorze écoles de perfectionnement indus¬ 
triel et commercial (Strasbourg. Colmar,Mulhouse, etc.). 

PROFESSORAT. — Tous les fonctionnaires de l’enseigne¬ 
ment jouissent d’une retraite et leurs traitements sont, par 
conséquent, soumis à la retenue légale ( V. Pensions civiles). 

ENSEIGNEMENT PRIMAIRE. — La préparation aux 
fonctions d’instituteur ou d’institutrice est assurée dans, 
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chaque département par une Ecole Normale primaire d'insti¬ 
tuteurs et une Ecole Normale primaire d’institutrices. Ces 
écoles sont gratuites : le séjour y est de trois ans. 

Conditions. — Seize à dix-huit ans ; brevet élémentaire ; 
engagement décennal (dix ans de service dans renseigne¬ 
ment) ; aucune Infirmité ou maladie rendant le candidat 
impropre au service do l’enseignement. 

Il existe en outre doux Écoles normales supérieures d'ensei¬ 
gnement primaire ; toutes deux sont dans le département 
de la Seine : l’une à Saint-Cloud (instituteurs), l’autre à Fon- 
tenay-aux-Roses (institutrices). Ces Écoles, qui forment des 
professeurs d’Écolcs normales primaires et d’Ecoles primaires 
supérieures, sont gratuites; la durée des études est de deux ans 
à Saint-Cloud, de trois ans à Fonteney-aux-Roses. 

Conditions d’entrée. — Concours ; dix-neuf à vingt-cinq 
ans ; brevet supérieur, baccalauréat ou certificat d’études 
secondaires (filles) : engagement décennal. 

ENSEIGNEMENT SECONDAIRE. — Le recrutement 
des professeurs de l’enseignement, secondaire se fait par le 
concours de Vaçrégation. On distingue l’agrégation des 
lettres . de grammaire, d'histoire, de philosophie, des langues 
vivantes (anglais, allemand, italien, espagnol on russe), 
des sciences mathématiques, des sciences physiques, des sciences 
naturelles, pour les lycées de garçons ; des lettres (section 
littéraire et section historique) et des sciences (section mathé¬ 
matique et section des sciences physiques et naturelles) 
pour les lycées de jeunes filles. Programmes publiés tous les 
ans avant le 1 er octobre. Le grade de licencié est nécessaire 
pour qu’on puisse se présenter au concours de l’agrégation 
(sauf agrégation des langues et agrégation des Jeunes filles, 
où des certificats spéciaux peuvent remplacer la licence). 

Le titre d’agrégé est requis pour qu’on soit nommé pro¬ 
fesseur titulaire de lycée. Un supplément de traitement est 
attaché à ce titre. 

Les candidats à l’agrégation préparent lcnr concours 
à la Sorbonne. Ils peuvent jouir d’une bourse spéciale 
(F. Bourses) et être pensionnés à l’Ecole Normale de la 
rue d’Ulm (F. École Normale Supérieure). 

Le grade de licencié permet d’exercer le professorat 
dans les collèges, et même, dans certains cas exceptionnels, 
dans les lycées. 

ENSEIGNEMENT SUPÉRIEUR. — Le personnel ensei- 
gnant se recrute au concours (agrégation) pour les Facultés 
de droit et de médecine et les Ecoles supérieures de phar¬ 
macie, au choix, parmi les membres de l’enseignement 
secondaire, docteurs, pour les Facultés des Lettres et des 
Sciences. Age : trente ans. 

PROJECTIONS LUMINEUSES. — Tout appareil de projection 
sc compose d’une boîte en métal destinée à renfermer la source 
lumineuse, d’un condensateur formé de 2 fortes lentilles 
convexes placées face à face et d’un objectif achromatique 
avec crémaillère de mise au point. Comme dans la lanterne 
magique, la vue se place entre le condensateur et l’objectif, 
mais au lieu d’éclairer avec une simple lampe, on emploie un 
éclairage Intensif. 

Eclairage. — Voici ceux qu’on peut choisir énumérés 
à peu près dans leur ordre croissant d’intensité avec leurs 
principales qualités ou défauts ; 1° la lampe à incandescence 
électrique; la lampe à pétrole avec 4 mèches ; le bec à gaz 
avec manchon à incandescence. Donnent peu de lumière ; 
2° la lampe à alcool avec incandescence ; 3° le chalumeau 
oxyaicool (peu employé) ; 4° le chalumeau oxhydrique à gaz 
séparés : c’est le meilleur éclairage Intensif comme facilité de 
réglage et fixité; 5° le chalumeau oxhydrique à gaz com¬ 
binés. Peut être dangereux ; 6° le carburateur oxyéthé¬ 
rique (excellent, mais demande plus de réglage que le cha- 
lumeau oxhydrique) ; 7° la lampe à arc. Comme intensité, 
c’est l’éclairage Idéal, mais il faut un réglage constant pour 
que le point lumineux se trouve toujours au foyer du conden¬ 
sateur. Employer de préférence le chalumeau oxhydrique 
à gaz indépendants (flg. 2). 

Emploi du chalumeau. — Ce chalumeau présente deux 
tubulures fermées chacune par un robinet, l’un des tubes, 
(hydrogène), sera relié au moyen d’un caoutchouc à une prise 
de gaz. A défautdc prise, dévisser le brûleur d’un bec de gaz 
(papillon, auer, etc.), mettez une tétine pour avoir un débit 
suffisant et ajustez votre caoutchouc. Procurez-vous un 
tube d'oxygène sous pression. (II est plus économique de 
louer ce tube avec son régulateur et surtout si on ne l’emploie 
pas tous les jours. Au moyen d’un second tube de caoutchouc, 
réunissez le tube de sortie du régulateur au tube oxygène 
En face du point de sortie des gaz se trouve une tige qu’il 
faut garnir d’un bâton de chaux sur lequel la flamme du gaz 
d’éclairage portée à haute température par l’oxygène, pro¬ 
duira un point incandescent excessivement lumineux. Allumez 
le gaz d’éclairage d’abord, après avoir ouvert le robinet du 
tube H, le gaz allumé enveloppera la chaux d’une flamme 
rouge. Laissez échauffer une minute puis ouvrez peu ci peu 
le robinet du tube O. L’oxygène arrivant fera baisser la 
flamme rouge, produisant sur la chaux un point, d’abord 
bleuâtre puis d’un blanc éblouissant. Donnez de l’oxygène 
tant qu’il n’y aura pas de sifflement. Dès qu’un sifflement se 
produit, cessez d’augmenter le débit de l’oxygène et s’il y a 
encore de la flamme rouge, fermez un peu le robinet H pour 
enlever le rouge. Votre chalumeau ainsi réglé ne bougera plus 
jusqu’à usure complète du gaz oxygène contenu dans le 
tube, à moins que l’usine à gaz no modifie sa pression. Toutes 
les demi-heures tournez le bâton de chaux au moyen de la tige 
à engrenage ad hoe. La lumière est l’âme de la projection, 
c’est pour cela qu’il faut un éclairage parfait et bien réglé. 
Votre éclairage fonctionnant bien, Il faut le centrer dans 
• appareil, de haut en bas, de droite à gauche, d’avant en 
arrière, pour que le disque lumineux projeté sur l’écran soit 
absolument blanc et net. S’il y la moindre teinte bleuâtre, 
c’est que la lumière n’est pas au point. 

Installation prodigue : 1° Posez d’abord l’écran (F plus 
loin) ; 2° installez l’appareil en face de l’écran ( F. plus bas) : 
3° faites l’obscurité et réglez la mise au point ; 4° rendez la 
lumière, classez vos vues. C’est seulement après ces prépa¬ 
ratifs que vous pouvez faire entrer votre public. Attendez 
que les spectateurs soient bien en place pour faire l’obscurité. 

1 ° Écran de projection. — Vous pouvez faire la projection 
soit directe sur un mur, sur un écran, soit par transparence 
sur un écran transparent. On trouve dans le commerce des 
écrans portatifs et démontables pour opérer soit directement, 
soit par transparence. 

2 f - Distance de l’appareil. — Plus vous éloignez l’ap¬ 
pareil de la toile, plus la projection est grando, mais il ne faut 
pas dépasser une grandeur raisonnable. Voici approxima¬ 
tivement quelques chiffres. Avec le pétrole, le gaz, l'incan¬ 
descence 2 m. de diamètre maximum de la circonférence | 
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«rojetée avec 4 m. de distance entre l'écran et l'appareil. 

Avec l’oxydrique et roxyéthérlqoe I ni. A 5 m. de diamètre 
vec8m.de recul. L'arc électrique permet jusqu'à 12 m. de 
lamètre bien éclairée. Cea distances à l'écran calculées pour 
objectif ordinaire de projection diminuent ai l’objectif est rt 
rurf loyer, elle* augmentent pour le long louer. Cela permet 
9 projeter dans de très grandes salles, dans des salles 
ovennea ou de* petite*, car il suffit d'employer un objectif 
ipropr lé. 

Pour p*ojftW. — L'appareil étant placé bien en face 
J milieu de l'écran, l’obscurité étant complète, la lumière 
m réglée comme Intensité et bien centrée dans la lanterne, 
cttex un châssis passe-vues (flg. 3) dans l'espace réservé 
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Fio 5. — Appareil doublé 

• L'œil-de-chat. 

pici 6 — Vue schématique 



Te l'objectif et le condensateur veiller A ce que le carré 
imité par le châaal» s’inscrive bien dans la circonférence 
iiineunu projetée, pub» passez vos vue*. Il faut toujours 
>lr soin, avant de commencer la séance, de faire un claq¬ 
uent sérieux de* vues, car dans la demi-obscurité, vous ne 
orriez que difficilement faire de* recherches. Ayez soin 
-si de placer vos vues la Kir m ha» afin qu’elles se pré- 
dent retournées et par consulueut droites sur l'écran 
Ne vous conteniez pas de projeter de*» vues* accompagnez- 
d'explications et de commentaires toujours bfen accueillis. 
VCKâ. — Les vue* de l'appareil sont des photographie-' 
r verre ou des peinture* également sur verre, les photo- 
»phle* en mesure» extérieure* 8,5 x 10 cm. (format 
nçuis) ou M x 8 cm. (format anglais) présentent des image» i 
7 mi. f> x 7,5 limitées jwr des caches, Voua glisser, une 
orographie dans une des cases du passe-vues (flg. :i) 
►pclnns-la rase n ü l)et vous faites glL-ser cette case en face de 
bjedif. l 'antre case (ap|N‘lons la case n n 2) qui est vide est 
•ta en dehors de l'appareil. Vous glissez la me suivante et 
us la poussez en face de l'objectif, la case rr 1 lui cède la 


place ; continuez ainsi aussi longtemps que voua voudrez 
En me* 8,5 x 10, vous trouverez aussi dan* le commerce de* 
me* très intéressante* et très bon marché en décalcomanie 
reportera ou & reporter »ur verre et même de* me* en 
papier transparent suffisantes, bon marché, mais peu recom¬ 
mandable*. Avec les mes en photo, vous pourrez aussi 
employer les rues peintes ; les unes sont des paysages, le* 
autres des mes comique* A transformations. Ce* transfor¬ 
mations sont produites au moyen de tirette», levier*, engre¬ 
nages, qui enlèvent., cachent ou amènent dan» le champ de 
l'objectif des changements ou de* transformations de la vue 
primitive Pierrxé sur toti âne (flg. 4). laites manoeuvrer la 
tirette . In tête de Pierrot (tassera à la place de la tête de l'Ane 
et réciproquement: la ruche : tonniez l’engrenage, les abeille* 
voleront autour de la niche. Le* sujet* mécanisés de ce genre 
dont innombrables et vous pouvez aussi vous procurer des 
mes mouvementées représentant les phénomènes astrono¬ 
mique*. 

Appareil doubie rom vn§ fondante? (Dissoluring 
utews). ~ L'ap(inreil double (flg. 6) ««•'ret-A-dire deux :ip(»ari -ils 
ionetionnant ensemble superposés ou placé* à cAté l'un de 
l’autre, mais braqués sur le même point) sert à produire le» 
me* fondantes, par exemple, une me d'été ae changeant 
insensiblement en vue d’hiver, une vue de Jour devenant 
une me de nuit Pour produire ces curieux effets, éclairez vo» 
deux appareils, chacun a\ec une des source* ton 
indiquées ci-dcnui», mettez la me de Jour dans l'un, la vue 
de nuit dans l'autre et veillez à ce que les deux me* coïnci¬ 
dent sur l’écran. Eteignez maintenant presque entièrement 
la lumière de l’appareil contenant la me de nuit, la vue de 
Jour sera seule visible : baissez doucement la lumière de 
cette dernière vue et montez lentement la lumière de l’autre. 
Il se produira un effet de fondant absolument magique. Vous 
pouvez aussi avec deux appareils projeter une vue formant 
décor et une autre me donnant des personnage* mouvants ; 
l'appareil qui a servi A projeter une me d’été sert à projeter 
but la vue d'hiver la neige qui tombe. Il vous suffit de retirer 
rapidement la vue d'été devenue Inutile, de remplacer par 
l'apfiareil à neige, sorte de toile sans fin percée de trous 
d'épingle*, montée sur 2 rouleaux et de rallumer. Sur l’écran 
le» trous d’épingle» feront l'effet de flocons de neige. L'appa¬ 
reil double possède le plus souvent un obturateur double 
appelé œil de rhat uul dessert le* (flg. fl) deux lanternes et qui 
se place sur les parasoleils ; un levier fait alternativement 
ouvrir l’une et fermer l'autre d'une quantité égale. I,cs deux 
lumières brûlent donc constamment, mai* cela est plus pra 
tique que de baisser une lumière, de relever l'autre. A chaque 
instant .81 vous faites de la projection dite fondante, em¬ 
ployez donc 2 lanterne* accolée* de préférence aux 2 lan¬ 
ternes superposées; laissez brûler les 2 lumières et reglez 
l'alternance par I ’asil de chat. Vous aurez plus de facilite 
tout en craignant moins réchauffement de l'appareil supé¬ 
rieur susceptible de casser vos lentilles. 

Lanterne tnifocale. — l'ont dernièrement on a Inventé 
une lanterne qui n'emploie qu'une seule source lumineuse 
pour éclairer le* deux vue*. Cette lanterne double n'a qu'un 
défaut, c est de coûter un peu cher. 

PROMESSE DE M4RIACE f DROIT). — La promesse «le 
mariage n’est pas obligatoire, en ce sens que celui qui l’a 
souscrite ne saurait être contraint A épouser la personne A 
laquelle il a promis le mariage ; la rupture ou l’exécution 
d’une promesse de ce genre ne donne pas lieu, en prin¬ 
cipe et par elle-même , à des dommages-intérêts. Mais si la 
rupture s'est produite dans des circonstance* qui scient cons¬ 
titutives d'une faute dommagent4e h la charge de celui qui a 
rompu, elle prut donner Heu à l'allocation d'une indemnité. 
Jl en est ainsi, en particulier, si la promesse de mariage à 
été rompue, au dernier moment, par pur caprice ou sans 
motils sérieux ; ou quand la promesse de mariage, rompue 
depuis, a été la cause déterminante île relations Intimes, sur¬ 
tout *1 elles ont été suivies de grossesse. L'indemnité allouée 
doit réparer le préjudice matériel et le préjudice moral dont 
il est justifié ; la réparation du préjudice matériel consiste 
le plu* souvent dans le remboursement de* dépenses faites 
et des objets donnés en vue du mariage. 

La rupture d’une promesse de mariage ne donnerait pas 
lieu A dommages-intérêt*, si elle avait une cause légitime • 
tel serait le ca» où la personne A qui la promesse a été faite 
aurait commis un acte répréhensible ou de nature à ternir 
sa réputation. 

Lorsque, dans une promesse de mariage, une clause 
penale ou dédit a été stipule contre relui qui ne remplirait 
pas son engagement, cette stipulation accessoire n'est pas 
plus valable que la promesse elle-même : les tribunaux ne 
devraient même pas en tenir compte pour la fixation des 
dommages-intérêts, s'ils croyaient devoir en accorder 

La loi déclare, d'autre part, caduque toute donation qui 
aurait été en faveur du mariage, si le mariage n'a pas eu Ueu 
|f. cIv., art.. 1088). — 1'. Donations, Mariaoe et Res¬ 
ponsabilité. 

PROM l'M*ATIO.\ (JJBOISL.). — Par la promulgation, le 
président de la République donne l’ordre d'exécuter une loi 
ou un décret par la publication, la loi ou le décret e*t porte 
A la connaissance des citoyen». Les lois doivent être pro¬ 
mulguée* dan» le mol* qui suit la transmission au Oonverne- 
ment du texte adopté par les Olianihres, dan» lc-< trois jour* 
pour le* loi» déclarées urgentes. La promulgation de» loi* 
résulte de leur insertion au Journal nltirH ; mal» les décrets 
paraissent tantôt A ce journal, tantôt au Hullrtin de» loi». 
suivant une distinction indiquée A l'occasion de ces deux 
articles. Les lois et décrets doivent être exécutés A Paris un 
Jour franc après h-s promulgations, et partout ailleurs un 
Jour franc après que le Journal officiel le* contenant sera 
parvenu au chel-llrude l'arrondissement ; toutefois le pouvoir 
exécutif peut abréger ce* delai» en «humant connaissance 
de* actes aux préfets «pii h** feront afficher. auquel cas, h** 
loi* ou décrets doivent être exécutés du jour de cette publi¬ 
cation. 

l'HOMIXHTION (DÉFAITS»»: ÉNZram'ODtdmailx 

mal formations congénitales (bec «le lièvre, dents mal plan¬ 
tées, pnlai» perforé. végétation» adénoïde*), aux lésion» «le» 
c« litre» cérébraux du tangage (aphasie). Les léger» sont do¬ 
rt ta persistance de mauvaises habitude* d'enfance non 
corrigées. Citons : 

Le zézaiement ou zozntemrnt • consistant A prononcer * et z 
en portant la pointe de la langue eu avant «h*» Incisive» ou 
contra « Ile» et en haut. 

Le chuintement ou Hirhemmt où s, z, rh et j sont rcmplacik» 
parciil. Jl, A cause de rapplieutlnn inopportune de ta point*-' 
dc la langue sur les molaires inférieure» d'uu c£té ou d«- 
l’autre. 


La blésité, substitution ou omiasiou de lettre*. Ex : Paole 
dhonneu. 

Le nasillement ou ruuonnemcnt. effet de l'occlusion incon¬ 
sciente de la voie naso-buccale à l'arrière-gorge. 

Le bredouillement par paroles trop hâtives. 

Le bégaiement ( V. ce mot). 

Il faut veiller à s'opposer aux divers mouvements vicieux de 
la tangue en condensation, ta correction se fait ainsi par 
l'habitude. 

PRONOSTICS. — L’expérience et l'observation ont, de tout 
temps, porté les hommes à établir des pronostic* du temps : 
ceux qui semblent le mieux établis sont les suivante 

1° Quand le* étoiles pâlissent. en été, même dans un ciel 
sans nuages, un orage est proche. 

2° Quand les étoiles paraissent plus grande* que de cou¬ 
tume. changement de temps. 

3° Les éclairs de chaleur qu’on volt le soir à l'horizon annon - 
cent le beau temps. 

4° Un halo autour de la lune annonce la ploie. 

5" La gelée commençant avec le vent nord est sera longue 
et rigoureuse. 

tt° Quand le printemps est pluvieux, l’été sera humide et 
l’automne sec. 

7°L'hiver pluvieux présage un printemps sec et an hiver 
sec un printemps pluvieux- 

8°Qu*nd les corbeaux crient le matin fort et longtemps, 
la journée sera belle. 

Quand le» abeilles s’éloignent peu de la ruche en été, 
orage probable. 

10° Quand les moucherons se rassemblent le soir et tour¬ 
billonnent, indice de beau temps. 

11° Quand les mouches deviennent importune* et phiuent. 
elles annoncent l’orage. 

12° Quand les grenouilles coassent le soir, que les crapauds 
sortent ainsi que les vers de terre, présage de pluie. 

PROPOS INTERROMPUS. — V. Jeux DK SOCIÉTÉ (Ooq-a- 

L'ANK). 

PROPRETÉ. — La propreté dans la maison. — La propreté 
exige à la fois de» soins qui la conservent, des nettoyages oui 
la restituent. i 

Soixa dr propreté. — Eviter de rentrer avec des chaus¬ 
sures mouillées et boueuses, avant de franchir le seuil de la 
porte, s'essuyer les pied*sur les paillasson* ou grilles métal¬ 
lique» ; ôter ses caoutchoucs, ou mettre immédiatemen t 
de* chaussures de maison. Dans quelques pays étrangers, on 
a l’excellente habitude de chausser toujours des caoutchouc*, 
qu’on retire dans l'antichambre de* personnes A qui on rend 
visite. Il vaut mieux éviter ainsi de salir le parquet d'autrui, 
que de faire respecter son propre parquet par le moyen. 
»i en honneur dan» certaine» provinces française*, des petit* 
(►aillossons circulaires placé* devant le* sièges. Eviter de 
répandre de l’eau sur les plancher* et les parquets, soit en 
transportant de l’eau chaude dan» des récipients trop plein», 
soit en vidant ke cuvette*. ; Faire tendre les cabinets de 
toilette de linoléum facile A entretenir || Fixer aux porte* des 
plaques de métal ou de verre qui empêchent d’en salir la 
peinture ; quand celle-ci est ternie, ta faire taxer à l’eau de 
son. 

Défendre aux domestiques et aux enfants de poser leurs 
main» plus ou. moins propre» sur les boiseries et sur les mur» 

Avoir soin que le* fournisseur» portant des paquets encom 
brants. les eliarbonniers surtout, ne teintent ni les mure, ni 
les boiseries. || Ne pas frotter le» allumettes sur les botae- 
ries et les papiers. || Régler A l’avance tous les nettoyage* 
nécessaires, nettoyage d’armoires, de placard», d’argenterie-, 
de cuivre, de cuisine qu’on exécute chaque semaine, chaque 
mois, deux fols par an, et le Jour Qxé, ne pas permettre de 
le* renvoyer A une autre date. Il Faire enlever le* tache* 
aussitôt qu’on s’en aperçoit. || Avoir des corbeilles à papier 
dans les pièces où l’on écrit. I Changer à intervalles régulier* 
le linge de maison, torchons de cuisine et d’office, nappe 
et serviette» de table, draps et taies d'oreiller. || N et to ver 
les pièces en grand A intervalles réguliers, une foi» par mois 
par exemple. 

PROPRIÉTÉ (DROIT). — La propriété est le droit de jouir 
et disposer des choses de la manière ta plus absolue, pourvu 
qu’on n'en fosse pas un usage prohibé par le» loi» ou par le» 
reglements (0 clv., art. '(44) 

La propriété d’une chose donne droit A tout ce qu'elle 
produit, et A ce qui »'y unit accessoirement. On ne peut être 
contraint de céder sa propriété, si ce n'est dans le ms d'ex¬ 
propriation pour cause d’utilité publique . cette expropria¬ 
tion ne peut, d'ailleurs, avoir Heu que moyennant une juste 
et préalable indemnité. (F. Expropriation). 

I. DU DROIT D’ACCESSION. — V accession consiste- 
don* l’acquisition de la propriété d’une chose accessoire 
par le propriétaire d'une chose principale. 

I.cs fruits (c’cst-A-dlre ce qu'une chose produit périodique¬ 
ment et selon sa destination naturelle, appartiennent, par 
droit d’accession, au propriétaire de cette chose ; il en est 
ainsi, soit qu'il s'agisse de fruit* naturels ou industriels de 
ta terre (herbes, arbres, récolte*, etc...), soit de fruits, cwils 
(lutérêts. loyers, arrérage*, etc...), soit du croit des animaux. 

a. Dr droit d'accession par incorporation relatif aux 
IMMEUBLES. — La propriété du sol emporte la propriété du 
dessus et du dessous. 

Le propriétaire peut faire au-dessus toutes les planta - 
tloiw et constructions qu’il Juge A propos, sauf les exception» 
ou restrictions résultant de servitudes . il peut aussi faire 
au-dessous toute» les constructions et fouilles que bon lui 
semble, et tirer île ce» fouille» tous le» produits quelle- 
peuvent fournir, sauf le» modifications résultant de* luis et 
règlements relatifs aux ruine*, et de» lois et règlements de 
police ( V. notamment Carrières, Mine* et Skrvitudb*) 

Le» plantation», construction» et. ouxTages se r rouvrant 
sur uu terrain ou dan» l'intérieur, sont présumés faits par lel 
propriétaire A *es frais et lui appartenir, A moins que U 
rotdraire ne soit prouvé , ce qui n'empAche pas qu'un tiers 
puisse acquérir, même par prescription, la propriété soit d’un 
souterrain sous le bâtiment d'autrui, soit d'une partie 
quelconque du batiment (C. clv., art. 553). 

Le» construction*, plantations et ouvrage» exécuté» par 
le propriétaire du sol deviennent sa propriété, même »i le» 
mute riaux ou plnnt» dont il s'est servi ne lui appartenaient 
pu-* . il doit, dans ce cas, payer ta valeur de» matériaux ou 
plants employât et peut même être condamné A des dom 
mage»-intérêts, mai* le propriétaire desdits matériaux et 
(liants n'a pa» le droit de le* enlever. 

Lorsque les plantation», constructions et ouxTages ont 
« »•• tait» pur uu autre que le propriétaire du sol, autrement 
dit par un fier* (qui n'avait, bien entendu, aucune conven- 
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PROTESTANT (CULTE) 


PROROGimO^, 


tion avec \e YTOV*^ a jT° relativement à ces travaux) et avec 
ses matériaux, W V a ‘ ,cu de distinguer selon que ce tiers est 
de bonne fo iou de 1tla ^vaise foi. Si le tiers est de mauvaise foi. 
c’est-à-dire s’il a construit ou planté sur un sol qu’il savait 
appartenir à autrui, le propriétaire du sol a le droit : ou 
d'exiger la suppression des plantations et constructions aux 
frais de celui qui les a faites, sans indemnité pour ce dernier 
qui peut même être condamné à des dommages-intérêts 
envers le propriétaire du fonds ; ou de conserver ces planta¬ 
tions et constructions, en remboursant au tiers la valeur des 
matériaux et du prix de la main-d'œuvre. 81 le tiers est de 
bonne foi, c’est-à-dire s'il possédait en vertu d’un juste titre 
et se croyait propriétaire ( F. Possession), le propriétaire 
du sol ne pourra pas le contraindre à la suppression de ce qui 
aura été fait, il devra donc conserver les ouvrages, planta¬ 
tions et constructions exécutés sur son terrain en rembour¬ 
sant, à son choix : ou la valeur des matériaux et du prix de 
la main-d'œuvre, ou somme égale à la plus-value acquise par 
le fonds. 

On désigne sous le nom d’aUuvion tous les atterrissement? 
et accroissements qui se forment successivement et imper¬ 
ceptiblement aux fonds riverains d’un fleuve ou d’une rivière. 
L'alluvion profite au propriétaire riverain, à charge par lui, 
si le cours d’eau est navigable ou flottable, de laisser le chemin 
de halage conformément aux règlements. Cette règle ne 
s’applique ni aux lacs ni aux étangs (C. civ.,art.556 et 558). 

Les choses sc passent autrement quand il y a avulsion, 
c’est-à-dire lorsqu'un fleuve ou une rivière, navigable ou non. 
enlève par une force subite une partie considérable et recon¬ 
naissable d’un champ riverain, et la porte vers un chamr 
inférieur ou sur la rive opposée : le propriétaire de la partie 
enlevée peut réclamer sa propriété : mais U est tenu de former 
sa demande dans l'année : après ce délai, ii n'v est plus rece¬ 
vable, à moins que le propriétaire du champ auquel la partie 
enlevée a été unie, n’ait pas encore pris possession de celle-ci 
(C. civ., art. 559). 

On appelle relax, la surface laissée à découvert par une 
eau courant® qui se déplace insensiblement d'une rive vers 
l'autre : le propriétaire de la rive découverte profite de 
l'alluvion, sans que le riverain du côté opposé y puisse venir 
réclamer le terrain qu’il a perdu. 

En ce qui concerne les étangs, le propriétaire n’acquiert 
aucun droit sur les terres riveraines que son eau vient à 
couvrir dans des crues extraordinaires ; mais il conserve 
toujours le terrain que couvre l’eau de son étang quand elle 
est d la hauteur de la décharge de l'étang, encore que le volume 
de l’eau vienne à diminuer. 

Les îles, Ilots, atterrissements, qui se forment dans le lit 
des fleuves ou des rivières navigables ou flottables, appar¬ 
tiennent à l'Etat s’il n’y a titre ou prescription contraire. 
Les Iles et atterrissements qui se forment dans les rivières, 
non navigables et non flottables, appartiennent aux proprié¬ 
taires riverains du côté où l’ile s’est formée ; si l’Ile n'est 
pas formée d'un seul côté, elle appartient aux propriétaires 
riverains des deux côtés ; dans ce cas, pour déterminer la part 
revenant à chacun d’eux, on trace par la pensée une ligne 
au milieu de la rivière ; les propriétaires de chaque rive ont 
droit à la portion de l’fle qui se trouve de leur côté. Si une 
rivière ou un fleuve, en se formant un bras nouveau, coupe 
et embrasse le champ d’un propriétaire voisin, et en fait 
une Ile, ce propriétaire conserve la propriété de son champ, 
encore que l'Sle se soit formée dans un fleuve ou dans une 
rivière navigable ou flottable. 

Les pigeons, lapins, poissons, qui, sans avoir été attirés 
par fraude et artifice, passent dans un autre colombier, 
garenne ou étang, appartiennent aux propriétaire» de ces 
objets (C. civ., art. 564). 

Au contraire, le» volailles et autres animaux de basse-cour 
qui s'enfuient dans les propriétés voisines ne cessent pas 
d’appartenir & leur maître, quoique celui-ci les ait perdus 
de vue ; néanmoins il ne pourra plus les réclamer un mois 
après la déclaration qui doit être faite à la mairie par les 
iwrsonnes chez lesquelles ces animaux se sont enfuis. En ce 
qui touche les essaims d'abeilles, le propriétaire a le droit de 
le réclamer et de s’en ressaisir tant qu'il n’a pas cessé de le 
suivre ; autrement l'essaim appartient au propriétaire du 
terrain sur lequel U s’est fixé (Loi du 4 avril 1880). 

b. Du DROIT D’ACCESSION RELATIF AUX CHOSES MOBI¬ 
LIÈRES. — Le Code civil subordonne aux principes de l'équité 
naturelle la solution des questions relatives à cette matière, 
il indique seulement quelques espèces d titre d'exemples 
( F. C. civ., art. 565 et suiv.). 

II. DIFFÉRENTES MANIÈRES D’ACQUÉRIR LA PRO¬ 
PRIÉTÉ. — Les différents modes d’acquisition de la pro¬ 
priété sont : 1° les successions ; 2° les donations entre vifs 
et testamentaires ; 3° les conventions ; 4° I ’accession ou incor- 
poration ; 5° la prescription ( F. ces mots) ; 6° l 'occupation ; 
7° l’invention ; 8° et, dans certain» cas, la loi (exemple : 
usufruit légal), 

Oocui'ATiON. — L’occupation est la prise de possession 
d’une chose, avec l’intention d'en devenir propriétaire ; 
c’est un mode d’acquisition exceptionnel ; il s’applique : 
1° aux choses mobilières qui n’appartiennent à personne, 
c’est-à-dire qui n’ont pas de propriétaire tant qu’elles ne 
sont pas acquises par l’occupation (on dit qu’elles sont 
res nullius) : tels sont le gibier et les poissons de mer et 
d’eau courante, dont la chasse et la pêche sont réglementées 
toutefois par des lois spéciales (P. Chasse et Pèche); 
2° aux choses mobilières que J,e propriétaire a abandonnées 
parce çu'ü n’en roulait plus : tels sont les objets ramassés 
par les chiffonniers sur la voie publique ( V. en outre : 
Possession et Prescription). 

Invention. — L’invention n’est qu’une variété de 
l’occupation ; elle s’applique aux trésors et aux épaves. 

On entend par trésor, toute chose cachée ou enfouie sur 
laquelle personne ne peut justifier sa propriété, et qui est 
découverte par le pur effet du hasard. La propriété d’un 
trésor appartient à celui qui le trouve dans son propre fonds ; 
mais si le trésor est trouvé dans le fonds d’autrui, il appar¬ 
tient pour moitié à celui qui l’a découvert, et pour l’autre 
moitié au propriétaire du fonds. 

Les épaves sont des choses perdues ou égarées : le Code 
civil y assimile les objets rejetés par la mer, ainsi que les 
plantes et herbages qui croissent sur les rivages de la mer : 
l’attribution des épaves est réglée par certaines lois parti¬ 
culières. 

En ce qui concerne les biens sans maître, F. Succession. 

F. en outre. Expropriation, Obligations, Possession, 
Testaments, Usufruit. 

III. PROPRIÉTÉ COMMUNE OU INDIVISE. — 
Lorsqu’une chose appartient en commun à plusieurs proprié¬ 


taires, ehacun d’eux peut en user librement, pourvu qu’il ne 
change pas sa destination et qu’il ne porte pas atteinte au 
droit réciproque de jouissance des autres communistes. Il 
en est ainsi, par exemple, quand il s’agit d’une cour com¬ 
mune, d’un passage commun, d’un puits commun, etc.... 
Propriété artistique et littéraire ( DROIT). — Le 

décret-loi du 10 juillet 1793, modifié par la loi du 11 mars 
1902, confère aux auteurs d’écrits en tout genre (livre, jour¬ 
nal, etc...), aux compositeurs de musique, aux architectes, 
statuaires, peintres et dessinateurs qui font graver des tableaux 
ou dessins, ainsi qu’aux sculpteurs et dessinateurs d’orne¬ 
ments, le droit exclusif, pendant toute leur vie, de vendre, 
faire vendre, distribuer leurs ouvrages dans le territoire de 
la République, et d’en céder la propriété en toutou en partie. 
Il est généralement admis que la protection de la loi s'ap¬ 
plique aux gravures et estampes; la jurisprudence l'étend 
aussi aux photographies et aux épreuves cinématographiques. 

Les héritiers, successeurs irréguliers, donataires ou léga¬ 
taires des auteurs, compositeure, etc..., jouissent du même 
droit durant l’espace de cinquante ans après la mort des 
auteure. Pendant cette période, le conjoint survii'atU a la 
simple jouissance des droits dont l’auteur prédécédé n'a pa» 
disposé par actes entre-vifs ou par testament sans préjudice 
des droits qui pourraient résulter à son profit du régime de 
la communauté ; toutefois, si l’auteur laisse des héritiers à 
réserve, cette Jouissance est réduite au profit des héritiers 
conformément aux règles sur la quotité disponible ( V. ces 
mots). Le droit de jouissance n'a pas lieu au profit du con¬ 
joint contre qui la séparation de corps a été prononcée ; il 
cesse au cas où le conjoint contracte un nouveau mariage. 
Lorsque la succession est dévolue à VEtat, le droit exclusif 
s'éteint, sans préjudice des droits des créanciers et de l’exé¬ 
cution des traités de cession qui ont pu être consentis par 
l’auteur ou scs représentants (Loi du 14 juillet 1866). 

Les droits qui découlent de la propriété sont en ce qui 
concerne les œuvres littéraires, le droit, d 'édition ou de publi¬ 
cation ; en ce qui concerne les œuvres dramatiques et musi¬ 
cales, les droits d'édition et de représentation ; en ce qui 
concerne les œuvres d'art, les droits (l'exposition et de 
reproduction. 

L'aliénation d'une œuvre d'art n'entrafne pas, à moins 
de convention contraire, l'aliénation du droit de reproduction 
(Loi du 9 avril 1910). 

SANCTIONS ET PÉNALITÉS. — Tout.’ édition d écrit», 
de composition musicale, de dessio.de peinture ou de toute 
autre production, imprimée ou gravée en entier ou en partie, 
au mépris des lois et règlements relatifs à la propriété de» 
auteure est une contrefaçon; et toute contrefaçon est un 
délit. Le délit d’ouvrages contrefaits, l’introduction sur le 
territoire français d’ouvrages qui, après avoir été imprimés 
en France, ont été contrefaits à l’étranger, constituent un 
délit de la même espèce. La peine contre le contrefacteur ou 
contre l’introducteur est une amende de cent francs à deux 
mille francs, et contre le débitant une amende de vingt- 
cinq francs à cinq cents francs. La confiscation de l’édition 
contrefaite est prononcée ; les planches, moules ou matrices 
des objets contrefaits sont aussi confisqués. La contrefaçon, 
sur le territoire français, d'ouvrages publiés à l’étranger, 
constitue également un délit, il en est de même du débit, 
de l’exportation et de l’expédition des ouvrages contrefaisants 
(décret du 28 mars 1852). 

Il n’est pas toujours nécessaire que la reproduction soit 
servile et textuelle pour qu’il y ait contrefaçon, mais la 
mauvaise foi de l'inculpé doit être établie. Le plagiat peut, 
dans certains cas, constituer un fait de contrefaçon. 

L’exercice de l’action en contrefaçon, quand elle a pour 
objet la protection d’œuvres littéraires ou musicales, d’es¬ 
tampes, de lithographies ou photographies, et . en général 
d'ouvrages qui se reproduisent par des moyens analogues à 
l’imprimerie et à la gravure, doit être précédé du dépôt 
de deux exemplaires de l’ouvrage à la Bibliothèque nationale 
ou au Cabinet des estampes (Décret, loi du 19'juillet 1793). 
Certaines décisions judiciaires semblent admettre que ce 
dépôt peut être suppléé par celui que prescrit la loi de 1881 
sur la presse (F. Presse). 

Il doit être procédé à la saisie des objets contrefaits, par 
le commissaire de police, et par le jug«\de paix dans les lieux 
où il n’y a pas de commissaire de police (décrets des 17 Juillet 
1793 et 25 prairial an III). 

Aucun ouvrage ne peut être représenté sur un théâtre 
public sans le consentement formel et par écrit de l’auteur 
ou de scs ayants droit. 

Tout directeur, tout entrepreneur de spectacles, toutes 
associations d’artistes, qui a fait représenter (c'est-à-dire 
exécuter publiquement) sur son théâtre des ouvrages drama¬ 
tiques au mépris des lois et réglements relatifs à la propriété 
des auteurs, est passible d'une amende de 50 fr. à 500 fr. et 
de la confiscation des recettes. 

L’exécution publique d’un ouvrage lyrique ou musical 
est assimilée à la représentation d’une œuvre dramatique, si 
peu important que soit l'air exécuté (concerts, bals etc...). 

Dans ces cas, comme dans ceux de contrefaçon visés plus 
haut, le produit des confiscations, ou les recettes confisquées 
sont remis au propriétaire pour l’indemniser d'autant du 
dommage souffert, sans préjudice du surplus de l’indem¬ 
nité à régler par les voies ordinaires (C. pénal, art. 429). 

Sont punis d'un emprisonnement d'un an à cinq ans et 
d’une amende de 16 fr. à trois mille francs (3 000 fr.), gans 
préjudice des dommages-intérêts : 1° ceux qui ont apposé 
ou fait apparaître frauduleusement un nom usurpé sur une 
œuvre de peinture, de sculpture, de dessin, de gravure ou de 
musique ; 2° ceux qui, sur les mêmes œuvres, ont fraudu¬ 
leusement, et dans le but de tromper l'acheteur sur la per¬ 
sonnalité de l'auteur, imité sa signature ou un signe adopté 
par lui. Les mêmes peines sont applicables à tout marchand 
ou commirsionnaire qui a sciemment recéîé, mis en vente 
ou en circulation les objets revêtus de ‘ces noms, signatures 
ou signes. Les objets délictueux sont confisqués et remis au 
plaignant ou détruits, s’il refuse de les recevoir. Ces dispo¬ 
sitions spéciales ne s'appliquent qu’aux œuvres non tombées 
dans le domaine public. — V. Tromperie, et aussi Majora¬ 
tion. 

Propriété industrielle [DROIT). — 1. F. Brevet d’inven¬ 
tion, Marque de fabrique. 

If. Dessins de fabrique. — Une loi du 14 Juillet 1909 
contient des dispositions nouvelles relatives à la propriété 
des dessins de fabrique. 

Nous nous bornerons à en indiquer quelques-unes; 

Tout créateur d’un dessin ou modèle, et ses ayants cause, 
ont le droit d’exploiter,, vendre ou faire vendre ce dessln^ou 
modèle, dans les conditions prévues par ladite loi, sans pré¬ 


judice des droits qu'ils tiendraient d'autres dispositions 
légales, et notamment de la loi des 19-24 Juillet 1793 modifiée 
par la loi du 12 mars 1902 (sur la propriété artistique). 
La loi s'appliqua à tout dessin nouveau, à toute forme plas¬ 
tique nouvelle, à tout objet industriel qui se différencie de 
*>es similaires, soit par une configuration distincte et recon¬ 
naissable lui conférant un caractère de nouveauté, soit par 
un ou plusieurs effets extérieurs lui donnant une physio¬ 
nomie propre et nouvelle. Mais, si le même objet peut’être 
considéré à la fois comme un dessin ou modèle nouveau et 
(omme une invention brevetable, et si les éléments constitu¬ 
tifs de la nouveauté du dessin ou modèle sont Inséparables 
de ceux de l'invention, ledit objet ne peut être protégé que 
conformément à la législation sur les brevets d'intention 
( V. ce mot). Les dessins et modèles régulièrement déposés 
jouissent seuls du bénéfice de la loi. La propriété d’un dessin 
ou modèle appartient à celui qui l'a créé ou à ses ayants 
droit ; mais le premier déposant est présumé, jusqu'à preuve 
contraire, en être le créateur. La publicité donnée à un dessin 
ou modèle, antérieurement à son dépôt, n’entraîne la dé¬ 
chéance ni du droit de propriété, ni de la protect ion spéciale 
accordée par la loi. Le dépôt doit être effectué, sous peine 
de nullité, au secrétariat du conseil des Prud’hommes, ou, 
à défaut de conseil des Prud’hommes, au greffe du tribunal 
de commerce du domicile du déposant ; lorsque le domicile 
du déposant est situé hors de France, le dépôt est effectué, 
sous peine de nullité, au secrétariat du conseil des Prud’hommes 
du département de la Seine. En ce qui concerne les forma¬ 
lités relatives au dépôt, le coût de ce dépôt, la durée de la 
protection en résultant et les sanctions tant pénales que 
civiles qui en découlent. F. art. ô et suivants de la loi 
du 14 juillet 1909. 

PROROGATION (DROIT). — La prorogation de terme ou de 
délai est un délai supplémentaire que le créancier accorde à 
son débiteur (F. Obligations). La prorogation de compé¬ 
tence consiste dans le fait, par les parties, d'attribuer volon¬ 
tairement à un juge la connaissance d’un litige qui ne ren¬ 
trait pas légalement dans sa compétence (F. Appel). — La 
prorogation d enquête, c’est l'autorisation donnée par Juge¬ 
ment de continuer une enquête au delà du délai imposé 
par la loi ( V. Enquête et aussi Loyers • Législation des). 

PROTECTORATS FRANÇAIS. — F. Colonies françaises 
et TUNISIE. 

PROTESTANT(CULTE). — ORGANISATION MATÉRIELLE. 
— L’Eglise protestante s'est soumise aux lois des 1” juillet 
1901 et 9 décembre 190Î». Chaque paroisse s’est constituée 
en association cultuelle soumise au contrôle de l’État. Les 
associations doivent être déclarées à la préfecture du dépar¬ 
tement. A Paris, la déclaration doit être faite à la préfec¬ 
ture de police. Tous actes, délibérations, votes, mutations, etc., 
doivent être consignés sur des registres ad hoc, numérotés, 
et paraphés par le préfet. La déclaration doit paraître au 
Journal officiel. L’association doit élaborer des statuts qui 
ne seront appliqués qu'aprôs acceptation du préfet ; elle 
interdit tout but, toute action, toute discussion politique. 
Pour faire partie de l'Association cultuelle, il faut : 1° être 
Agé de 18 ans révolus ; 2° faire une demande au pasteur ; 
3° payer une cotisation annuelle : 4° être honorablement 
connu. L'association est administrée par un conseil presby- 
léral qui se compose du ou des pasteurs et au minimum de 
9 conseillers nommés par l’assemblée générale pour 6 ans 
et renouvelés par moitié tous les 3 ans. Ce conseil veille à 
l’ordre, à la discipline et au développement religieux de 
l'Association. II a des pouvoirs étendus pour gérer les affaires 
de l’Association et la représenter au regard de tiers, il a 
notamment les pouvoirs suivants qui sont énonciatifs et 
non limitatifs ; il achète, vend, loue, entretient le ou les 
immeubles; fixe toute dépense d’administration, perçoit 
cotisations et rétributions, veille à la constitution de réserves 
légales (trois fois le budget annuel au maximum) ; représente 
l’association devant les tribunaux ; arrête les comptes 
annuels, dresse l’état Inventorié des biens prescrit par la loi. 
Il ne peut toutefois passer contrat pour l’acquisition ou la 
cession de valeurs mobilières ou immeubles sans un vote de 
l'assemblée générale. Les noms des conseillers et leurs 
attributions dans le conseil doivent être consignés à la pré¬ 
fecture. Avertir la préfecture de toute mutation, dans un 
délai de trois mois. 

Les ressources de l’Association se composent de : 1° biens 
immobiliers inventoriés ; 2° cotisations des membre»; 
3° produit des quêtes ; 4° Intérêts d’une caisse de réserve ; 
cette caisse ne peut dépasser trois fois le budget annuel. 
L’Association ne peut accepter de legs. Les pasteurs ne 
peuvent accepter de legs ou donations à titre de ministre du 
cuite. Des dons peuvent être faits sous forme de contribution 
aux quêtes. Les quêtes du culte servent ; 1° aux frais du 
culte ; 2° au diaconat institué pour le service des pauvres. 

L’église protestante n’a pas de casuel. Tous les actes sont 
gratuits. Mais on peut verser à la quête, en reconnaissance 
d'un acte cultuel. 

Une comptabilité régulière doit être tenue; les livres sont 
soumis au contrôle du ministre des Finances. L'exercice 
financier est soumis annuellement à l'assemblée générale. 

Des valeurs sont légalement désignées (chemins de fer 
français, rentes sur l’Etat) pour l'emploi des fonds de réserve. 
Une délibération de l'assemblée générale est nécessaire 
pour le placement des fonds disponibles. 

CÉRÉMONIES CULTUELLES. — a. CulU dominical : 
partie liturgique, lecture de la Bible, psaumes, cantiques, 
prédication. 

b. Instruction religieuse. — Le dimanche. Ecole du dimanche 
pour enfants de 6 à 15 ans. Dans certaines églises, école du 
jeudi avec patronage. Pour les enfants, à partir de 12 ans, 
catéchuménat préparatoire à la première communion. 
Le coure dure 2 à 3 ans. Des dispenses d'âge peuvent être 
exceptionnellement accordées. 

c. Première communion. — Conditions : 1® avoir été] 
baptisé ; 2° avoir suivi l’école du dimanche ; 3° avoir suivi le 
cours de catéchuménat et pris des engagements de moralité. 
Les enfants doivent être présentés par les parents. Age; . 
moyenne 14 ans; parfois 17-18 ans; minimum 12 ans avec 
dispense. Les enfanta prennent des engagements religieux 
publics devant l’église et sont admis à la Sainte-Cène. 

d. Baptême. — On le donne à tout âge. mais surtout au 
coure de la première année. Les baptistes baptisent les 
adultes. Conditions ; 1° être né de parents protestants, ou 
désirant faire entrer leurs enfants dans l’église protestante ; 
2° parrain et marraine protestants qui prennent des engage¬ 
ments religieux vis-à-vis des enfanta. L’enfant ratifie lui- 
même ces engagementa lors de la première communion. 

e. Sainte-Cène, ou communion. — Sacrement oommémo- 
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des passants. Laver aveu soin les fruits qu’on achète dans ces 
conditions, et les légumes à consommer crus parce que les 
poussières qui s'y attachent sont très malsaines. 

A la campagne, les épiciers vendent de la vaisselle, de la 
mercerie, de la papeterie, du porc; Us sont souvent avec* 
le boucher et le boulanger, les seuls commerçants du petit 
village. 

Fruitier. — L'avantage d'acheter chez un fruitier, c’est 
qu’on évite les longues courses et le temps qu'on passe à 
« xamlner les étalages du marché. L'inconvénient, c’est qu'on 
y trouve souvent des légumes moins frais et plus chers qu’au 
marché, excepté chex les fruitiers qui vont aux Halles 
< haque matin. Quelques grandes maisons d’épiceries vendent 
des légumes 

Halles et marchés. — Voir à achats en gros les condi¬ 
tions dans lesquelles il est avantageux de s'approvisionner 
aux halles ; on peut y acheter aussi les légumes et les fruits 
pour les conserver, les fruits en paniers pour les confitures ; 
il est inutile d’y aller pour les achats en petite quantité. 

Marchés. — A Paris, il est avantageux d’aller au marché 
les jours où viennent les paysans et les paysannes des envi¬ 
rons, généralement deux fols par semaine ; les denrées sont : 
plus fraîches et un peu moins chères. S'il y a dans le même 
quartier un marché fixe, et un marché « volant », celui-ci est J 
souvent moins cher que l’autre. En certains pays, le marché 
n’a lieu qu’une fois par semaine, ou deux fois, à jour fixe ; 
les œufs, le beurre, les légumes, les volailles, les fruits, ne 
sont pas toujours mis en vente sur le même emplacement, 
ni aux mêmes heures ; s’informer des usages du pays quand 
on est nouvellement arrivé, et "s’y conformer, so rendre 
compte également si le marché est à prix fixes, invariables, 
établis d’après les coure, ou s'il est avantageux de mar¬ 
chander. Certains laitiers majorent le litre de lait de 0 fr. 10, 
le demi-litre de 0 fr. 05 pour le livrer À domicile, d'autres, 
au contraire, le livrent sans augmentation. 

L'été h Paris et dans les grandes villes, si le laitier ne reçoit 
le lait qu'une fois par jour, et quon ne le stérilise pas soi- 
même aussitôt qu’il l’a livré, il peut y avoir avantage à 
laisser eu garde dans la glacière du magasin, le lait destiné 
nu gnftter des enfants nu au repas du soir : on le prend Juste 
pour le faire bouillir. Payer le laitier au moins chaque semaine, 
surtout si la fourniture n’est pas régulière, parce qu’on 
risque de ne pas se souvenir, à la fin du mois, des quantités 
prises en supplément d'autres fols; on fait payer comptant 
le lait pris en supplément ou on l’inscrit sur un carnet de 
notes pour prévenir toute erreur. 

En province ou à la campagne, on ne peut pas toujours se 
procurer du lait dans la journée, et même on est souvent 
obligé de commander la veille le lait nécessaire au lendemain, 
quand il est utile d’en prendre davantage pour un potage 
au lait, un légume, un entremets sucré. Avoir soin de rendre 
chaque jour les bouteilles vides. 

Marchands ambulants. — Certaines personnes s’adres¬ 
sent à des marchandes au panier qui leur portent à domi¬ 
cile poissons, volailles, abats de boucherie. Ce système est 
avantageux si la marchande, consciencieuse et experte, ne 
maquille pas elle-même ses denrées pour leur donner l'appa¬ 
rence de la fraîcheur, et ne se laisse pas tromper par les 
marchands en gros qui lui vendent de première main. 

Petites voitures. — Faire laver avec soin les fruits 
qu’on achète dans les petites voitures parce qu’ils sont 
exposés à la poussière de la rue, et contaminés par les gens 
qui les touchent. Les fruits à peler, les légumes à cuire sont 
souvent à meilleur marché dans les petites voitures, et il n’y 
a aucun inconvénient à les acheter là. Ne pas acheter dans 
ccs conditions des dattes confites, des figues sèches, des 
bonbons qu'on ne peut pas laver sans les détériorer. 

Les petites voitures stationnent habituellement dans les 
mêmes mes, aux mêmes heures, de Borte qu’il est facile de les 
rencontrer. 

Marchands de poissons. — A Paris et dans les grandes 
villes, on achète le poisson soit, chez des marchands spéciaux, 
soit chez de grands épiciers qui ont une poissonnerie avec 
des poissons de mer, des crustacés, et certains poissons d’eau 
douce vivants, soit dans les petites voitures. Une cuisinière 
qui sait bien reconnaître le poisson frais peut acheter à un 
marchand quelconque ; une personne inexpérimentée fera 
mieux d’aller dans une grande épicerie ou chez un marchand 
spécial, où on la connaîtra et où on s'appliquera à la bien 
servir ; en province et à la campagne, il faut souvent com¬ 
mander le poisson d’avance aux marchands qui le procurent. 

ROTISSEUR. — Profession qui tend à disparaître à Paris, 
depuis que les grandes maisons d’épiceries vendent des plats 
tout préparés quil suffit de réchauffer, des rôtis de boeuf, de 
veau, de porc qu'on découpe par tranches, des poulets et des 
demi-poulets qui ne coûtent pas très cher. Ces plats permet¬ 
tent d’organiser un repas bien ordonné, ou de compléter un 
dîner, si quelque convive vient à l'improviste. 

Marchands de volailles. — Les fruitiers, les marchands 
de comestibles, de gibier à plume et à poil, les grandes épice¬ 
ries, quelques marchandes au panier vendent de la volaille. 
Quand on ne sait, pas» bien reconnaître les volailles Jeunes et 
fraîches, mieux vaut s'adresser toujours au môme marchand, 
et payer un peu plus cher que d’acheter des vieilles poules 
ou du gibier trop avancé qu’on ne pourrait manger. 

MARCHÉ (COMMENT FAIRE LE MARCHÉ). — Se 
servir d’un panier ou d’un filet à provision qu'on peut 
doubler de toile cirée dissimulant le contenu. 

Faire d’abord le tour du marché : examiner les étalages, 
la fraîcheur des denrées, la propreté plus ou moins grande 
des marchandes ; s’informer du prix avant d’acheter ; 
prendre des légumes pour plusieurs jours s'ils sont frais et 
capables de se conserver. 

Les fruits ne sont pas toujours vendus au poids ; en certains 
pays, on les vend à la douzaine, au quarteron (26 fruits), 
à la razière (env. 33 kg.) ; et l’on est obligé de se conformer 
aux usages établis. 

PROVOCATION {DROIT). — La peine encourue par l'auteur 
d'un meurtre ou de coups et blessures est atténuée , si les faits 
ont été provoqués par des coups ou violences graves envers 
le» personnes. Exemple : s’il s'agit d*un crime, la peine est 
réduite à un emprisonnement qui peut varier, selon '.es cas. 
de six mois à cinq ans ; s’il s’agit d’un délit, la peine est ! 
réduite & un emprisonnement de six jours à six mois (C. 
civ., art. 321 et 326). 

En ce qui concerne la provocation en matière d'injure, 
et la provocation aux crimes et délits, F. Presse, § IV. 

PRUD’HOMMES (DROIT). — Les conseils de prud’hommes 
sont institués: 1° pour terminer, par vole de conciliation, 
les différends qui peuvent s’élever, à l’occasion du contrat de 
louage d’ouvrage dans le commerce et l’industrie, entre les 


patrons ou leurs représentants et les employés, ouvriers et 
apprentis de l'un et de l'autre sexe qu’ils emploient ; 2° pour 
juger, dans les conditions de compétence indiquées plus loin, 
les différends à l’égard desquels la conciliation a été sans 
effet ; 3° pour connaître également, soit comme concilia¬ 
teurs, soit comme juges, des différends nés entre ouvriers à 
l’occasion du travail ; 4° pour donner leur avis sur les ques¬ 
tions qui leur sont posées par l’autorité administrative ; 
5° pour exercer certaines attributions qui leur sont conférées 
par des lois spéciales. 

Toutefois, les conseils de prud’hommes ne peuvent pas 
connaître des actions en dommages-intérêts motivées par des 
accidents dont les ouvriers ou employés ou apprentis auraient 
été victimes (F. ACCIDENT DU travail). 

I. ORGANISATION. — Les conseils de prud’hommes 
sont établis par décrets rendus en la forme des règlements 
d'administration publique, sur la proposition du ministre 
de la Justice et du ministre du Travail, après avis des cham¬ 
bres de commerce, des chambres consultatives des Arts et 
Manufactures et des Conseils municipaux des communes 
intéressées, dans les villes où l'importance de l'industrie 
ou du commerce en démontre la nécessité. 

Le décret d'institution détermine notamment' le ressort 
du conseil et le nombre des catégories dans lesquelles sont 
répartis le* commerces et industries soumis à sa juridiction. 
Les ouvriers et les employés sont classés dans des catégories 
distinctes. 

Les membres des conseils de prud’hommes sont élus pour 
sia ans. Ils sont renouvelés par moitié tous les trois ans. 
Néanmoins, ils conservent leurs fonctions jusqu'à l’ins¬ 
tallation de leurs successeurs. 

11 y a 3 classes d'électeurs : les électeurs ouvriers, les élec¬ 
teurs employés et les électeurs patrons. Les uns et les autres 
doivent réunir les conditions suivantes : 1° être inscrits Bur 
les listes électorales politiques : 2° être Agé» do vingt-cinq 
ans révolus au jour de la clôture de la liste d’inscrip¬ 
tions des électeurs par le maire : 3° exercer depuis trois 
ans, apprentissage compris, une profession dénommée 
dans le décret d'institution du conseil et résider dans le 
ressort de ce conseil depuis un an. Sont inscrites également 
sur les listes électorales, dans une des 3 classes ci-dessus, 
les femmes possédant la qualité de Française, réunissant 
les conditions d’âge, d’exercice de la profession et d« rési¬ 
dence, et n'ayant encouru aucune condamnation de la nature 
de celles qui, par application des articles 15 et 16 du décret 
du 2 février 1852. privent les hommes de l’électorat poli¬ 
tique (Lola de» 27 mars 1907 et 3 Juillet 1919). 

Sont éligibles, à condition de résider depuis trois ans dans 
le ressort du conseil : 1° les électeurs (hommes ou femmes) 
âgés de trente ans, sachant lire et écrire, inscrits sur 
les listes électorales spéciales ou justifiant des conditions 
requises pour y'être inscrits; 2® les anciens électeurs n'ayant 
pas quitté la profession depuis plus de cinq ans et Payant 
exercée cinq ans dans le ressort (Loi du 17 novembre 1908). 

Les conseils de Prud’hommes sont composés d’un nombre 
égal, pour chaque catégorie, d’ouvriers ou d’employés et 
de patrons. Les prud'hommes ouvriers ou employés sont 
élus par les électeurs ouvriers ou employés, les prud'hommes 
patrons par les électeurs patrons. Les élections ont lieu au 
scrutin de liste et par catégorie. 

Les prud’hommes, réunis en ussemblée générale de section 
sous la présidence du doyen d'âge, élisent parmi eux un 
président et un vice-président. Lorsque le président est 
choisi parmi les prud’hommes ouvriers ou employés, le vice- 
président ne peut l’ètre.en principe,que parmi les prud’hommes 
patrons et réciproquement (sauf dans un cas exceptionnel 
prévu par la loi). Le président est alternativement un ouvrier 
ou employé, ou un patron ; le sort décide si c’est un patron 
ou si c’est un ouvrier ou employé qui présidera le premier. 
Le président et le vice-président- sont élus pour une année. 

a. Conciliation et Jugement. — Chaque section des 
Conseils de prud'hommes comprend ; 1° Un bureau de conci¬ 
liation ; 2° un bureau de jugement. 

Le bureau de conciliation est composé d’un prud’homme 
ouvrier ou employé et d'un prud’homme patron ; la prési¬ 
dence appartient alternativement à l'ouvrier ou à l’employé 
et au patron ; celui dea*deux qui préside le bureau le premier 
est désigné par le sort. Les séances du bureau de concilia¬ 
tion ont lien au moins une fois par semaine ; elles ne sont 
pas publiques. 

Le bureau de jugement se compose d’un nombre tou 
jours égal de prud’hommes patrons et de prud’hommes 
ouvriers ou employés, y compris le président ou le vice- 
président siégeant alternativement. Ce nombre toujours pair 
est au moins de deux patrons et de deux ouvriers ou em¬ 
ployés. 

Les délibérations du bureau de jugement sont prises à la 
majorité absolue des membres présents ; en cas de partage, 
l'affaire est renvoyée, dans le plus bref délai, devant le 
même bureau de jugement, présidé par le Juge, de paix fou 
le doyen dos Juges de paix de la circonscription, si celle-ci 
compte plusieurs cantons ou arrondissements, ou sur déci¬ 
sion du minigtre de la Justice, par chacun des Juges de 
paix de la circonscription à tour de rôle et sauf dispense 
prévue) de la circonscription du conseil ou l’un de ses 
suppléants. Les séances du bureau de jugement sont 
publiques ; si les débats peuvent produire du scandale, le 
conseil a la faculté d'ordonner le huis clos. Le prononcé du 
jugement doit toujours avoir lieu en audience publique. 

Il est attaché à chaque conseil un ou plusieurs secrétaires. 

b. Sections. — II ne peut exister, dans chaque ville, qu'un 
conseil de prud’hommes. Le conseil peut être divisé en 
sections ; les catégories d'ouvriers et les catégories d’em¬ 
ployés sont classées dans des sections distinctes ; chaque 
section est autonome. Chaque année, les présidents et vice- 
présidents des sections élisent parmi les premiers le président 
du conseil de pnuThommes, qui est chargé des rapports 
avec l'administration, et, entre les sections, de l’adminis¬ 
tration Intérieure et de la discipline générale. 

II. PROCÉDURE DEVANT LÉS CONSEILS DE 
PRUD'HOMMES. — Lee parties sont tenues de se rendre 
en personne au jour et à l’heure fixés devant le bureau de 
conciliation ou le bureau de jugement. Elles peuvent se faire 
assister, et, en cas d’absence ou de maladie, se faire repré¬ 
senter par un ouvrier ou employé ou par un patron exerçant 
la même profession. Les chefs d’entreprises Industrielles ou 
commerciales peuvent toujours se faire représenter par 
le directeur gérant ou par un employé de l’établissement. Le 
mandataire doit être porteur d’un pouvoir sur papier libre : 
ce pouvoir peut être donné au bas de l’original ou de la copie 
de l’assignation. Les parties peuvent déposer des conclu- 
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sions écrites mais ne peuvent faire signifier aucune défense ; 
elles peuvent se faire représenter ou assister, soit par un 
avocat régulièrement inscrit ail barreau, soit par un avoué 
exerçant pré* le tribunal civil de l’arrondissement; l’avocat 
et l’avoué sont dispensés de présenter une procuration. 

Le défendeur est appelé devant le bureau de conciliation 
par le secrétaire, du Conseil, au moyen d’une simple lettre 
qui Jouit de la franchise postale et qui doit contenir, entre 
autres mentions l'Indication de l’objet de la demande. Les 
parties peuvent toujours se présenter volontairement devant 
le bureau de conciliation. Si au jour fixé par la lettre du 
secrétaire, le demandeur ne comparait pas, la cause est rayé" 
du rôle et ne peut être reprise qu'après un délai de huit 
jours. Si le défendeur ne comparait pas, ni personne ayant 
qualité pour lui, ou si la conciliation n’a pu avoir lieu, 
l'affaire est renvoyée à la prochaine audience du bureau do 
jugement. Le secrétaire convoque alors les parties soit par 
lettres recommandées avec avis de réception, soit par ministère 
d’hulssicr. Dans le cas de convocation par lettre recom¬ 
mandée, à défaut d'avis de réception, le défendeur est 
cité par huissier. 

Le délai pour la comparution est, dans les deux cas, d'un 
jour franc. Si la convocation a lieu par lettre recommandée, 
le point de départ du délai est la date de la remise figurant à 
l’avis de réception. 

Les témoins sont appelés dans les mêmes formes et délais. 

Quand la conciliation n’a pu avoir lieu, la cause, au lieu 
d’être renvoyée à une prochaine audience, peut être immédia¬ 
tement Jugée par le bureau de jugement, si les deux parties y 
consentent. 

An jour fixé, si l’une des parties ne comparait pas, l’affaire 
est jugée par défaut. 

a. Taux de la compétence. — Les Jugements des conseils 
de prud’homme» sont définitifs et sans appel (sauf du chef 
de la compétence) lorsque le chiffre de la demande n’excède 
pas trois cents francs (300 fr.) en capital. Les différends entre 
les employée et leurs patrons no peuvent être portés devant 
les tribunaux ordinaires qu’au cas où le chiffre de la 
demande excède deux mille francs ; oette limitation ne s’ap¬ 
plique pas aux différends entre les ouvriers et leurs patrons 

En ce qui concerne les demandes reconi'eniionneUrs et 
l'exécution provisoire, F. art. 17 de la loi du 3 Juillet 1919. 

Si la demande est. supérieure à trois cents francs(300 fr.), 
il peut être fait appel des jugements des conseils de prud’hom¬ 
mes devant le tribunal cirât. 

b. Appel. — L’appel n'est recevable ni avant les trois 
jours qui suivent celui de la prononciation du jugement (S 
moins qu'il y ait lieu à exécution provisoire), ni après les dix 
jours qui suivront la signification. L'appel est instruit 
et jugé comme en matière commerciale, sans assistance 
obligatoire d’un avoué. SI les parties ne comparaissent pas 
en personne, devant le tribunal civil, elles ne peuvent être 
représentées que dans les conditions où 11 leur est possible de 
l’être devant le conseil des prud'hommes. Elles peuvent 
notamment se faire représenter soit par un avoué près le 
tribunal, soit, par un avocat Inscrit à un barreau ; dans ce cas. 
une procuration n’est pas exigée. Le tribunal doit statuer 
dans les trois mois do l’acte d’appel. 

c. Pourvoi en Cassation. —Les jugements rendus en 

dernier ressort par les prud’hommes peuvent être attaqués 
pur la vole du recours en cassation pour excès de pouvoir ou 
violation de la loi. t 

Les pourvois «ont. formés au plus tard le cinquième jour 
à dater de la signification du jugement par déclaration au 
secrétariat du conseil, et notifiés dans la huitaine, à peine 
de déchéance. Dans la quinzaine de la notification, les pièces 
sont adressées à la Cour de cassation ; il n’y a pas lieu à 
consignation d’amende et le ministère d’un avocat à la Cour 
de cassation n’est pas obligatoire. Le pourvoi est porté 
directement devant la Chambre civile ; la cour statue dan» 
le mois de la réception des pièces. 

Les jugements des tribunaux civils ayant statué sur l’appel 
des décisions de* prud'hommes peuvent être attaqués par 
la vole du recours en cassation pour incompétence, excès de 
pouvoir ou violation de la loi. Ces pourvois sont soumis 
aux même» régies que ceux diiigd» contre les jugements des 
conseils de prud’hommes ; mais la déclaration du nourvol 
doit être faite au greffe du tribunal. 

d. Opposition. — L’opposition aux Jugements par défaut 
rendus par les prud'hommes est soumise aux mêmes règles 
que l’opposition aux jugements rendus par des Juges de paix 
(F. Jüoe de paix et Opposition). 

Les membre* des conseils de prud’hommes peuvent être 
récusés dans un certain nombre de cas ( F. art. 38, loi précitée). 

Les fonctions des prud’hommes sont entièrement gra¬ 
tuites vis-à-vis des parties ; iis ne peuvent réclamer aucun 
frais des parties pour les formalités remplies par eux. 

Les actes de procédure, les Jugements et actes nécessaire» 
à leur exécution sont rédigés sur papier visé pour timbre 
et enregistré en débit ; quant ces pièces constatent que 
l’objet de la contestation ne dépasse pas vingt francs l’enre¬ 
gistrement a lieu gratis ; il en est de même que la cause soit 
portée devant le conseil de3 prud’hommes, devant la juri¬ 
diction d’&ppel ou en cassation. 

e. Quel est le conseil compétent. — La compétence des 
conseils de prudhommes est fixée, pour le travail dans un 
établissement, par la situation de cet établissement et, pour 
le traxall eu dehors de tout établissement, par le lieu où 
l'engagement a été contracté. Lorsque le conseil est divisé en 
sections, la section compétente est déterminée par le genre 
de trarail, quelle que soit la nature de l’établissement. 

/. Mesure» conservatoires.—D ans les cas urgente, les 
conseils de prud'hommes peuvent ordonner les mesures 
nécessaires pour empêcher l'enlèvement, le déplacement ou 
la détérioration des objets qui donnent lieu à réclamation. 
De nombreux articles du Code de procédure civile sont appli¬ 
cables devant les conseils de prud’hommes ( F. art. 43 de la 
loi du 27 mais 1907). F. aussi notamment Assistance 
judiciaire. Cassation, Citation, Délai, Frais et dépens. 
Juge dk paix, Opposition. 

PRUNEAUX. — Les meilleure pruneaux ou pruneaux de Tour» 
se préparent avec les prunes de Sainte-Cathsrinc. Secouer 
les arbres et ramasser les fruits bien sains qui en tombent, 
les disposer sur des claies sans les entasser et les laisser se 
ressuyer au soleil. Chauffer au four à 60 degrés et y laisser les 
prunes enfermées 24 heures ; les retirer, chauffer le four à 
80 degrés et y remettre les prunes. Refaire l’opération une 
troisième fois en chauffant vers 90 degrés et remettre les 
prunes après les avoir retournées. Leur donner ensuite une 
forme allongée en les pressant entre les doigta et les remettre 
au four 24 heures à 60 degrés centigrades. On peut aussi 
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préparer des pruneaux fourre* en retirant le noyau avant la 
troisième cuisson ; casser ce noyau sans en briser l’amande 
et introduire l'amande dans le pruneau qui dessèche ainsi. 

Les pruneaux d’Agen se préparent de la même façon mais 
avec des prune* d’Ente\ pour simplifier les opérations, on 
emploie des étuves dans lesquelles on porte la chaleur succès-1 
sivement à 60, 80 et 100 degrés. 

Les prune* de Brignole* sont desséchées au soleil et non 
au four. Les cueillir bien mûres, et, le lendemain, enlever leur 
peau avec l'ongle du pouce ; les exposer au soleil sur des 
claies en les rentrant le soir ; au bout de trois jours, faire 
sortir le noyau. Expoeer encore huit jours au soleil et les 
aplatir entre les doigts quand, ne tenant plus du tout à la 
claie, on reconnaît qu’elles sont sèches. 

Les pruneaux de Brignoles sc préparent autrement : 
cueillir les fruits et les plonger aussitôt dans l'eau bouillante 
pendant quelques instants. Les faire sécher à l'ombre pendant 
5 ou 6 semaines. 

Les pruneaux de choix se servent tels quels, sur assiettes 
à desserts, comme les mendiants. Les autres sont consommés 
en compotes auxquelles on ajoute des poires tapées et un ou 
deux verres de Bordeaux, à moins qu’on ne les utilise surtout 
pour leurs propriétés laxatives. 

PRUNES (Confitures). — Prendre des prunes pas trop mûres, 
les dénoyauter, les faire cuire d'alx>rd à feu très doux, puis 
sur feu vif en remuant constamment. La cuisson achevée, 
passer au tamis, remettre une heure sur le feu en remuant 
toujours, retirer du feu, puis ajouter 1 kilo de sucre par litre 
de confiture. Remettre sur le feu, faire prendre quelques 
bouillons, mettre en pots. 

Confitures de Reines-Claude. — Les choisir bien 
saines, pas trop mûres, les dénoyauter, livre de sucre par 
livre de fruits. Faire d’abord le sirop, verre d'eau par livre 
de sucre, quand il fait la perle, y mettre les Reines-Claude. 
Les jeter sur un tamis au premier bouillon. Remettre le jus 
dans le bassin et laisser cuire 20 minutes. Y jeter à nouveau 
les Reines-Claude, puis mettre en pots. 

La confiture de mirabelles se prépare de la même manière. 

Marmelade de prunes et pommes. — Cuire les prunes 
au four jusqu'à ce qu'elles aient rendu leur jus. Les passer 
au tamis. Ajouter 1 tiers de pommes, pelées et cuites à 
la casserole sans eau. Bien mélanger. Ajouter 1 kilo de suer.* 
pour 2 kilos du mélange. Mettre dans ie bassin, faire cuire 
3 heures à feu doux. Recuire au four pendant 3 heures. Mettre 
en pots. 

Fruits entiers dans gelTe. — Choisir de beaux fruits 
(Reine-Claude ou Mirabelle), les mettre dans un bassin, après 
avoir ôté les noyaux, avec assez d'eau pour qu'ils baignent 
Faire bouillir à grand feu. Les retirer et les mettre dans un 
tamis pour égoutter dans une terrine. Le jus recueilli, le 
mettre dans une bassine avec son poids do sucre. Ecuiner. 
Faire cuire au petit cassé. Retirer du feu et verser bouillant 
sur les fruits parfaitement rangés au préalable dans un bocal 
Attendre quelques jours pour toucher. 

Prunes a l’kaü-de-vie. — Proportions : 3 kilos de prunes 
Reine-Claude, 2 kilos de sucre, 1 litre et demi de bonne cau-dc- 
\1e ; après avoir piqué les prunes jusqu'au noyau, les 
raffermir dans l'eau froide, les verser dans une soupière 
et les arroser de sirop bouillant. laisser confire 24 heures 
en ayant soin de maintenir les fruits bien immergés. Décan¬ 
ter ensuite le sirop sans découvrir les prunes. Le faire 
recuire 10 minutes, le reverser sur les fruits. Vingt-quatre 
heures après, mettre le tout dans la bassine et bien chauffer 
Pêcher les fruits au fur et à mesure qu’ils remontent à lu 
surface ; les égoutter sur un tamis de crin. Puis les mettre 
en bocal. Ajouter le sirop tiède, mais cuit au petit boulet 
et 4 jours après remplir le bocal avec de l'eau-de-vie blanche 
à 60 degrés. Les abricots se font de la même manière. 

PRYTANEE MILITAIRE (à la Flèche, Sarthe). — Il ressortit 
au ministère de la Guerre ; son objet principal est de donner 
à des fils de militaires des armé<» de terre et de mer, une 
éducation qui les prépare spécialement à la carrière mili 
taire ; quatre cent vingt élèves y sont entretenus aux frais de 
l'Etat : 300 comme boursiers, 120 comme demi-boursiers 
Le Prytanée reçoit, en outre, des élèves payant pension 
Les enfanta domiciliés à la Flèche sont admis, s'ils remplis 
sent les conditions d'aptitude, à suivre comme externes les 
cours du Prytanée. En outre, 10 places gratuites sans trous¬ 
seau ont été instituées par legs de M. Giffard (Bourses 
Henri Giffard) en laveur de fils d’officiers au moins orphe¬ 
lins de père et dénués de fortune. Les places gratuites ou 
demi-gratuites sont exclusivement réservées aux fils d'offl 
ciere : 1° décédés en activité de service, tués à l'ennemi ou 
morts des suites de leurs blessures ; 2° en activité de service, 
en retraite, ou réformés ; et aux fils des employés titulaires 
de l’administration centrale de la guerre. Les places d'élèves 
payant pension sont accessibles à tous, le nombre n’en est 
pas limité, toutefois un droit de préférence est réservé aux 
fils d'officiers et de fonctionnaires de l’Etat. Toute demande 
de bourse ou de demi-bourse doit être adressée, du 16 avril 
au 15 mai, au préfet du département où réside la famille du 
candidat et accompagnée : 1° de l'acte de naissance de l’en¬ 
fant; 2° d’une déclaration d’un médecin ou d’un chirurgien 
attaché à un hôpital civil ou militaire, dûment légalisée, et 
constatant que l’enfant a été vacciné et qu’U n'est atteint 
ni d'affection chronique, ni de maladie contagieuse ; 3° d’un 
certificat de bonne conduite délivré par le chef de l'établisse 
ment où le candidat a commencé «-s études ; 4° d’un livret 
scolaire ou d’un relevé de notes ; 5° d’un état authentique 
des services du père du candidat ; 6° d'un relevé du rôle des 
contributions ; 7° d’un état, certifié par le maire de la com¬ 
mune, donnant des renseignements sur la position de fortune 
de la famille et faisant connaître l'âge et la position des 
enfants. Pour les candidats aux places d'élèves payant pension, 
ii* mêmes pièces sont exigées sauf celles Indiquées sous les 
rubriques 6°, 6°, 7° (toutefois la pièce n° 5 est fournie pour 
les fils d'officiers). Nul candidat aux places gratuites ou demi- 
gratuites ne peut être admis s'il n'a 10 ans accomplis et 
moins de 11 ans (pour entrer en 6 e ) et successivement jus¬ 
qu’à moins de 16 ans (pour entrer en l ,e ), au l cf octobre de 
l’admission, et s’il ne Justifie, à la suite d'un examen, qu'il 
est en état de suivre la classe dans laquelle il demande à 
entrer. Ces conditions d’âge sont applicables aux candidats 
aux places payantes, mais ils peuvent être dispensés de 
l'examen, à la condition qu’ils justifient, par la production 
d’un livret scolaire émanant d’un établissement d'instruc¬ 
tion publique de l'Etat, qu’ils sont à même de suivre la 
classe dans laquelle ils désirent entrer. L’examen pour 
l’admission au Prytanée est annuel. Il a lieu dans chaque 
chef-lieu de département au mois de juin. Il consiste en 
compositions écrites faites sous la surveillance d’un officier 


et d’nn fonctionnaire de l’Université. Les élèves admis doivent, 
à leur entrée, remettre au commandant de l’école une pro¬ 
messe sous-seing privé dans la forme indiquée par l’article 
1326 du Code civil, par laquelle le père, la mère ouïe tuteur 
s'engage à verser dans une des caisses de l'Etat, par tri 
inestre et d'avance, le montant de la pension ou de la 
demi-pension. Les élèves ne peuvent rester au Prytanée 
au delà du l rr octobre de l’année dans le courant de laquelle 
ils atteignent l’Âge de 21 ans. En fin d’année scolaire, le 
commandant de l’école propose au ministre, après avis 
du conseil de discipline, le renvoi des élèves n'ayant pas 
atteint cct âge dont le travail et les progrès n’auraient| 
pas été satisfaisants. 

PSORIASIS {MÉD. PRAT.). — Affection de la peau de 
tous les Âges, mais surtout très commune cher les adolescents ! 

On constate des taches d’uu rouge vif, bien délimitées, 
couvertes défailles épidermiques sèches, nacrées, se résol¬ 
vant au grattage en une fine poussière blanche, comme ferait 
une tache de bougie. Ces taches sont arrondies ou ovalaires, 
très variables de nombre et d'étendue, de la grosseur d’une 
tète d’épingle à celle d'une large plaque couvraut parfois| 
une partie du corps, généralement symétriques, pouvant 
occuper toutes les réglons du corps y compris cuir chevelu 
et la face, mais débutant souvent par les coudes et les genoux. 
S’accompagne rarement de démangeaisons, sauf chez des 
nerveux. 

Il est une forme grave, heureusement rare, avec douleurs 
articulaires et aboutissant à des déformations et à l’anky 
lose. 

Evolue par poussées, donc se méfier des récidives qui sont 
la règle. 

11 faut, pour éviter les poussées, observer une bonne hygiène 
alimentaire, ne rien négliger des soins de la peau ( V. Peau), 
comme médication : iodure ou arsenic suivant indication 
du médecin. 

A l’extérieur : décaper la peau à l’aide d'un corps gra< 
(vaseline, lanoline, cold-crcam). ou s’il s’agit de plaques dissé¬ 
minées ou étendues à l’aide do bains alcalins (carbonate de 
soude à 1 pour 1 000), puis appliquer la pommade cadique 
(axonge 2, huile de cadc pure de genévrier 1). 

Non contagieux. 

PUBLICITE. — Il y a quatre modes de publicité : 1° par an* 
iméré8 dan* le« journaux quotidien* et les publications pèrvt- 
diques, sous forme de petites annonces, de réclames, de faits] 
divers, d’entrefilets. O’est la plus productive ; 

2° Par prospecta* ou catalogues distribués dans les rues, 
encadrés dans des publications ou envoyés à domicile ; 

3°Par afhche* simples ou illustrées, appogées surlesmurs. 
promenées dans les rues ou sous forme d 'annonce* lumineuse*. 

4° Par hommes-sandwichs. 

I. QUOTIDIENS ET PUBLICATIONS PÉRIODIQUES. 
— Les avis insérés dans les journaux et revues sont le plus| 
souvent payés suivant le nombre de lignes formées d'un 
nombre de lettres déterminé. Il suffit de présenter au 1 
bureau du Journal ie texte & insérer, en spécifiant sous quelle 
rubrique il doit passer et combien de fois l’annonce doit être 
publiée. Il est d’usage que le prix baisse proportionnel¬ 
lement au nombre des insertions. || Si la publicité doit se 
faire pendant longtemps, il faut traiter à forfait, ce qui 
permet d’obtenir (suivant les journaux et leur vogue) des 
diminutions de prix importantes. 

On public en petite* annonce* les offres et demandes 
d’emplois, de maisons à louer, les objets perdus et trouvés 
les offres de vente et d’achat de gré à gré, en général tout ce 
que le public (en dehors des commerçants publiant pour leur, 
commerce) peut avoir intérêt à savoir ou à publier. Tout) 
ce qui concerne la publicité faite par les notaires, les huissiers, 
commissaires-priseurs ou autres officiers ministériels, est| 
compris sous le titre d’annouccs légales ou judiciaires 
ces annonces sont communiquées aux journaux par les soins 1 
de ces officiers'ministériels, sous leur propre responsabilité 
et payées par eux. Ils se font rembourser de ces frai» par les 
clients pour le compte desquels les annonces ont été faites 

Les réclame* sont plus spécialement les annonces faites 
par un commerçant pour la vente d’un produit ou pour 
l’ouverture d’une exposition, la mise en vente des articles] 
de la saison, etc. Oes réclames se paient suivant la surface 
employée et suivant un tarif adopté pour chaque publica¬ 
tion. La surface payée peut être employée par le réclamicr 
comme bon lui semble : par du texte plus ou moins gros ou 
par des clichés qu’il fournit à l’imprimeur du journal. 

Le fait divers est toujours payé plus cher que les petites] 
annonces ou les réclames. Le prix en est calculé au nombre 
de lignes, mais le prix de la ligne varie avec la page dan» 
laquelle le fait divers est inséré. Les petites annonces et 
réclames sont généralement placées à la fin des journaux ou 
des revues, tandis que les faits divers-réclames sont dissé¬ 
minés dans le corps du journal, rédigés de façon à être Iub 
en quelque sorte par surprise, la réclame n'apparaissant 
qu’après un récit qui a attiré l'attention. Quant aux annonces 
d'événements particuliers (décès, mariages, etc.), elles sont 
considérées comme des faits divers-an nonce s et certains] 
journaux mondains en font payer l’insertion très cher. 
En général iis ne contiennent que quelques lignes et ressem¬ 
blent à des Informations de reportage. Des annonces-faits 
divers ou plutôt de simples entrefilets sont souvent accepté» 
et publiés en première page par les journaux qui les mettent 
parmi les « échos » qu'on ne peut parcourir sans y rencontrer 
do la publicité au profit de tel parfum, de tel couturier | 
ou telle liqueur. Oes entrefilets, qui sont quotidiens en 
général, sont généralement traités à forfait pour une période 
déterminée et leur prix varie avec chaque journal. Pour 
toute cette publicité, les publications périodiques ont sur 
les journaux quotidiens le grand avantage d’être conservé» 
par le lecteur ; l’annonce insérée passe ainsi sous les yeux, 
non pas un jour, mais pendant des années. 

II. PROSPECTUS. — Le prospectus est le complément 
souvent indispensable de la réclame faite dans les journaux 
quotidiens et les revues. Il est souvent distribué aux pas¬ 
sants à proximité de l’établissement qu'il recommande 
(restaurant», cinémas, concerts, etc.) ; dans les magasins, 
il est distribué comme un résumé des principaux article» 
avec leur prix ; enfin, Il est souvent encadré dans les jour¬ 
naux et surtout les publications périodiques dont il touche 
ainsi d’une façon très apparente la clientèle. 

Le prospectus se fait de tous les formats, de toutes cou¬ 
leurs, imprimé au recto ou au recto et au verso, à plat ou 
plié. etc. Quand le prospectus accompagne un objet vendu 
empaqueté ou en boite» ou flacons tout prêts, il est d'un tout 
petit format et se fait à lion marché. 

Quand le prospectus est pilé en deux ou quatre avec 


impression sur chaque page, il s'appelle plutôt trn prix cou¬ 
rant et comporte un travail de composition typographique 
qui en augmente sensiblement le prix ; de plus l'impression 
se fait au recto et au verso et il y a à payer la pliure. 

Quand le prix courant est volumineux, il y a lieu de le 
faire tirer sur plusieurs feuilles qui, alors, sont pliées, assem¬ 
blées, cousues à la couseuse mécanique et mises sous une 
couverture plus ou moins ornée. C'est un catalogue. Les prix 
des catalogues s'établissent d'après le nombre des feuilles 
nécessaires à leur confection : si le catalogue est ln-8 coquille 
(format représenté par une demi-feuille de papier commer¬ 
cial) et qu’il comporte 64 pages, il aura fallu 4 feuilles entière» 
de papier coquille pour le faire (le papier plié en 8 donnant 
8 pages recto et 8 pages verso). Pour savoir le prix de revient, 
demander le prix d’une feuille coquille tirée à 10 000, par 
exemple, et multiplier par le nombre de feuilles qu’il faudra 
(1 pour 16 pages). Ajouter le prix du façonnage au mille 
et le prix de ia couverture. 

Beaucoup de catalogues aujourd'hui sont de véritable» 
chefs-d’œuvre de typographie ou de lithographie. Les deaslu* 
même émanent parfois d'artistes en renom et il est Impos¬ 
sible de fixer dans quelles limites de prix ces catalogue» 
peuvent être facturés à ceux qui les font exécuter. 

La réclame par prospectus comprend aussi les papiers et 
cartons d’emballage à l’abri desquels on livre les marchan¬ 
dises. L’apposition du nom du commerçant augmente de 
peu le papier. Quand ce sont des papiers de petits format» 
tels que ceux employés par les charcutiers, pâtissiers, épi¬ 
ciers, il est possible de faire imprimer les noms dla timbreuseen 
fournissant un cliché au marchand de papier. Gette impres¬ 
sion se pale moyennant une très légère augmentation du 
papier que le marchand livre au kilogramme et non plus 
à la raine. La publicité sur les ronds en carton et sacs ordi¬ 
naires revient aussi moins cher par ce système de timbrage 
(fournir le cliché et exiger que le marchand le rapporte en 
môme temps qu’il livre le papier). 

La publicité 9 e fait aussi par les enveloppes de lettres, 
imprimées avec en-tête au recto et qu’on peut faire couvrir, 
au verso, par une réclame. L'impression de cette réclame 
au verso double à peu près le prix des enveloppes comme 
claies quand on en fait tirer une certaine quantité 
(5 à 10 000.) 

III. AFFICHES. — Les affiches ordinaires non Illustré*' 
ne s'emploient guère piuB que pour les ventes annoncées] 
paroffleiers ministériels, pour les élections et pour les annonces! 
de théâtre. Presque tous les produits ayant besoin de l’affi-f 
che préfèrent l’affiche illustrée qui frappe les yeux et reste] 
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dans la mémoire. La conséquence de cette concurrence dans 
l'illustration des affiches est que les réclames sont de plus 
en plus grandes et envahissent tous les murs, palissades, 
échafaudages, etc. Elles débordent tellement do toutes 
parts que les entrepreneurs de publicité construIsent.au long 
des lignes de chemins de fer, des palissades de toutes forme» 
et de toutes dimensions pour annoncer les produits les plu» 
divers. 

Il est impossible de donner un aperçu des prix demandés 
pour toutes ces affiches ; certaines d’entre elles sont 
peintes à l’huile sur les murs, d’autres peintes sur plaque 
de zinc encadrées et clouées, d’autres encore Imprimées 
en lithogrnphle sur des machines de très grands formats 
construites spécialement pour ce travail. 

Les affiches lumineuses à feux fixes ou à feux alternés 
sont aussi l’objet de traités à forfait avec les maisons qui 
s'occupent de cette publicité nouvelle. Les emplacements 
les plus propices sont loués très cher et c’est au plus offrant 
que va la préférence. Quand la réclame lumineuse est Installée] 
sur la devanture même du commerçant, le prix de revient 
8e borne à la consommation de lumière et à l’usure des appa¬ 
reils, car il n'y a pas. dans ce cas, de droit de timbre. 

IV. LES HOMMES-SANDWICHS, ou hommes prome¬ 
nant une réclame par affiche dans les rues, évitent les frais 
qu'occasionnent l’affichage sur les murs et l’impression de 
grandes et nombreuses affiches. Au prix d'impression de 
quelques affiches ordinaires (on peut même les confectionner 
à la main), il suffit d’ajouter le prix de la journée de chaque 
homme loué par l’agence de publicité qu'on a chargée de ce 
travail. 

PUISARD. — N'étAblir de puisard que dans les terrains assez 
perméables pour qu'il puisse toujours absorber de nouvelles 
eaux. Creuser une fosse circulaire entourée de planches ou 
d’une légère maçonnerie ; surmonter cette fosse d'une voûte 
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portant une ouverture pour le passage des eaux. Eviter les 
émanations par un siphon dont les coudes toujours remplis 
d'eau s’opposent au retour des odeurs délétères. 

Les eaux ménagères finissent par rendre le puisard Imper¬ 
méable à cause de leur viscosité ; le nettoyer en hiver après 
y avoir coulé un lait de chaux vive et avoir brûlé dedans une 
botte de paille pour s'assurer que le curage n’offre pas de 
danger d'asphyxie. 

Les puisards peuvent Infecter les eaux et les sources voi¬ 
sines ; creuser jusqu’aux couches perméables gisant au- 
dessous de la nappe d'eau qui alimente les puits et sources 
de consommation. 

PUISSANCE MARITALE. — F. AUTORISATION MARITALE et 
MARIAGE. 

PLISSANTE PATERNELLE. — On désigne sous le nom de 
puissance paternelle, l'autorité que la loi attribue au père et 
à la mère sur leur enfant. 

L’enfant, à tout âge, doit honneur et respect & ses père et 
mère (C. civ.,art. 371). Il reste sous leur autorité jusqu’à sa 
majorité ou son émancipation. Le père seul exerce cette auto¬ 
rité pendant le mariage. Toutefois la mère peut être appelée 
dans certains cas à l'exercer, même au cours du mariage 
par exemple, si le père est en état d’absence, s’il est interdit 
ou s’il a été déchu de la puissance paternelle. Après la mort 
du père, c'est la mère qui a l 'exercice de la puissance pater¬ 
nelle. La dissolution du mariage résultant du décès de la 
mère ou du divorce, ne prive pas le père de la puissance 
paternelle : toutefois, en cas de divorce, son autorité peut 
subir d’assez importantes restrictions (F. DIVORCE). 

I. DROITS RESULTANT DE LA PUISSANCE PATER¬ 
NELLE. — Les principaux droits résultant de la puissance 
paternelle sont : le droit de garde et d’éducation, le droit 
de correction, le droit d’administration et de jouissance 
légale, le droit de consentir au mariage, le droit d’émanci¬ 
pation. 

a. Droit DE GARDE. — L’enfant ne peut quitter la maison 
paternelle sans la permission de son père ; il peut cependant 
contracter un engagement volontaire pour l’armée sans 
l’autorisation de son père, à partir de l’âge de vingt ans 
(C. civ., art. 374 et loi du 24 mare 1905). Celui des parents 
qui exerce la puissance paternelle a la direction de la conduite 
et de l’éducation de l’enfant. 

b. Droit de correction. — Le droit de correction est 
la sanction extrême du droit d’éducation ; il consiste dans 
Vemprisonnement de l’enfant, ordonné par le président du 
tribunal sur la demande du père ou de la mère. 

Le mode d’exercice du droit de correction varie notam- 
ment avec l’âge de l’enfant et selon que c’est le père ou la mèie 
qui l’exerce. 

Si l’enfant a moins de quinze mis accomplis et s’il ne 
possède pas de biens personnels, et n’exerce pas d’état, le 
père peut le faire détenir pendant un temps qui n’excédera 
pas un mois : le président du tribunal doit, sur sa demande, 
délivrer l’ordre d’arrestation : c’est l’emprisonnement par 
voie d'autorité. 

Depuis l’âge de quinze ans accomplis jusqu'à la majorité 
ou l’émancipation (ou même avant cet âge, si l’enfant exerce 
une profession ou s’il possède des biens personnels), le pfre 
peut seulement requérir l’emprisonnement do son enfant 
pendant six mois au plus, mais le président du tribunal 
est libre, dans ce cas, de délivrer ou de refuser l’ordre d’ar¬ 
restation ; il peut aussi abréger la durée de l’emprisonne¬ 
ment requis par le père : c’est l’emprisonnement par voie de 
réquisition. 

Dans les deux cas. le père doit s’engager à payer tous les 
frais et à fournir les aliments convenables. Il est toujours 
maître d’abréger ia durée de la détention qu’il a ordonnée ou 
requise. 

Le père remarié ne peut exercer son droit de correction que 
par voie de réquisition, à l’égard de ses enfants du premier Ut. 
même s’ils sont âgés de moins de seize ans. 

La mère survivante et non remariée ne peut exercer le droit 
de correction que par voie de réquisition, et avec le concours 
des deux plus proches parents paternels. 

L’enfant détenu par voie de réquisition peut adresser un 
mémoire au procureur général près la cour d’appel, et sur 
ie rapport de ce magistrat, le président de la cour d'Appel 
peut révoquer ou modifier l’ordre d’arrestation. 

c. Droit d’administration et de jouissance léoale*. 
— En ce qui concerne l'administration légale ( F. Minorité). 

Le père durant le mariage et, après la dissolution du 
mariage, le survivant des père et mère, ont la jouissance 
des biens de leurs enfants tant que ceux-ci n’ont pas 
atteint l'âge de dix-huit ans accomplis, ou jusqu’à l'émanci¬ 
pation si elle avait lieu avant cet âge. Cette jouissance n’a 
pas lieu au profit de celui des père et mètre contre lequel le 
divorce a été prononcé. Elle ne s'étend pas aux biens que 
les enfauta peuvent acquérir par un travail et une Industrie 
séparés, ni à ceux qui leur sont donnés ou légués sous la. 
condition expresse que les père et mère n’en jouiront pas.l 


En ce qui concerne certaines causes de cessation de la 
jouissance légale, F. (Communauté et Usufruit. 

Les charges de la jouissance légale sont : 1° celles aux 
quelles sont tenus les usufruitiers (F. Usufruit); 2° la 
nourriture, l’entretien et l'éducation des enfants, scion leur\ 
fortune ; 3° le paiement des arrérages ou intérêts des capi¬ 
taux ; 4° les frai» funéraires et ceux de dernière maladie de 
la personne qui a laissé ses biens à l’enfant. 

En ce qui concerne les autres attributs de la jouissance 
paternelle, F. notamment : • Emancipation, Mariage, 
Minorité. 

II. PUISSANCE PATERNELLE A L'ÉGARD DES 
ENFANTS NATURELS. — La puissance paternelle sur les 
enfants naturels légalement reconnus est exercée par celui 
de leurs père et mère qui les a reconnus le premier ; en cas 
de reconnaissance simultanée par le père et la mère, le père 
seul exerce la puissance paternelle ; en cas de prédécès de 
celui des parents qui avait la puissance paternelle, le survi¬ 
vant en est Investi de plein droit. Le tribunal peut, toutefois, 
si Y intérêt de l'enfant l’exige, confier la puissance paternelle 
à celui des parente qui n’eu est pas investi par la loi. 

Celui des parents naturels qui exerce la puissance pater¬ 
nelle n'administre les biens de son enfant minour qu'en 
qualité de tuteur légal et sous le contrôle d’un subrogé tuteur 
qu’il doit faire nommer dans les trois mois de son entrée 
en fonctions, il n’a la jouissance légale qu’à partir de cette 
nomination si elle n’a |>as eu lieu dans ledit délai (Loi du 
2 juillet 1907) (F. Minorité). 

III. DÉCHÉANCE DE LA PUISSANCE PATERNELLE. 
— Les père et mère et ascendants sont déchus de plein droit, 
à l’égard de tous leurs enfante et descendante, de la puissance 
paternelle et des droite qui s’y rattachent, à la suite de cer¬ 
taines condamnations énumérées limitativement par la loi 
du 24 juillet 1839 ( F. art. 1" de ladite loi). En ce qui concerne 
les ascendante, autres que les père et mère, cette déchéance 
ne peut leur faire perdre la puissance paternelle proprement 
dite puisqu’ils ne l’ont pas, mais seulement les quelques 
attributs de cette puissance qui leur sont, dans certains cas, 
conférés par la loi. tels que le droit de consentir au mariage. 

La déchéance de la puissance paternelle laisse subsister 
l’obligation alimentaire résultant des articles 205, 206 et 
207 du Code civil. 

Ia déchéance de la puissance paternelle est facultative 
pour les tribunaux à l’égard des père et mère qui ont encouru 
une des condamnations suivantes : 1° condamnation pour 
crimes (autres toutefois que les crimes politiques prévus par 
les art. 86 à 101, C. pénal), aux travaux forcés ou à la réclu¬ 
sion ; 2° deuxième condamnation pour séquestration, sup¬ 
pression, exposition ou abandon d’enfants ou pour vagabon¬ 
dage ; 3° deuxième condamnation pour Ivresse publique, 
dans la même année ; 4° condamnation par application de 
la loi du 7 décembre 1874 sur les professions ambulantes ; 
5° condamnation pour excitation habituelle de mineurs à 
la débauche ; 

La même déchéance peut être aussi prononcée : 1° à l'égard 
des père et mère, dont les enfants ont été conduite dans une 
malsou de correction après avoir été acquittés comme ayant 
agi sans discernement, 2« en dehors de toute condamnation, 
contre les père et mère qui, par leur ivrognerie habituelle, 
leur inconduite notoire et scandaleuse, ou par de mauvais 
traitements, compromettent soit la santé, soit la sécurité, 
soit la moralité de leurs enfante. 

a. Procédure. — L’action en déchéance de la puissance 
paternelle est portée devant la Chambre du conseil du tribunal 
civil dan3 le ressort duquel se trouve le domicile ou ia rési¬ 
dence du père ou de la mère, elle peut être Intentée par un 
ou plusieurs parents du mineur au degré de cousin 
germain ou à un degré plus proche, ou par le ministère public. 
Le mémoire présenté au tribunal, qui énonce les faite et est 
accompagné de pièces Justificatives, doit être notifié à celui 
dont la déchéance est demandée. 

Les jugements par défaut prononçant 1 a déchéance sont 
susceptibles d’opposition dans le délai de huit jours à partir 
de la notification d la personne, et dans le délai d’un an, h 
partir de la notification d domicile (F. Exploit). 

Le droit de faire appel des jugements rendus en matière 
de déchéance de puissance paternelle appartient aux parties 
et au ministère public , il doit être interjeté dans le délai de 
dix jours, à compter du jugement s’il est contradictoire, et, 
s’il est rendu par défaut, du jour où l’opposition n’est plus 
recevable (Loi du 24 juillet 1889, art. 7). 

Les tribunaux répressifs . qui prononcent une des condam¬ 
nations de nature à entraîner déchéance de la puissance 
paternelle, sont aussi compétente pour statuer accessoire¬ 
ment sur cette déchéance. 

Dans le cas de déchéance de plein droit encourue par le 
père, le ministère public ou les parente désignés plus haut 
saisissent la juridiction compétente qui décide si la mère 
exercera la puissance paternelle, la procédure et les voies de 
recours sont les mêmes qu’en ce qui concerne les Jugements 
statuant sur la déchéance. Dans le cas de déchéance taculta- 
tive, le tribunal qui la prononce statue par le même jugement, 
sur les droite de la mère à l’égard des enfante nés et à naitre. 
Si la mère est prédécédée, déchue ou si l’exercice de la puis¬ 
sance paternelle ne lui a pas été attribué, le tribunal décide 
s'il y a lieu de constituer la tutelle de droit commun ( F. Mino¬ 
rité) sans que la personne désignée comme tuteur soit, 
toutefois, obligée d’accepter. S’il n’y a pas constitution de 
la tutelle, elle est exercée par l’Assistance publique. Pendant 
l’instance en déchéance, toute personne peut demander, par 
requête au tribunal, que l'enfant lui soit confié à titre de 
tuteur officieux. 

b. Restitution de la puissance paternelle.— Quand 
la déchéance (de plein droit ou facultative) résulte de con¬ 
damnations pénales prononcées contre le parent déchu, celui 
qui l'a encourue ne peut se faire restituer la puissance pater¬ 
nelle qu’après avoir obtenu sa réhabilitation. Dans les 
autres cas, les père et mère frappés de déchéance peuvent, 
trois ans après que le jugement poursuivant cette échéance 
est devenu Irrévocable, demander au tribunal que la puis¬ 
sance paternelle leur soit restituée (F. art. 16, loi du 24 juillet 
1889). 

PUITS. — F. Eau a la campagne. 

PUNAISES, PUCES. — F. Insectes nuisibles. 

PUNCH. — F. Boissons. 

PURGATIFS. — Médicaments ayant pour but de débarrasser 
les Intestins. Il ne faut pas purger à tort et à travers, car 
en nombre de cas (gastrites, entérites, hémorroïdes, nervo¬ 
sisme, grossesse, appendicite) une aggravation s'ensuit. I 

Les indications les plus nettes de la médication purgative 
sont: la constipation opiniâtre, les maladies de cœur et de| 


foie compliquées d'épanchements, les indigestions, les con¬ 
gestions du cerveau ou du poumon... 

Purgatifs salins. — Le meilleur est le sulfate de soude (action 
Irritante usuelle) ou sel de Glauber et le sulfate de magnésie 
ou sel de Sedlitz et le citrate de magnésie : doses 30 à 40 g., 
puis la crème de tartre soluble (tart-rate borlco-potasslque) 
et la crème de tartre acide (tartrate aride de potasse), doses : 
10 à 30 grammes : puis la magnésie coltinée (enfante 0 g. 50 
à 1 g. par an d'&ge). 

Eaux minérales : é.vitcr les eaux très riches en sels. Uti¬ 
liser : Hunyadi-Janos qui renferme par litre 16 g. de sulfate 
de soude et 16 g. de sulfate de magnésie. Sedlitz qui a 30 g. de | 
sulfate de magnésie. Birmesstoff (22 g. sulfure de magn. + 7 
de sulfate de soude). (Rubinat ou Villacabras ne doivent être 
prises qu'au quart de litre pour une purge). 

Huile de ricin, à prendre pour éviter le goût entre deux jus 
d’orange sans remuer le mélange, ou encore battu avec luit 
chaud sucré aromatisé de fleur d’oranger et avalé sitôt battu, 
ou battu avec de la bière. Doses 10 à 50 g., enfante 2 g. 
par an d’âge. 

Séné, rhubarbe, thés et tisanes purgatifs sont totalement 
à éviter comme congestionnant le bassin. 

Limonades du Codex à prendre en deux parts à une demi- 
heure d’intervalle. Enfin les limonades purgatives : exemple : 
carbonate de magnésie ou magnésie blanche 18 g. + aride 
tartrique 30 g. + eau bouillie 300 g. + sirop de sucre 
100 g. + alcoolat de citron 1 g. (Codex). 

Limonade gazeuse. — La précédente + 3 g. bicarbonate 
de soude. 

PUPILLE. — Mineur placé sous l’autorité d’un tuteur.— F. 
Minorité. 

PUPILLES DE LA NATION. — Par la loi du 27 Juillet 1017, la 
France a adopté les orphelins dont le père, la mère ou le sou¬ 
tien a péri, au cours de la grande guerre, victime militaire ou 
civile de l’ennemi. Ces enfante ont été appelés les Pupilles de 
la Nation. 

La protection des pupilles de la nation est assurée dans 
chaque département par un Office départemental et à Paris 
par un Office central rattaché au Ministère de l’Instruction 
publique. Il Chacun de ces organismes nomme une section per¬ 
manente, dont le président est chargé de les représenter en 
justice quand il y a lieu. || Chaque office départemental choi¬ 
sit dans chaque canton un certain nombre de correspondants 
qui constituent la section cantonale. || Du haut en bas de 
l’échelle, ces divers organismes ont pour mission de provo¬ 
quer les mesures d’ordre général jugées nécessaires en faveur 
des pupilles de la nation, de veiller à ce que tous les enfants 
des victimes militaires ou civiles de la guerre bénéficient des 
avantages de la loi du 27 juillet 1917, de pourvoir au place¬ 
ment, dans les familles, fondations, établissements publics 
ou privés d’éducation, des enfants dont la garde ou tutelle 
leur est confiée, de veiller à ce que ceux qui ont la charge des 
pupilles dans les conditions prévues ci-dessus ne s’écartent 
pas des conditions générales imposées par les règlements 
d'administration publique relatifs à la matière. 

La nation, dans le cas d’insuffisance des ressources de la 
famille dont les enfants ont été adoptés comme pupilles 
assume la charge partielle ou totale de l’entretien matériel 
et de l’éducation nécessaires au développement normal de 
ceux-ci. 

L'adoption est faite par jugement, sur requête du repré¬ 
sentant légal de l’enfant, autorisé par une délibération du 
conseil de famille et, à son défaut, à ia diligence du procureur 
de la République. 

La protection de l’Etat dure jusqu’à ia majorité du pupille. 

Le placement des enfants se fait dans des familles, des éta¬ 
blissements publics ou privés, présentant toutes les garanties 
nécessaires et désignés par les tuteurs lég&uxdesenfants, ou, 
à leur défaut, par les tuteurs délégués des offices départe¬ 
mentaux ; dans certains cas exceptionnels, le tribunal décide 
du placement. 

Pour tous renseignements complémentaires s’adresser, sui¬ 
vant le domicile, à la mairie, à la sous-préfecture, ou à la pré¬ 
fecture. 

PURIN. — F. 80L ET enorais. 

PUSTULES {MÉD. P RAT.). — Petites clochettes conte¬ 
nant du pus. On en rencontre dans diverses maladies, notam¬ 
ment la variole et le charbon ou pustule maligne ( F. ces mots), 

PUZZLE. — Généralités. — Le Jeu. I| Fabrication : Conseils 
généraux sur le choix des matériaux, il Les sujets, il Collage .| 
Découpage. 

GÉNÉRALITÉS. — Ce jeu, d’importation et d’appella¬ 
tion anglo-américaine, ne diffère guère du jeu de patience 
des enfante. Il s’agit encore de reconstituer par un travail 
de marqueterie un dessin déterminé, sujet artistique ou 
fantaisiste, en rassemblant comme il convient les pièces 
plus ou moins nombreuses (plusieurs centaines et, quel¬ 
quefois des milliers) dont il a été préalablement formé. 
Ces pièces sont de petites plaquettes, plates et irrégulières, 
découpées à ia scie ou à la machine dans un bois spéciale 
ment apprêté, très fin et très dur ; les divers morceaux du 
puzzle affectent les formes les plus capricieuses et présentent 
chacun sur leur face un fragment du dessin à rétablir, ils 
doivent, en outre, s'emboîter avec une rigoureuse précision 
les uns dans les autres j plus un puzzle est bien conditionné, 
moins on doit apercevoir les traits de scie dont les sinuosités 
le sillonnent en tous sens. Le Jeu terminé, on brouille les 
pièces pour de prochaines épreuves. Le puzzle peut devenir 
un véritable jeu de société ; deux ou plusieurs personnes 
prennent chacune nn sujet d’un nombre de pièces approxi¬ 
mativement identique et rivalisent à qui l’aura le plus 
rapidement réussi. 

On trouve dans les maisons de jouets, les grands magasins, 
les bazars, les librairies des séries de puzzles de toutes dimen¬ 
sions et à tous prix, représentant les sujets les plus variés, 
reproductions de tableaux célèbres, principalement des grands 
maîtres du xvni* siècle : vieilles gravures, estampes japonaises, 
vues de pays ou de monuments, cartes géographiques, etc. 
Les prix étant le plus souvent établis par centaines de pièces 
plus un puzzle est morcelé, plus il coûte cher, si bien que 
certains sont d’un prix très élevé et deviennent de véri¬ 
tables objets de luxe ; il est fort intéressant de fabriquer 
soi-même ces jeux de patience artistiques et assez minu¬ 
tieux ; avec un peu d’habileté et de la pratique, on arriv 
vite à la perfection désirable. Voici d'ailleurequelquesconseils 
généraux pour cette fabrication. 

INDICATIONS GÉNÉRALES. LES MATÉRIAUX. — 
Procurez-vous chez un marchand d'articles spéciaux pour 
découpage une petite scie à main et des scies de rechange 
très fines. 

Les machines à pédale permettent de découper plus rapi 
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I deinent, avec une sûreté et une perfection plus grandes. 

Acheter aussi une planche, spécialement préparée pour le 
découpage, mince et bien polie, d’une épaisseur variant de 
3 à 5 millimètres selon la résistance du bois. Choisisse/, un 
bois qui ne soit pas filandreux et qui ne travaille pa* 
(aulne, bouleau, chêne, noyer d’Amérique et parmi les bois 
de luxe, acajou). 

LES SUJETS. — On trouve cher tous les marchands d’es¬ 
tampes des reproductions de tableaux et photographie, en 
gravure ou en chromolithographie, de toutes tailles. Evitez 
les fonds unis, les ciels sans fin, les grisailles. Choisissez des 
épreuves sur papier fin et résistant et de préférence des 
sujets polychromes bien « fournis », et d’une grande richesse 
de détails car le puzzle n’en sera que plus attrayant. 

L'Accordée de village, de Greuze. 

L’Automne, de Lancret. 

La Barque de Don Juan, d’Eugène Delacroix. 

Les Bergers d'Arcadie, de Nicolas Poussin. 

Le Bon Samaritain, de Rembrandt. 

Le Bois sacré, de Puvis de Chavannes. 

Le couronnement de Marie de Médicis, de Rubens. 

Dante et Virgile aux Enfers, de E. Delacroix. 

L’Enlèvement de Psyché, de Prud’hon. 

L’Entrée des Croisés à Constantinople, E. Delacroix. 

La Kermesse, de Rubens. 

La Matinée, de Corot. 

Orphée et Eurydice, de N. Poussin. 

Le Printemps, de Botticelli. 

Le Radeau de la Méduse, de Géricault. 

Le Roi boit, de Jordaens. 

Les Sabines séparant Us Romains et les Sabins, de David. 

Le Scure de Napoléon, de David. 

Ou encore affiches artistiques, cartes de géograplùe ou 
même de simples photographies d'amateurs, en ce ras tirez 
''épreuve sur papiers mats au cliarbon et de préférence sur 
papiers de couleur. 

COLLAGE. — La gravure une fois choisie, taillez une 
planchette de sa grandeur, sur laquelle vous rappliquerez 
après l’avoir bien régulièrement enduite d’une légère couche 
de colle. Usez d’une colle très adhérente et qui n’attaque 
pas le papier, celle dont on se sert en photographie pour 
coller les épreuves sur cartes est très suffisante. Mettez à la 
presse, une simple presse à copier, jusqu'à ce que tout soit 
bien sec. Tracez alors au crayon sur le revers de la planchette, 
c’est-à-dire la partie qui ne porte pas la gravure, tout un 
entrelac de lignes s'emmêlant de la façon la plus irrégu¬ 
lière et la plus capricieuse et formant le schéma du puzzle à 
découper; plus cet entrelacement est compliqué, plus nom¬ 
breuses seiont les pièces du Jeu et plus difficultueux le puzzle. 

DÉCOUPAGE.— Fixez un point de la planchette contre 
le bord d’une table grâce à un petit étau, découpez avec la 
scie à main ou la scie à pédale en suivant progressivement 
les lignes tracées et recueillez avec soin les petits morceaux 
de bois à mesure qu’ils se détachent. Tenir la scie bien perpen 
diculaire. Puis frotter légèrement ces sections avec du papier 
de verTe extrêmement fin. Avec un peu de pratique, on anive 
à opérer assez vite et l'on se constitue ainsi à bon marché 
une collection de puzzles des plus variée. 

PYRAMIDON. — Poudre blanche cristalline utilisée contre 
Ie3 douleurs, névralgies, la flè\Te, à la place de l'antipyrine 
(0 g. 30 de pyramidon v aient 1 g. d’antipyrine). 

Contre-indiqué chet les diabétiques. — Bon dans la grippe, 
le rhumatisme, la fièvre tuberculeuse, les migraines, les tic», 
l'asthme, les douleurs du tabes. Doses : 0 g. 30 à 1 g. en 
cachets. Enfants : 0 g. 05 par an d'âge. 

PYROGRAVURE. — Outillage. \\ Matières d pyrograver. Il 
Exécution. || Coloration des motifs pyrograves. || Vernissage 
ou Encaustiquage des objets. 

Art de dessiner avec une pointe rougie à la flamme. 

I. OUTILLAGE. — Pyrogravure. — Pointes en platine, 
fixées par des griffes isolantes à un manche de bols ou de 
liège, qui sert d’enveloppe au tube conducteur des gaz car- 
hurés propres à entretenir l’Incandescence de l’outil. || Elles 
sont de 5 sortes. Pointe fine, pour traits menus ; grosse et 
forte (flg. 3), pour traits profonds : aiguë (flg. 2), pour lignes 
très fines à la règle ; plate (flg. 6), pour larges traits à lal 
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Fio. 2. — Pointe c/< 7 wè.| 
Fia. 3. — Pointe forte.\ 
Fio. 4. Pointe à ombrer 

Fia.C. — Pointe à nacrer. Fia. 5. — Pointe plate. 


règle et pour les travaux sur velours ; pointe dite pyropin - 
ceau, pour agir à distance et obtenir les dégradés. !l Une 
sixième pointe, dite universelle, peut ( V. Pyrosculpture) nu 
besoin remplacer toutes les précédentes. || La pointe dite 
à nacrer (flg. 6) s'adaptant sur la pointe plate sert à 
exécuter les traits miroitants sur le velours. 

Ne pyrograver jamais que des matières exemptes de pein¬ 
ture, vernis, huile, etc., et si la matière à pyrograver doit 
être teinte d’avance, éviter que la couleur soit à base de 
plonib. |; Ne jamais appuyer sur la pointe pour obtenir des 
traita forts : elle doit seulement frôler la matière à pyro¬ 
graver. || Ne jamais l'allumer à une autre flamme que celle 
d'une lampe à alcool. Il Pendant l'Incandescence, ne jamais 
l’appuyer sur un objet en métal, et lui éviter tout choc. 


Pour l’entretenir propre et en bon état, la plonger de temps 
à autre dans du suif fondu peudant le travail (sur bois ou 
cuir) ; l’y plonger encore avant de l’éteindre à la fin du tra¬ 
vail, la ramener au rouge, la laisser refroidir naturellement 
et l’essuyer légèrement avec linge de toile fine. 

Lorsque les pointes fonctionnent mal, il suffit souvent de 
les maintenir un temps plus ou moins long au rouge, dans 
une flamme vive de gaz ou d’alcool, jusqu'à ce qu'elles fonc¬ 
tionnent sous la pression de la soufflerie. |i Le carburateur 
trop plein ; l’essence trop froide, éventée, de mauvaise 
qualité ; l'appareil mal monté ; les tubes de raccordement 
mal vissés, sont les multiples causes qui empêchent souvent 
le bon fonctionnement des (jointes. 

Double poire en caoutchouc adaptée à un tube de raccorde¬ 
ment fixé d'autre part au carburateur. 

Carburateur. — Flacon de verre ou de métal, dont le 
bouchon est traversé par 2 tubes : l’un relié à la soufflerie, 
(flg. 1) l'autre au tube du pyrocrayon. || Le remplir au tiers 
seulement d’essence minérale. 

Lampe a alcool en verre, bouchée à l'émeri. Ne la rem¬ 
plir qu’au tiers seulement, et de bon alcool à brûler. 

Fonctionnement de l'appareil. — Présenter l’extrémité de 
la pointe en platine à la flamme de la lampe à alcool ;j 
lorsqu’elle est rose, presser la poire de la soufflerie pour lui 
faire atteindre au rouge, puis éteindre la lampe à alcool. || 
En pressant la poire légèrement et régulièrement, la pointe- 
reste rouge ; si l'on active la soufflerie, la température de 
lu pointe augmente, mais arrivée nu rouge cerise et au blanc, 
elle risque de se déformer. 

II. MATIÈRES A TYIiOGBAVEB. — BOIS. — Sans 
nœuds, tendres de préférence et de couleur claire. || Avec- 
raide du suif, on parvient pourtant à pyrograver tous les 
bois : chêne, buis, acajou, platane, cèdre, orme, poirier, til¬ 
leul, peuplier, sycomore, etc. || Sur bois foncé, on est obligé 
de reprendre avec des couleurs ou de l'or le travail de pyro¬ 
gravure, pour que le dessin se détache du fond. Il Poncer et 
frotter tout bois au papier de verre, puis l'essuyer soigneuse¬ 
ment avant de chercher à le pyrograver. 

Curas. — Lisses», mais sans vernis ni laquages; de teinte 
naturelle, fauves ou blancs, brun rouge, vert foncé, etc. || 
N’acheter le* cuirs à pyrograver que chez les marchands 
spéciaux d’articles pour la pyrogravure, de peur que dans 
leur préparation ou leur teinture ne soit entrée quelque 
substance à base de plomb (funeste toujours aux pointes de 
platine). || Tendre le cuir assez fortement (s’il n'est pas 
monté) sur une planche, pour le pyrograver. 

Ivoire et os. — Bien unis, et n'ayant subi aucune prépa¬ 
ration chimique. 

Velours. — De coton, de soie, ou velours tramé, blancs 
ou de couleur. 

N 'acheter ces derniers, comme les cuire, que dans les 
maisons spéciales, en raison des sels de plomb qui pourraient 
concourir à leur teinture), pas trop épais, à duvet ras. || 
Tendre les velours blancs sur un cliâssis au moyen de pu¬ 
naises ; les velours de couleur, sur une planche. 

Toile, papiers, carton. — Aucune préparation à leur 
faire subir ; tendre seulement les toiles sur un châssis, ou 
montrer l'objet avant de le pyrograver. 

III. EXÉCUTION. — Elle se décompose en deux opéra¬ 
tions: Tracé du dessin et brûlure des motifs. 

Tracé du dessin. — Au crayon, et directement sur 
l’objet, ou calqué à l’aide d’un papier plombagine ou san¬ 
guine ; Il ou par l’exécution d’un fond à la bruine ( F. bruine : 
PEINTURE A LA); ou au poncis, à l’aide de fusain écrasé, 
de plombagine ou de sanguine (ces poudres étant renfermées 
dans une mousseline à patrons qui les tamise). || Sur velours 
blanc le dessin s'exécute à l’en vers au moyen d’un crayon 
mine de plonib tendre. || Pour les velours de couleur, sur la 
face du velours, au crayon blanc ou au poncis. || Lorsque 
le poncis a souillé la face du velours, mettre un peu de 
poudre d’amidon sur les taches, puis brosser légèrement. 

BRULURES DES MOTIFS. — Bois. - Il peut suffire de main¬ 
tenir la pointe à une incandescence moyenne pour les lignes 
courantes ; U n'augmenter la température que pour les traits 
de force, qu'on obtient par un attouchement prolongé, et 
non en appuyant fortement avec la pointe, ce qui la déforme¬ 
rait. || I.’extrôrae pointe du pyrocrayon légèrement inclinée 
sert à faire les contours principaux ; l’incliner davantage 
pour obtenir des traits plus larges: augmenter l'incandes 
cence pour les traits creux. Il On fait les ombres en teintes 
iondues ou en hachures ; teintes fondues ; amener la pointe 
(pyropinceau, ou partie large de la pointe universelle, ou 
pointe plate) au rouge vif, et la promener à une petite dis¬ 
tance du bois, qu’elle ne roussit que légèrement. Pour foncer 
l’ombre, augmenter l’Incandescence, et rapprocher davan¬ 
tage la pointe du bols sans que pourtant elle y touche. Ha 
chures : à diviser en hachures rayées, petites lignes horizon 
taies, verticales, obliques ou courbes selon que le dessin 
l'indique, plus ou moine grosses et plus ou moins rapprochées 
suivant l'effet à obtenir — et hachures croisées — ou petites 
lignes tracées en deux sens opposés. 

Cuir, papier, earton. — Pour les différents effets à obtenir, 
maintenir la pointe à une température moins élevée que pour 
les mêmes travaux sur bols. |i On fait sur le cuir, outre les 
ombres fondues ou en hachures, des ombres en pointillés, 
en utilisant l'extrémité de la pointe. l| On exécute aussi des 
fonds craquelés (sur cuir bruns ou verts principalement,) 
en faisant trembloter la pointe extrême du pyrocrayon sur 
le cuir, de manière à tracer de petits cercles et. des petits 
carré» rattachés les uns aux autres et très divers de dimen¬ 
sions. 

Os et Ivoire. — L’incandescence ici doit demeurer assez 
élevée durant, le coure du travail, la pointe être portée presque 
continuellement au rouge. || On y obtient des traits d'une 
grande finesse en la maintenant au rouge vif. l| Les fonds 
pointillés entre les ornements, obtenus par une série de petits 
trous pou profonds et très rapprochés, donnent un relief 
tout particulier à la décoration. 

Velours trame ou de coton. — Travail en traits miroitants, 
d'aspect argenté, Imitant le velours frappé : s’exécute rt 
l’aide de la pointe dnaercr. C'est une sorte de dé qui s'adapte 
à l’une ou l'autre des pointes en usage. Celles-ci en chauffant 
communiquent leur chaleur au dé, avec lequel on courbe 
le duvet en différents sens, sans jamais avoir de roussis 


désagréables. L’effet obtenu imite à s’y méprendre les I 
velours frappés. || N’employer pour ce tra\’ail que des' 
velours mats, de qualité ordinaire, et pendant sa duiée pla¬ 
cer une couverture sous le velours. 

Travail en traits bruns : avec pointe à peine rougie, b 
soufflerie étant très retenue, n’agissant que sur le duvet du 
veloure. || SI la brûlure attaque la trame et forme trou, coller 
à l'endroit un petit morceau de velours sur lequel on pyro 
grave pour dissimuler le raccord. Il Pour la pyrogravure sur 
velours de sole, maintenir l’envers du tissu humide de buée, 
au moyen d’un récipient d’eau bouillante placé sous le châssis 
sur lequel le velours est tendu. || Toile : opérer comme sur 
le veloure tramé ou de coton. 

IV. COLORATION DES MOTIFS PYROGRAYÉS. — A 
exécuter avant ou après le travail de pyrogravure. 

Bois. — Emploi des couleurs d’aquarelle ; des couleur* 
transparentes spéciales pour imitation de marqueterie, appli 
quées au pinceau. 

Les éclaircir à volonté avec mélange d’eau, d’un mordant] 
spécial ajouté dans la proportion d'un quart et de toutes 
teintures employées généralement pour le bois : brou de 
noix, orcanette, etc. 

Cuirs. — Coloration au pinceau à l'aide des couleurs 
d’aquarelle, des couleurs d’aniline, des acides, des couleur* 
à l'huile, ou par des enlevés faits sur certains motifs au moyen 
des décolorants ( F. CUIR repoussé) ; ou en usant de veroi.- 
transparents spéciaux prépares à l'alcool à mettre au pin¬ 
ceau. 

Velours. — Couleurs imitations de tapisserie délayées 
avec très peu d’eau et quelques gouttes d’alcool, i La colo¬ 
ration des velours blancs se fait au dos du veloure, avec des 
brosses en soie. || Employer les couleurs foncées, mises par 
couche* répétée*, car elles perdent de leur vigueur du côté 
duveteux. || Ne pas étendre la couleur jusqu'aux contours 
pyrogravés, si elle boit trop et les dépasse, frotter la tache 
avec un pinceau imbibé d’eau avec quelques goutte* d’eau 
de Javel. |j Sur les points où le* teinte* doivent être avivée*, 
passer un peu d’alcool avec un pinceau. || Ces retouches 
doivent être faites à l'endroit du velours. |j Pour les tra¬ 
vaux sur veloure de couleur, les teinture* se posent au 
pinceau sur la face du veloure, après avoir tendu celui-ci 
sur une planche à l'aide de punaises. || Prendre très peu 
de couleur, passer et repasser le pinceau plusieurs fois, san* 
appuyer pour ne pas fatiguer le poil du velours. || On peut 
encore détacher le* motifs sur la teinte de fond au moyen 
d'un décolorant agissant sur la couleur du veloure. ImbiU-r 
Ica endroit* & décolorer avec brosse douce ou éponge et 
attendre 1 ou 2 minutes : laverà l’eau pure, et recommencer 
l’opération trois ou quatre fois en terminant toujours par 
un lavage à l'eau pure, laisser sécher à l’air. Si une fois 
sec le velours conserve de la raideur, passer l’envers sur un 
fer chaud. 

Toiles. — Couleurs d’aquarelle ou teintures tapisserie. 

Papier, carton. — Couleurs d’aquarelle. 

VERNISSAGE OU ENCAUSTIQUAGE. — Sur bois: 
au moyen de vernis à l'alcool, étendus au pinœau de verni* 
gras spécial (2 ou 3 couches minces à 36 h. d’intervalle), de 
vernis au tampon , ou d’ENOAUSTiQUES, blanche ou jaune 
(mises à la manière ordinaire). || 8ur cuir : encaustique 
blanche (ne modifiant pas les colorations), ou encaustique à 
l‘éther, à mettre au tampon ou au pinceau. 

PIROSCULPTURE (sculpture en brûlé). — Outillage. 
Manière de procéder. || Objets a pyrosculpter. 

GÉNÉRALITÉS. — Diffère de la PYROGRAVURE parce 
qu’lci les fonds sont entièrement brûlés, de manière à donne! 
aux motifs décoratifs un relief de 1 millimètre et plus. Il 
Exécutée sur bois épais, elle peut prendre tout l'aspect de 
la sculpture faite à l’aide des gouges, si l'on brûle plus pro¬ 
fondément le bois et qu’on modèle da vantage les sujets. 

OUTILLAGE. — Le* mêmes que pour la pyrogravure à 
condition que la soufflerie soit très puissante. 

Le bouchon de la soufflerie peut être à 2 ou 3 tubulures 
La troisième tubulure correspond à un tube de raccord. 


pourvu d'un manche chasse-fumée qui permet de irai- 
vailler sans être Incommodé par la fumée. || On vend auss 
u ne pointe spéciale dite universelle, qui très en usage, peut 
en de nombreuses occasions remplacer les autre*. || Brosse en fils 
de mitai. Pour gratter le» fonds. Lunettes en mica. Indispen¬ 
sables pour préserver les yeux si l'appareil n’est pas pourvu 
d'un chasse-fumée. 

MANIÈRE DE PROCÉDER. — Décalquer le dessin au 
trait (en indiquant la limite des modèles et des ombres). 
Brûler d’abord les fonds, avec le* pointe» spéciales pour 
délimiter la place du motif à exécuter, puis supprimer les 
parties charbonneuses en les grattant avec la brœse de métal. 
Il Une fois les fonds terminés, élwucher grossièrement le sujet 
h l’aide des différentes pointes choisie», suivant la forme 
des creux à exécuter. || Reprendre ensuite chaque détail en 
particulier (jour en parfaire le modelage : travailler d’abord 
en premier plan le motif principal qui doit frapper le regard : 
traiter plus largement les motiis secondaires ; finir par ceux 
qui »e trouvent sur les plans les plus éloignés, et qu’on 
indique à peine. Ij Terminer par un coup de brosse générai, 
de manière à supprimer toutes le» parties de bois carbonisées. 

OBJ ETS A PYROSCULPTER. — Porte-journaux, portè- 
photographies, petites armoires, consoles, paravents, dessous 
de lampes, appliques-porte-vêtements, porte-brosses, calen¬ 
driers, porte-menus, jardinières et cache-pots, encriers, porte- 
bouquets. 







QUADRILLE 


QUADRILLA 


4° Les visites. — Le couple n° 1 se place en face du coupl» 
n° 3 ; les cavaliers saluent, les dames font la révérend 
le couple n° 1 va ensuite rendre visite au couple n° 4 ; salut? 
et révérences ; pendant le même temps, le couple n° 2 agit 
comme le couple n° 1, en faisant ses visites successivement' 
au couple n° 4, puis au couple n° 3 (8 mesures). Le couple 
n° 1 fait un chassé-croisé à droite, puis à gauche, avec le 
couple n° 4, tandis que le couple n° 2 agit de même avec le 
couple n° 3 (8 mesures). Le couple n° 1 fait ensuite une chaiiit- 
anglaise avec le couple n° 2, puis tous regagnent leur place 
(8 mesures). Les 3 autres couples répètent successivement ] 
la figure ; 

5° Les laneiers. — Les cavaliers et les dames sont à leur! 
place, mais en vis-à-vis, se tenant par la main gauche ; au 
signal de l'orchestre, les couples se mettent en marche. 
Chaque cavalier donnant à la dame qui vient en sens con¬ 
traire, la main qu’il a libre, ctainsi de suite, jusqu'à ce qu’il se 
retrouve en présence de sa partenaire, ce qui a lieu pour tous 
les couples à la fois ; tous s’arrêtent alors, les cavaliers 
saluent, les dames font une révérence ; la chaîne reprend 
ensuite, jusqu’à ce qu’une nouvelle rencontre se produise 
entre le cavalier et la dame constituant chaque couple, ce 
qui a lieu à la place qu'ils occupaient au début ; salut et 
révérence. Au cours de ces changements de main successifs, 
les cavaliers et les dames passent alternativement à droite et 
les mouvements s’exécutent à 


L A DRILLE.— quadrille français. — Le quadrille qui n’est I 
que le nom moderne de la contre-danse, se danse à 2, 4 ou un 
nombre pair quelconque de couples. Dans un salon carré, desl 
couples formant quadrille se placent face à face dans un sens ! 
du salon, d'autres quadrilles semblables étant formés dans 
l’antre sens ; les groupes dansent chacun 2 fols chaque figure, 
mais en alternant 


lier ayant pôUr danseuse, la dame de son vis-à-vis, exécute 
de oouveau quatre pas en arrière, et un second avant-quatre. 
puis ils reprennent leur dame avec laquelle ils reviennent à 
leur place. La figure qui se termine par le galop du com¬ 
mencement, dure en tout 40 mesures. 

Le quadrille étant terminé, chaque cavalier offre le bras 
à sa danseuse, la reconduit à sa place et se retire sur un salut. 

Le quadrille se termine souvent sur un galop général 
exécuté par tous les couples ayant pris place au quadrille. 
Ce galop s’exécute soit autour du salon, soit sur place, si 
l'espace est restreint. 

Boulangère. — Cette figure est souvent substituée au galop 
général final. Tous les couples se tenant par la main, forment 
' après les 8 mesures du prélude, ils vont à la ren- 


quand le salon est en longueur, il ne 
se forme qu'une ligne de quadrilles qui, suivant les conven¬ 
tions, dansent 2 ou 4 fois chaque figure, mais tous ensemble. 
Pendant les 8 mesures préliminaires qui précèdent, à 
l’orchestre, chaque figure, les couples ne dansent pas. || Les 
cavaliers se placent à la gauche des dames. |i Le quadrille se 
compose de 6 figures : le pantalon, l 'été, la poule , la pastou¬ 
relle et la finale. 

1° Le pantalon débute par une chaîne anglais»* : les deux 
couples se faisant vis-à-vis s’avancent l’un vers l'autre en 
se tenant par la main ; arrivés face à face, les cavaliers aban¬ 
donnent la main des dames qui passent entre eux ; les couples se 
reprennent alors par la main et vont occuper chacun la place 
occupée jusqu’alors parle vis-à-vis ; puis ils reviennent à la 
place primitive par un mouvement semblable qui s’achève 
par un chassé-croisé en glissant, le danseur passant derrière 
sa dame. || La chaîne anglaise (16 mesures), est immédiate¬ 
ment suivie de la chaîne des dames. Les deux dames se faisant 
vis-à-vis s'avancent l’une vers l’autre, se donnent la main 
droite et changent de côté ; elles donnent alors la main 
gauche au cavalier de vis-à-vis et exécutent avec lui un toui 
sur place ; après quoi elles refont le même mouvement en 
sens contraire pour revenir à leur place normale. Ces mou¬ 
vement* durent 8 mesures ; la figure est complétée par la 
promenade et la demi-chaîne anglaise. Chaque cavalier donne 
la main gauche à sa dame, puis les couples traversent en 
obliquant à droite. Les couples retournent à leur place pri¬ 
mitive par une demi-chaine anglaise, les dames laissant la 
main de leurs cavaliers, passent au centre et traversent comme 
au début de la figure. Ces mouvements s’exécutent sur 
8 mesures ; 

2° L’été. — Cette figure se compose : a. d’un avant-deux 
exécuté deux fois. Un cavalier et la dame qui lui fait face 
font deux fols en avant et en arrière ; b. d’un traversé et 


un rond , . 

contre les uns des autres par 4 pas en avant, puis par 4 pas 
en arrière regagnent leur place antérieure ; chaque cavalier 
enlace la dame qui est à sa gauche, fait un tour avec elle et 
la laisse à sa droite ; le cercle étant formé de nouveau, on 
procède comme antérieurement, jusqu’à ce que chaque 


à gauche les uns des autres . 

8 temps. La chaîne en rond s’exécute en 8 mesures. Quand 
elle est terminée et que les couples ont regagné leur plan*, 
le cavalier n® 1 avance, conduisant sa dame par la main 
gauche ; il la fait passer devant lui, puis le couple regagne 
sa place en tournant le dos au quadrille ; le couple n° 3 se 
place derrière le couple n° 1 et dans la même position, cava¬ 
lier derrière cavalier, dame derrière dame ; le couple n® 4 sc 
place derrière le couple n° 3, toujours dans la même forme 
et le couple n° 2 qui n’a pas bougé, se trouve naturellement 
placé à l’extrémité (4 mesures) ; les 8 danseurs exécutent 
un chassé-croisé ; les cavaliers passant derrière leur dame, 
vont à droite, les dames à gauche (4 mesures). Répétition du 
chassé-croisé en sens contraire (4 mesures). Les cavaliers 
par la droite, les dames par la gauche, font une promenade en 
arc de cercle et reviennent à leur point de départ : revenues 
à leur place, les deux lignes se font face (8 mesures). Les cava¬ 
liers se tenant par la main, d'un côté, les dames se tenant 
elles aussi par la main, de l’autre côté, vont en avant-huit, 
en arrière, puis de nouveau en avant-huit: les lignes se 
séparent, les couples regagnent leur place après un tour de 
mains (8 mesures). Les 3 autres couples répètent les mêmes 
mouvements. 

Le quadrille des lanciers se termine généralement par 
quelques tours de polka que chaque cavalier danse avec sa 
dame. 

Quadrille américain. — Ce quadrille qui a été très en 
faveur, se danse à 4 couples comme le quadrille croisé - il 
comporte 5 figures : la promenade, les moulinets , les chevaux 
de bois, la passe et la corbeille. 

1° La promenade. — Les 4 couples se promènent en rond, 
de gauche à droite, les cavaliers donnant le bras aux dames ; 
ils font ainsi un tour complet et regagnent les places qu’ils 
occupaient au début. Les dames font alors la chaîne entre 
elles, puis tendent la main gauche au cavalier qui leur fait 
vis-à-vis, font un tour de mains et retournent à leur place 
par une chaîne inverse ; après quoi, la promenade recom¬ 
mence, suivie d’une nouvelle double chaîne des dames ; 

2® Les moulinets. — Les 8 danseurs forment un rond en 
se tenant par la main ; ils tournent à droite d’abord, puis à 
gauche. Les cavaliers se prenant alors par la main gauche et 
2 par 2, de façon à former une croix, passent le bras’droit 
autour de la taille de leur danseuse et tournent de droite à 
gauche ; après chaque tour, chaque dame abandonne son 
cavalier, qui est remplacé auprès d’elle par le cavalier qui 
vient derrière et ainsi jusqu'à ce qu'elle retrouve son parte¬ 
naire ; on recommence alors la figure dans le sens contraire, 
les cavaliers se tenant par la main droite et enlaçant les 
dames avec le bras gauche ; 

3® Les chevaux de bois. — Les dames se placent au centre 
du quadrille ; elles se tournent le dos, tout en se tenant par 
les mains ; les cavaliers se tenant également par les mains, 
entourent les dames en leur faisant face. Au signal de l’or¬ 
chestre, les 2 groupes se mettent à tourner en sens inverse ; 
après quoi les cavaliers passent leur bras droit autour de la 
taille de leurs danseuses et se saisissent par leurs mains 
gauches croisées deux à deux : la figure s’achève sur un mou¬ 
linet semblable à celui de la figure précédente ; 

4® La passe, — Le cavalier et la dame constituant le 
couple n® 1, élèvent en l’air leurs mains enlacées, de façon à 
former une voûte, sous laquelle vient passer le couple n° 2 
qui se place à la suite du couple 1 et dans la même posture, 
puis successivement, les couples n® 3, et 4, après quoi le couple 
n® 1 passe à son tour, puis de nouveau le 2, le 3 et le 4 ; après 
un tour de mains, les cavaliers reconduisent les dames à leur 
place : 

5° La corbeille. — Les dames se tenant par les mains et 
placées face à face au centre du quadrille, forment un rond ; 
les cavaliers passent leurs bras au-dessus de ceux des dames 
se donnant aussi les mains, tous les danseurs tournent, une 
fois de droite à gauche, puis une autre fois de gauche à droite. 

Les cavaliers et les dames prennent alors la position 
inverse, les bras des dames au-dessus, ceux des cavaliers au- 
dessous ; de nouveau un tour à droite, puis un autre à gauche ; 
les dames se retournent alors, dos à dos, la figure s’achève 
par une reprise des chevaux de bois. 

Ce quadrille comme les autres s’achève souvent par la 
boulangère. 

Quadrille menuet. — Cette danse, adaptation moderne 


demandent de la part des danseurs un peu plus d'agilité de 
façon que les évolutions des couples 1 et 2 qui partent 
toujours 2 mesures avant les couples 3 et 4, ne gênent pas 
les mouvements de ces derniers. Au point de vue général, 
et abstraction faite de la rapidité, il n’y a de modification 
réelle que dans l’exécution de la 3® figure. Voici comment 
s’exécute la poule. Le cavalier n® 1 et la dame n® 2 font en 
avant et en arrière ; quand ils reculent, le cavalier n® 3 et la 
dame n® 4 avancent à leur tour, puis reculent. Le cavalier 
n® 1 et la dame n° 2 avancent de nouveau, se donnent la 
main gauche, et donnent leur main droite, le cavalier à la 
dame n® 1 et la dame n f 


_ __ 2 à son propre cavalier ; le cavalier 

n® 3 et la dame n® 4, agissant de même, avancent, se donnent 
la main gauche, tandis qu’il» tendent chacun la main droite 
à leur partenaire respectif. Les 4 couples placés sur deux 
lignes forment une croix, le cavalier n® 3 et la dame n® 4 
ayant leurs mains croisées par-dessus celles du cavalier n® 1 
et de la dame n® 2. Sans changer de place, les couples font 
un balancé à droite et à gauche, puis, sans se quitter, ils 
exécutent un demi-tour de promenade, de façon à aller 
tous occuper les places de leurs vis-à-vis. On exécute alors 
pendant 16 mesures un avant-deux, un avant-quatre, un 
traversé par demi-chaîne anglaise, puis un balancé. La 
figure qui dure au total 32 mesures est recommencée par le 
cavalier n® 2, puis successivement par le cavalier n® 3 et le 
cavalier n" 4. 

Dans la 4 e figure, la pastourelle ( V. Quadrille français), 
les ronds partiels sont remplacés par un grand rond général 
autour du salon. 

Quadrille des lanciers. — Il se compose de 5 figures : 
1® Les tiroirs ; 2° les lignes ; 3® les moulinets ; 4® les visites ; 
5® les lanciers. Chaque figure se compose de 24 mesures, 
sauf la 3 e qui en comporte 16 ; la musique se répète 4 fols 
pour chacune des 4 premières figures et 8 fois pour la der¬ 
nière. 

1° lei tiroirs. — Les couples sont placés comme dans le 
quadrille croisé ( V. Quadrille croisé, flg. 1). Le cavalier 
n® 1 et la dame n® 2 vont en avant, en arrière, puis de nou- 
le cavalier offre alors sa main droite à la 


veau en avant, „ ... _ _ _ . _ _ 

dame qui donne sa main gauche ; ils font un tour sur place 
en se tenant ainsi, puis chacun d'eux regagne sa place 


s’avancent l’un vers l’autre ; le couple 2 se sépare pour faire 
place au couple 1 qui passe au milieu ; au retour, c’est le 
couple 1 qui se sépare pour faire place au couple 2 qui passe 
au milieu (8 mesures). Les cavaliers des 4 couples saluent 
la dame du couple placé à sa gauche, font un tour de mains 
avec elle, puis tous reviennent à leur place primitive. Les 
3 autres couples répètent successivement la figure dans 
l’ordre suivant, 2, 3 et 4. 

2® Les lignes. — Le couple n® 1 fait en avant, en arrière, 
puis une seconde fols en avant ; le cavalier place alors sa 
dame en face de lui et la salue ; tous deux exécutent un double 
chassé, l'un à droite, l’autre à gauche, après quoi, Ils exé¬ 
cutent un tour de mains ; la dame va se placer à côté du 
cavalier qui est à sa droite, tandis que son cavalier se met à 
côté de la dame placée à sa gauche. Pendant ce temps, le 
couple n® 2 exécute le même mouvement, après quoi le cava¬ 
lier n® 2 se place à côté de sa voisine de gauche et sa dame 
les 8 danseurs forment ainsi 


fait 2 pas en avant, puis 2 en arrière- le mouvement 
en avant recommence, mais cette fols-ci le cavalier conduit 
sa daine à la gauche du cavalier vis-à-vis, après quoi il 
revient à sa place, seul, à reculons. Le cavalier qui fait vis-à- 
vis, donne une main à chacune des dames qui l'encadrent, 
puis tous trois font deux fols en avant et en arrière ; la 
deuxième fols les dames pivotent en faisant un tour de main 
puis viennent donner la main au cavalier qui était resté seul ; 
celui-ci à son tour, les conduit deux fols en avant et en arrière, 
puis tous trois vont rejoindre le cavalier resté seul qui donne 
alors ses mains aux dames ; réunis, les quatre danseurs 
exécutent un demi-rond à gauche ; les couples se séparent et 
par uno deml-chafne anglais»*, traversent et regagnent leurs 
places respectives. L’ensemble de ces mouvements dure 
32 mesures ; Us sont répétés une deuxième fols, la figure étant, 
cette fois-ci, dirigée par l’autre cavalier. L’ancien usage du 
cavalier seul n’existe plus dans a bonne société ; 

5® La finale. — L’orchestre exécute 10 mesures, après 


à côté de son voisin de droite . 

2 lignes, qui font un avant-quatre, puis un arrière, puis un I 
second avant-quatre, à la suite duquel chaque cavalier] 
prend de la main droite, la main droite de sa dame, et revient I 
avec eUe à leur place du début. Les autres couples répètent 
tour à tour la figure 
3° Les moulinets. 


Le cavalier n° 1 et la dame n® 2 vont 
on avant, puis en arrière, puis do nouveau en avant, Ils 
s'arrêtent face à face, le cavalier fait un salut, la dame une 
longue révérence ; ils reviennent à leur place (8 mesures). 
Les 4 daines se réunissent ail centre en se donnant la main 
2 par 2 (la dame n' 


de sa danseuse, en même temps qu'il lui soutient la main 
droite dans sa main guuche ; la danseuse appuie son bras 
gauche sur l’épaule du cavalier. Les couples exécutant un 
galop (dont le pas est composé d’un glissé et d’un chassé), 
viennent, en obliquant à droite, occuper la place de leurs 
vis-à-vis ; puis ils reviennent à leur place primitive par un I 
mouvement identique ; ils font alors un avant-quatre. puis 
un arrière, exécutent un nouvel avant-quatre, à la suite 
duquel les cavaliers changent de dame et de place ; le chan- : 
gement est suivi d’une chaîne de dames ; celles-ci traversent 
<*n se donnant la main droite, puis elles donnent la main 
gauche à leur cavalier pour faire un tour sur place et reviennent 
"autre cavalier 


1 à la dame n° 2, la dame n® 3 à la dame 
n® 4) et forment ainsi une croix ; les cavaliers n’ont pas 
bougé ; les dames font un demi-moulinet, exécutent un tour 
de main avec le cavalier qui leur fait vis-à-vis, reforment 
leur croix, font uh autre demi-moulinet, qui les remit 


par un mouvement égal vers 


•haque cava 




Ql 7 ALITÉS 


QUOTITÉ DISPONIBLE 


être exécutée par toute personne unissant à un maintien 
gracieux le sentiment de la mesure. 

Apprendre au préalable le pas de menuet ; ce fuis s'exécute 
en avant, en arrière, suivant les nécessités des figures ; il 
comporte 3 temps. Au départ, le pied gauche est à l’arrière, 
légèrement ouvert ; à l'avant et croisé, le pied droit. Au 
1 er temps, pliez le genou et marquez le pas, avec souplesse, 
mais sans précipitation ; au 2 e temps, glissez légèrement en 
avant sur la pointe du pied droit ; 3« temps, rapprochez 
lentement le pied gauche du pied droit, de façon à reprendre 
la position du l fr temps ; les jarrets, pendant l'exécution de 
ce temps doivent être tendus, la tète haute et légèrement 
inclinée en arrière. 

Le quadrille menuet se danse à 4 couples, placés en carré 
et face À face, chaque cavalier tenant la gauche de sa dame. 
Cette danse se compose de 5 figures qui s’exécutent de la 
manière suivante : 

1° Le pas de menuet. — Au début de la figure, le cavalier 
tient de la main droite, la main gauche de sa dame. Les 
4 couples avancent au milieu du quadrille en exécutant 
2 pas de menuet. Salut et révérence générales. Les cavaliers 
sc placent en face de leurs dames, les premiers à l’intérieur 
du quadrille, les dames à leur place de départ ; le cavalier 
salue profondément sa dame qui répond par une révérence ; 
chaque cavalier reprend la main de sa dame ; un tour sur 
place par quelques pas marchés et lente qui conduisent cha¬ 
cun à sa place ; nouveau salut profond du cavalier ; la dame 
fait une révérence ; 

2° Changement de dames. — Les cavaliers tournés vers 
leurs danseuses, reculent en arrière de 3 pas, puis saluent 
leur dHiue qui répond par un galut de la tète. Partant du 
pied gauche, tous les cavaliers font 4 pas en avant et se 
dirigent vers le centre du quadrille ; arrivés au milieu du 
quadrille, les cavaliers font dos au centre et chacun d'eux 
se trouve placé en face de la dame qui était à sa droite. 
Les dames et les cavaliers avancent les uns vers les autres 
par 2 pas de menuet, faits un du pied droit, l’autre du gauche ; 
élevant le bras droit, ils se prennent la main droite qu’ils 
abandonnent aussitôt pour exécuter le même mouvement 
avec le bras et la main gauche ; reprise à droite, puis à gauche, 
cette dernière reprise étant accompagnée d’un pas de menuet 
à droite. Les cavaliers élèvent encore le bras droit sous lequel 
passent les dames qui reprennent leur place. Les cavaliers 
marchent 4 pas et chacun d’eux vient se replacer de nouveau 
auprès de sa dame ; 

3° Le pas oblique. — Le cavalier prend, de la main droite, 
la main gauche de sa dame ; le couple qui dirige implicite¬ 
ment le quadrille se tourne vers le couple qui est sur sa droite 
et qui se tourne en même temps pour lui faire face ; ainsi 
placés les 2 couples exécutent 2 pas de menuet du pied droit, 
tout en obliquant légèrement vers la droite : saluts, révé¬ 
rences et les 2 couples reprennent leur place primitive ; Us 
sontjmmédiatement remplacés par les 2 couples opposés qui 
étaient restés immobiles et qui exécutent alors les mômes 
mouvements ; quand ceux-ci ont terminé, les 2 premiers 
couples reprennent leur position antérieure, face à face, 
exécutent de nouveau 2 pas de menuet, mais cette fois-ci 
du pied gauche, et en obliquant légèrement â gauche ; saluts 
et révérences, après quoi les 2 autres couples exécutent à 
leur tour la même figure ; 

4° Le tour de mains. — Chaque cavalier prend, de la main 
droite, la main gauche de sa dame. Les couples avancent tous 
ensemble vers le milieu du quadrille par 2 pas de menuet du 
pied droit et 2 pas du pied gauche ; les cavaliers, sans aban¬ 
donner la main gauche de leur dame, font passer celle-ci sous 
leur bras droit qu’ils élèvent ; les couples haussés alors sur 
la pointe des pieds, changent de main et les dames passent 
cette fois sous le bras gauche de leur cavalier. Les bras 
restent levés, les cavaliers passent sous le bras gauche de 
leur dame ; puis dames et cavalière se prennent les mains, 
font un tour de ronde mais sans précipitation, puis tous 
reprennent leur place ; 

6° Coda. — Chaque cavalier prenant de la main droite, la 
main gauche de sa dame, élève le bras sous lequel passe la 
dame. Les couples avancent alors au milieu du quadrille par 
un pas de menuet exécuté du pied droit ; les cavaliers saluent, 
les dames font la révérence, les uns et les autres en s’adres¬ 
sant à leurs vis-à-vis ; les daines et les cavaliers se tenant les 
mains tournent ensuite sur la pointe des pieds d'un demi- 
cercle, de façon à ce que ceux-ci se trouvent placés en face 
de celles-là, les cavaliers en dedans du quadrille, les danseuses 
à l'extérieur ; on se quitte les mains, puis on échange de 
nouveau salut et révérence. Les cavaliers prennent, de la 
main droite, la main droite de leur dame, élèvent le bras, font 
tourner en dessous leur danseuse en môme temps qu’eux- 
mômes exécutent un demi-tour qui les ramène à leur place. 
Le quadrille s'achève sur un profond salut des cavaliers aux 
dames, qui répondent par une révérence. 

QUALITÉS {DROIT). — Préambule des jugements, qui fait 
connaître notamment les parties en cause, le rôle qu’elles 
jouent dans l’Instance, les différentes circonstances du 
procès, les conclusions prises et les questions à résoudre. 

— F. Jugement. 

QUARANTAINE. — F. Hygiène publique. 

QUASI-CONTRAT (DROIT). — Le quasi-contrat est un fait 
purement volontaire et licite de l’homme, qui engendre 
une obligation à la charge d'une personne, et môme parfois 
des obligations réciproques à la charge de deux ou plusieurs 
personnes, comme s'il y avait eu entre elles une convention 
expresse. 

Les quasi-contrats prévus et réglés par le Code civil sont : 
la gestion d’affaires et le paiement de l’indu. — P. GESTION 
D'AFFAIRES et INDU. 

QUASI-DÉLIT (DROIT). — Le quasi-délit est un acte illicite 
(c'est-à-dire qui suppose une faute de la part de son auteur) 
et dommageable, mais commis sans intention de nuire. 

— V. Responsabilité. 

QUATRE COINS (JEUX DE PLEIN AIR). — Choisir quatre 
arbres placés en carré à environ 5 ou 6 mètres de distance 
les uns des autres ou tracer un carré d'environ 5 à 6 mètres 

| de côté. Au pied de chaque arbre ou à chaque angle du carré 
se place un joueur ; au centre du carré se place un cinquième 
joueur (appelé patient, nigaud ou pot). Les 4 joueurs placée 
aux 4 coins se déplacent, vont d’un arbre (ou d’un coiu) à 
l'autre, surveillés par le patient qui cherche à s’emparer d»? 
tout angle vacant. Chaque arbre (ou chaque coin) ne peut ôtre 
occupé que par un Joueur à la fols ; si le patient, au cours du 
changement opéré par 2 des joueurs réussit à s’emparer de la 
place qu'occupait l'un de ceux-ci, le joueur restant sans place 
devient patient à son tour. 

QUATRE-ÉPICES. — V. ASSAISONNEMENT. 


QUATRE-QUARTS. — Peser dans une balance 3 œufs avec] 
leurs coquilles, peser aussi le même poids de beurre, autant, 
de sucre râpé, autant de farine. Mêler le tout, et joindre une 
petite pincée de sel fin : aromatiser avec du zeste de citron 
haché menu, de la vanille en poudre ou de l’eau de fleur 
d’oranger au choix ; on peut aussi ajouter 60 g. d’amandes 
pilées. || Beurrer une tourtière, verser la pâte et cuire au four 
ou au four de campagne avec feu dessus et feu dessous. 

QUATRE-TEMPS (RELIGION). — Jeûne et abstinence de 
trois Jours, mercredi, vendredi et samedi, aux quatre sai¬ 
sons de l’année, d’où leur nom. Ils sont fixés : à la pre¬ 
mière semaine de carême, à la semaine qui suit la Pentecôte, 
à celle qui est le plus près du 15 septembre, et à la troi¬ 
sième semaine de l’A vent (P. Abstinence, Jeune). 

Au coure des Quatre-Temps, des prières sont dites pour 
attirer la bénédiction de Dieu sur les fruits de la terre et les 
travaux de la saison. 

Les ordinations ont lieu régulièrement les samedis des 
Quatre-Temps (F. Ordination). 

QUENELLES (CUIS.). — QUENELLES DE POISSON. 
— Eplucher et plier 100 g. de poisson à chair blanche, 
ajouter peu à peu 50 g. de moelle de bœuf hachée et débar¬ 
rassée des peaux et fibres ; lorsque la pâte est bien mêlée 
et salée à point, y ajouter 100 g. de béchamel très épaisse, 
déjà travaillée dans la casserole, ou 100 g. de panade. Con¬ 
tinuer à piler, en ajoutant 2 œufs crus, plier encore 10 minutes. 
Etendre sur la planche à hacher une légère couche de farine 
tamisée, et déposer par petits tas, de distance en distance, la 
pâte des quenelles ; au bout de 12oul5 minutes, rouler ces 
tas sous la main droite, enduite de farine, étendre la pâte en 
rouleau de grosseur égale, les couper en morceaux de 
4 à 0 centimètres de longueur. Pour les couper sans empâter le 
couteau, il faut chaque fois, plonger celui-ci dans la farine. Il 
Pendant ce travail, faire bouillir une grande casserole d’eau 
salée, dans laquelle on fait pocher les quenelles pendant 
quelques minutes : on les dépose, une à une, avec précaution 
dans l’eau, où d'abord elles s’enfoncent. Au bout de 2 ou 
3 minutes, elles remontent à la surface, ce qui indique que 
la cuisson est presque achevée ; on les laisse bouillir 15 mi¬ 
nutes et on les retire une à une, comme on les a mises. Il 
Pour les faire sécher, les déposer, sur une assiette, sans 
qu’elles se touchent les unes les autres. Ensuite on s'en sert 
comme garniture de vol-an-vent, de timbale, de sauce 
financière, etc. Les quenelles ne doivent être employées 
qu’après 12 heures de repos. Il ne faut pas les laisser bouillir, 
mais simplement mijoter dans la sauce. 

QUENELLES DE VIANDE, VOLAILLE OU VEAU. — 
Procéder comme ci-dessus, seulement au lieu de poisson, 
employer de la chair de volaille ou de veau (la viande blanche 
est de rigueur). Les quenelles de viande sont moins déli¬ 
cates que celles de poisson. 

PETITES QUENELLES A LA MOELLE DE BŒUF 
POURrPOTAGES. — Faire tremper 60 gr. de raie do pain 
dans du lait ou du bouillon froid. Hacher 60 gr. de moelle 
de bœuf bien épluchée ; ensuite piler ensemble la moelle et 
le pain dont on a bien exprimé le liquide, saler et réduire 
une pâte molle et tendre. Fariner la planche, y déposer la 
pâte en petites boules, grosses comme des cerises, tourner 
ces boules dans la farine, les pocher comme ci-dessus, et 
s'en servir, mélangées avec des croûtons de pain grillé, 
comme fond de soupière dans un potage au bouillon gras. 
Ce potage ne doit être versé dans la soupière qu’au momeut 
du repas. 

SAUCE BÉCHAMEL RÉDUITE SUR FEU. — Faire 
fondre 2 fortes cuillerées de beurre frais dans une casserole 
de terre. Dans ce beurre, incorporer 2 cuillerées de farine 
tamisée, retirer du feu, pour éclaircir avec du lait ou du 
bouillon non coloré, remettre sur un feu doux, et travailler 
la sauce, avec la cuiller de bois, jusqu'à ce qu’elle se détache 
de la casserole ; alors retirer complètement la casserole sur 
feu et travailler jusqu'au refroidissement. || Cette sauce 
convient pour la farce des quenelles. 

QURTES (LÉQISL.). — Les quêtes d domicile ne peuvent être 
faites que par les membres des bureaux de bienfaisance, ou, 
dans les communes dépourvues de ces bureaux, par les soins 
du maire. Toute personne quêtant à domicile en dehors de 
ce cas peut être dénoncée et est punissable comme s’étant 
rendue coupable de mendicité. || Les bureaux de bienfaisance 
ont en outre le droit de faire procéder à des quêtes et de 
placer des troncs dans les églises. Mais les ministres des 
Cultes ne peuvent y faire quêter que pour l’entretien de 
l’édlflcc. 

QUININE. — Principe actif du Quinquina ( F. ce mot). Poudre 
blanche très amère, on utilise ses sels contre la fièvre palu¬ 
déenne, la grippe, la fièvre typhoïde, l’érysipèle, la coque¬ 
luche, les fièvres en général, les névralgies (dente, migraines), 
le cancer. Ne pas en faire prendre aux femmes enceintes ni 
pendant les règles. On utilise surtout les sulfate , chlorhy¬ 
drate, bromhydrate de quinine. 

Bromhydrate de quinine. — Surtout antinévralgique ; très 
soluble dans l’eau ; contient 76 p. 100 de qulnine.se prend à 
la dose de 0 g. 30 à 0 g. 50 par jour, par prises de 0 g. 15. 
Exemple : bromhydrate de quinine 0 g. 15 + extrait d’aco¬ 
nit 0 g. 01 en pilules, dose par jour 1 à 4. 

Chlorhydrate de quinine neutre. — Utilisé en solutions 
pour piqûres sous la peau à la dose de 0 g. 30 à 0 g. 50 par 
jour. (Rarement d’ailleurs). 

Chlorhydrate basique. — Contient comme le précédent 
80 p. 100 de quinine. Utilisé tantôt en piqûres, tantôt et 
plutôt par la bouche, mômes doses. 

Sulfate neutre de quinine. — Contient 60p. 100 de quinine. 
Doses 0,50 à 1 g. 50 par jour. — En cacheta, suppositoires, 
potions, pilules. 

QUINQUINA. — Ecorce de Chinchonas. Trois espèces : 

Quinquina gris (10 p. 1 000 de teneur en quinine). 

Quinquina rouge (quinine : 15 p. 1 000). 

Ces espèces sont plutôt données comme toniques. 

Quinquina jaune (quinine : 25 p. 1000), il est donné contre 
la fièvre. 

Tous Incompatibles avec le tannin. En cas d’empoisonne¬ 
ment, V. poisons : alcaloïdes. 

Usages et doses. — Poudre des trois espèces 1 à 6 g. en 
cacheta (enfante • 0 g. 50). 

Extrait aqueux ou mou de quinquina gris, l à 6 g. en 
potions (enfant : 0 g. 01 par an). 

Sirop à l'eau : 30 à 00 g. (enfant : 20 g.). 

Sirop au vin (id.). 

Teinture au 1,5 : 53 gouttes pèsent 1 g. : 5 à 20 g. (enfant 
X gouttes par an). 

Vin : 50 à 100 g. (enfant : 5 g. par an). 

Remarques. — L’extrait mou est le plus recommandable, 


la teinture est surtout utilisée dans les mixtures apérttives, 
le sirop comme auxiliaire dans les potions. Il faut toujours 
proscrire le vin aux enfante et aux estomacs faibles, car il 
leur nuit. 

QUINZE-VINGTS (HOSPICE DES). — F. Aveugles. 

QUITTANCE (DROIT). — Pour donner une quittance valable, 
il faut avoir la capacité légale de recevoir, et avoir qualité 
pour recevoir ce qui fait l'objet de la quittance ( V. Auto¬ 
risation MARITALE, CONSEIL JUDICIAIRE, EMANCIPATION, 
Interdiction, Minorité). 

Il y a des cas où la loi exige que la quittance résulte d’un 
acte notarié ; par exemple, si cela contient la mainlevée d'une 
hypothèque, ou une subrogation. On doit recourir aussi à la 
forme notariée, si le créancier ne sait ou ne peut signer. 

V. notamment : Actes, Hypothèques, Obligations, 
Paiemknt. 

QUILLES (JEUX DE PLEIN AIR AVEC INSTRU¬ 
MENTS). — Suivant la grosseur des quilles et de la boule 
qui sert à les abattre, le jeu de quilles est un jeu d’enfants ou 
d’adultes. || Les quilles sont des morceaux de bois allongés, 
modelés au tour en forme de poupée grossière pouvant se 
tenir debout. On en fait ayant depuis 10 jusqu’à 60 ou 70 cm. 
de hauteur. || Le jeu se compose de 9 quilles et d’une boule. 
Il Les quilles se placent en carré à 3 quilles par côté, séparées 



les unes des autres par un intervalle qui est à peu près des 
2/3 de leur hauteur. Au centre du carré est placée la 9® quille. || 
Le sort ayant désigné l’ordre dans lequel les joueurs doivent 
prendre part au jeu, chaque joueur placé à une distance 
conventionnelle, jette, à tour do rôle, et généralement deux 
fois de suite, ia boule contre les quilles. || Le but du jeu est 
d’abattre le plus de quilles possible, chaque quille comptant 
pour 1 point, sauf celle du centre qui compte pour 3 points ; 
on fait l’addition des pointe obtenus par chaque joueur en 
2 coups ; le gagnant est celui qui a obtenu le plus grand 
nombre de pointe. || Une variante consiste à compter la quille 
du centre pour 9 pointe à la condition qu’aucune autre quille 
n’ait été renversée en môme temps qu elle. 

QUILLES DE SIAM. — Le jeu est composé comme le 
Jeu de quilles ordinaire, mais la boule est remplacé»* par un 
disque dont les bords sont coupés en biseau ; le disque lancé 
d’une certaine distance, décrit un cercle autour des quilles, 
puis pénètre parmi elles et en abat un certain nombre. Le 
compte des pointe se fait exactement comme dans le jeu 
de quilles ordinaire. 

QUOTITÉ DISPONIBLE (DROIT). — II est certains héri¬ 
tiers ou successibles que la loi ne permet pas de déshériter 
entièrement ; quand un défunt laisse des héritiers de cette 
catégorie, sa succession se divise en deux parties : la portion 
dont il lui était loisible de disposer, ou quotité disponible, et 
la portion Téscrvée à ces successibles privilégiés, ou réserve. 

Les héritiers, à qui la loi assure la réserve, prennent le 
nom d’héritiers réservataires : ce sont les descendants (enfante, 
petits-enfants et arrière-petite-enfante à quelque degré qu'ils 
soient), et les ascendants (père et mère, aïeuls et aïeules, 
bisaïeul» et bisaïeules, etc...). 

1. RÉSERVE DES DESCENDANTS.Les libéralités, 
soit par actes entre-vifs, soit par testament, ne peuvent 
dépasser : la moitié des biens du disposant, s’il laisse un enfant 
légitime ; le tiers, s’il laisse deux enfante légitimes ; le quart. 
s’il en laisse trois ou un plus grand nombre. 

SI, au lieu d'enfante, le disposant laisse comme héritiers 
des petits-enfants ou des arrière-petits-enfants, ils ne sont 
comptés que pour la tête de l’enfant dont ils sont issus. 

L’enfant naturel légalement reconnu a droit à une réserve 
Cette réserve est une fraction ou quotité de celle qu'il aurait 
eue s’il eût été légitime. 

Cette quotité varie selon la qualité et parfois aussi, le 
nombre des héritiers légitimes avec lesquels l’enfant naturel 
se trouve en concours. S’il est en concours avec des descen¬ 
dante légitimes ou avec des collatéraux privilégiés (F. 
Parenté), sa réserve est calculée en observant la proportion 
qui existe entre la part attribuée à l'enfant naturel au cas 
de succession abintestat (F. Succession) et celle qu’il aurait 
eue danB le même cas s’il eût été légitime. Exemple : Sup¬ 
posons qu’il est en concoure avec des descendante légitimes : 
la loi fixe, dans ce cas, sa part dans la succession ab intestat 
à la moitié de ce qu’elle aurait été s’il avait été légitime 
(C. clv., art. 758) ; sa réserve sera également de la moitié 
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de cette rçtfW PU prendre comme enfant légitime. 

S’il n’y a qu’un- c ^ T an ^ légitime, la réserve de l’enfant naturel 
sera donc du st2?* tn « ' en effet si les 2 enfants étalent légi¬ 
times, chacun d’e'ix aurait droit à une réserve d’un tiers 
(1 /3), l’un d’eux, étant naturel, n’a que la moitié de ce tiers, 
soit un «xtéwe. S’il y avait 2 enfants légitimes en con¬ 
cours avec l'enfant naturel, la réserve de ce dernier serait d'un 
huitième. 

Si l’enfant naturel est en concours avec des collatéraux 
privilégiés, sa réserve est des trois huitièmes de la suc¬ 
cession (C. civ., art. 759 et 918). 

Quand l’enfant naturel se trouve en concours avec des 
collatéraux ordinaires, la loi lui attribuant dans cette hypo¬ 
thèse, la totalité de la Buccession ab intestat (0. civ., art. 760), 
c'est-à-dire lui conférant les mêmes droits que s’il était 
enfant légitime, il aurait droit aussi à la môme réserve qu’un 
enfant légitime (P. plus haut). 

Lorsque le défunt ne laisse pas d’enfants légitimes, mai* 
seulement des enfants naturels et des ascendants, la quotité 
est de la moitié des biens du disposant s’il n’y a qu’un enfant 
naturel ; du tiers s’il y en a deux ; du quart s’il y en a trois 
ou un plus grand nombre. La réserve est, dans ce cas, 
recueillie par les ascendants à concurrence d'un huitième 
de la succession, et le surplus par les enfants naturels (C. 
civ., art. 916). 

II. BÉ8EKVE DES ASCENDANTS. — Si, à défaut 
d'enfants légitimes, le défunt laisse des ascendants légitimes, 
la réserve est de moitié s’il y a un ou plusieurs ascendants 
dans chaque ligne (paternelle et maternelle), et d’un quart 
s’il ne laisse d'ascendants que dans une ligne. Les biens 
ainsi réservés au profit des ascendants sont par eux recueil¬ 
lis dans l’ordre où la loi les appelle à succéder ( F. Succes¬ 
sion) ; s’ils se trouvent en concurrence avec des collaté¬ 
raux, et que les libéralités faites par le défunt, sans dépasser 
la quotité disponible, ne laissent pas assez de biens pour 
que l'ascendant trouve sa réserve au complet après avoir 
partagé avec les collatéraux , ces derniers devront subir un 
retranchement pour compléter la réserve de l’ascendant. 
Exemple : Le défunt laisse un ascendant dans la ligne pater¬ 
nelle et un collatéral dans la ligne maternelle ; la succession 
est de 100 000 francs et la réserve, par conséquent, de 
25 000 fr. ; si le défunt a fait pour 60 000 fr. de libéralités, 
la quotité n’a pas été dépassée ; cependant, en partageant 
les 40 000 fr. restant avec le collatéral (C. civ., art.768), 
l'ascendant ne recueillerait que vingt mille francs : pour par¬ 
faire sa réserve, cinq mille francs devront donc être retran¬ 
chés de la part du collatéral qui ne recevra en réalité que 
quinze mille francs. 

III. BÉDUCTION DES DONATIONS ET LEGS. — Les 
libéralités qui excèdent la quotité sont réductibles à cette 
quotité lors de l’ouverture de la succession. 

La réduction ne peut être demandée que par les héritiers 
réservataires, et par leurs héritiers ou leurs ayants cause ; 
les donataires, les légataires et les créanciers du défunt ne| 


peuvent pas la demander, ni même en profiter quand elle a 
été prononcée sur la demande des héritiers réservataires. 

La réduction se détermine de la manière suivante : 1° on 
fait une masse de tous les biens existants au décès du dona¬ 
teur ou testateur : 2° on y réunit activement ceux dont il a 
disposé par donations entre-vifs, d’après leur valeur au Jour 
du décès, mais sans tenir compte des améliorations ou des 
détériorations qui sont Je fait des donataires ; 3° on déduit 
les dettes ; 4° on calcule, ensuite, sur ces biens, quelle est, eu 
égard à la qualité des héritiers qu’il laisse, la quotité dont le 
défunt a pu disposer. 

Si la quotité a été dépassée, la réduction doit porter d 'abord 
sur les dispositions testamentaires ; c'est seulement quand 
elles auront été épuisées qu'il y aura lieu de réduire les dispo¬ 
sitions entre-vifs: et lorsqu’il y aura lieu à cette réduction, 
elle se fera en commençant par les donations les plus récentes 
(c’est-à-dire les dernières en date). Lorsque la valeur des 
donations entre-vifs excède ou dépasse la quotité, toutes les 
dispositions testamentaires sont caduques ou non-avenues. 

Dans le cas où les dispositions testamentaires excèdent, 
soit la quotité, soit la portion de cette quotité qui reste après 
qu'on a déduit la valeur des donations entre-vifs, la réduc¬ 
tion se fait au marc-le-franc, c’est-à-dire proportionnellement, 
sans distinction entre les legs universels et les legs particu¬ 
liers. Exemple : un défunt laisse une succession dont la 
quotité est de cinquante mille francs ; il a fait trente-cinq 
mille francs de donations entre-vifs et deux legs : l'un de 
vingt mille francs et l’autre de dix mille francs (soit au 
total 30 000 fr.). Les donations n’ayant pas épuisé la 
quotité, il reste quinze mille francs sur cette quotité, à 
partager entre les 2 légataires : le premier touchera 
donc dix mille francs et le second, cinq mille francs. 

Néanmoins, dans tous les cas où le testateur a déclaré 
expressément qu’il entend que tel legs soit acquitté de pré¬ 
férence aux autres, sa volonté doit être respectée et, par 
suite, le legs ainsi désigné n’est réduit que si la valeur des 
autres ne suffit pas pour compléter la réserve. 

Effets de la réduction. — En ce qui concerne les legs, 
la réduction les rend caducs, en totalité ou en partie, suivant 
les cas. 

En ce qui concerne les donations entre-vifs, le droit du 
donataire se trouve résolu pour le tout ou pour partie, selon 
que la réduction atteint la totalité ou seulement une partie 
des biens donnés. Comme conséquence de cette résolution, 
les hypothèques et autres charges réelles, que le donataire 
avait constituées sur les immeubles à lui donnés, sont anéan¬ 
ties. 

Néanmoins, et bien que le donataire soit censé n’avoir 
jamais été propriétaire des biens atteints par la réduction, 
il ne restitue les fruits de ce qui excède la quotité qu’à 
compter du jour du décès du donateur si la demande en 
réduction a été faite dans l'année, et à compter seulement 
de la demande si elle a été formée après l’expiration de 
l’année. 


L’action en réduction ou revendication peut être exercée 
par les héritiers contre les tiers détenteurs des immeubles 
faisant partie des donations et qui ont été aliénés pur les 
donataires, de la même manière et dans le même ordre que 
si elle était exercée contre les donataires eux-mêmes ; mais 
cela à une condition, c'est que les donataires aient été préa¬ 
lablement discutés dans leurs biens, autrement dit qu'ils 
soiétd insolvables. Dans ce cas, l’action des héritiers doit, 
être exercée contre les différents tiers détenteurs, suivant 
l’ordre des dates des aliénations, en commençant par la plus 
récente (0. civ., art. 930) ; les premières aliénations seront 
ainsi maintenues, si les biens qui ont fait l’objet des der¬ 
nières aliénations sont suffisants pour parfaire la réserve. 

IV. QUOTITÉ DISPONIBLE ENTRE ÉPOUX. — La 
portion, dont l’un des époux peut disposer au profit de Vautre, 
est différente selon : qu’il y a des enfants nés du mariage, 
ou des enfants d’un précédent mariage, ou qu'il n'existe 
aucun enfant. 

Premier cas. — Si l’époux donateur laisse un ou plusieurs 
enfants ou descendants issus du mariage, il peut donner à 
l’autre époux : ou un quart (1/4) en toute propriété et un 
autre quart (1/4) en usufruit, ou la moitié (1/2) de tous ses 
biens en usufruit seulement. 

Deuxième cas. — L’homme ou la femme qui, ayant un 
ou plusieurs enlants d’un autre lit, contracte un nouveau 
mariage, ne peut donner à son nouvel époux qu’une part 
d’enfant légitime, sans que cette part puisse dépasser le 
quart des biens du disposant. En d’autres termes, le nouvel 
époux compte, dans le partage, pour un enfant de plus, dont 
la part ne pourrait toutefois excéder le quart. Exemple: 
Il y a 3 enfants, le nouvel époux peut recueillir le quart (1/4) ; 
il y a 4 enfants, sa part sera du cinquième (1/5). 

81 certains enfants ont été avantagés, c’est-à-dire ont 
reçu un préciput, la part du nouvel époux ne peut jamais 
être supérieure à celle de l'enfant qui prend le moins. 

Troisième cas. — L’époux, qui ne laisse ni enfants, ni 
descendants, peut.disposer au profit de l’autre époux de tout 
ce dont U pourrait disposer en faveur d’un étranger (F. supra). 
Par conséquent, s’il ne laisse pas d’héritiers à réserve, il 
peut disposer de la totalité de ses biens au profit de son 
conjoint ; s’il laisse des ascendants, il ne peut gratifier son 
conjoint que de la quotité telle qu'elle est indiquée plus haut 
(§ II). Jusqu’en 1900, l’époux donateur pouvait disposer 
au profit de son conjoint, de l’usufruit de la réserve des 
ascendants, qui se trouvaient ainsi réduite à la nue-propriété 
de leur réserve ; la loi du 14 février 1900 a supprimé cette 
bizarrerie, tout en maintenant l’effet des donations de cet 
usufrnit faites par le contrat de mariage avant la promul¬ 
gation de la loi nouvelle. 

Les éponx ne peuvent se donner indirectement au delà de 
ce qui leur est permis, comme 11 vient d'être dit. Toute 
donation, on déguisée, ou faite à personnes interposées est 
nulle (C. civ., art. 1099). — F. DONATIONS ET personnes 
interposées. 
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BACAHOUT 


RACCOMMODAGE 



RAC ABOI' T. — Sorte de farine composée (Racahout dit « des 
Arabes ») de cacao, fécule, farine de riz : de chaque (50 gr, 
+ aalep, 15 gr. + sucre, 25 gr. + vanille, 1 gr. 

Usage.— Une à trois cuillerées en 250 gr. d’eau, lait, 
bouillon, pour enfants et malades. 
iMUfOttUOIMGK — /. Utilité. i| ’I. Manière de ranger 
le linge pour le raccommodage. |l lll. Réparation de» draps 
de lit. IV. Les pièces. < V. Les reprises VI. Réparation 
des œrsets.t i VII. Réparations des bas , chaussettes et autres 
objets tricotés. || VIII. Raccommodage du tulle etdesden 
telles. 

I. UTILITÉ. — Savoir raccommoder, poser une pièce, 
repriser un bas, est nécessaire, non seulement quand il s’agit 
de vêtements ou de linge encore utilisable chez soi, mais 
aussi d’objets destinés aux pauvres. La maîtresse de maison, 
même très fortunée, doit être capable de montrer pratique¬ 
ment à sa lingère, à sa domestique, de quelle façon doit être 
opéré le raccommodage qu’elle demande. 

II. MANIÈRE DE RANGER LE LINGE A RACCOM¬ 
MODER. — Dès le blanchissage et avant le repassage, 
visiter le linge, recoudre ce qui est décousu et remplacer les 
boutons et cordons qui manquent. | SI le linge est lavé au 
dehors, ne pas tolérer qu’on rapporte repassés les objets qui 
exigent un raccommodage quelconque. || Plier les pièces 
qu’on ne peut réparer de suite, les enfermer dans de grandes 
enveloppes lavables en cretonne et les empiler dans une 
armoire, ou bien dans une grande corbeille, un sac que, pour 
moins d’encombrement, on suspendra au inur ou au pla 
fond d’un cabinet de débarras. || Affecter 1 ou 2 jours par 
semaine aux réparations, ne jamais laisser accumuler le rac¬ 
commodage. || Quand les mailles des bas qu’on porte s’a¬ 
mincissent, faire laver ceux-ci et les repriser. || Si une maille 
s’échappe, avant même de laver le bas, glisser une aiguillée 
de fil blanc au travers de cette maille et du brin transversal 
qui la précède et nouer les 2 extrémités du lil (flg. l). 

III. RÉPARATION DES DRAPS DE LIT. — CHANGE 
MENT DE LÉS. — Les draps s’usent davantage au milieu 
que sur les bords ; le premier raccommodage à leur faire 
subir est en conséquence le changement de lés. Découdre le 
surjet du haut en bas, ôter les brins de fll coupés, surjeter 
ensemble les 2 lisières extérieures et ourler les surjets deve 
nus lisières. Pour un drap sans couture, c’est-à-dire à un seu 
lé, couper la toile au milieu de sa largeur et sur toute sa Ion 
gueur et faire le surjet comme ci-dessus ; ensuite, ourler i 
points ordinaires les 2 bords coupés. Quand les draps ainsi 
réparés sont ornés d’un chiffre brodé, les 2 lettres séparées 
se trouvent alors aux 2 coins du rectangle. Pour les draps 
brodés d’une guirlande ou d’un écusson, avant de découdre 
le surjet ou de partager la toile, couper une bande transver¬ 
sale de la hauteur de la broderie et la supprimer; le drap 
raccourci, ourlé à nouveau, peut servir soit comme drap de 
dessous, soit comme drap d’enfant. SI la broderie n’. s? pas 
en mauvais état, et que la toile du drap semble encore assez 
solide, après avoir refait, le surjet des 2 lés, réunir la bande 
brodée au drap réparé, en surjetant entre les 2 un Jour 
échelle, ou un petit entre-deux de dentelle : Cluny ou crochet 
La môme réparation s’exécute pour les draps ourlés à jour 
dont l’ourlet a été arraché par accident au lavage. 

Draps mis f.x croix. — Les draps dont les lés auront 
déjà été changes auvent encore se « mettre en croix » ; cette 
opération réduit leur largeur, mais ils peuvent encore servir 
pour les lits des enfants et des domestiques. Oter une bande 
en long au milieu du drap, puis partager en travers les mor¬ 
ceaux restants, et couper les ourlets. || Poser R sur A en lais¬ 
sant dépasser un peu celui-là derrière celui-ci. coudre au 
point de côté ( coulure) ; coudre de même I) sur C ; étendre et 
ralwittre chacune des 2 roulures en remplinnt le bord de toile 
qui dépassait. Joindre les 2 longues bandes ainsi obtenues 
par une nouvelle couture rabattue (les coutures forment la 
croix). Ensuite ourler tout le tour du drap. 

Pièces dans les draps. — Quand une douzaine de draps 
de toile qu on aura utilisés à tour de rôle commenceront à 
s’user, en sacrifier un qui servira à réparer les 11 autres. Ne 
pas raccommoder de vieux draps avec de la toile neuve 
(la toile neuve se rétrécit au premier lavage, la vieille toile 
s’étire à l’humidité). Le rapiéçage des drap** s’opère comme 
celui de^tout autre objet de lingerie ( V. ci-dessous) ; «epen- 
dant, pour eux, la pièce carrée, ou rectangulaire, est le plus 
souvent posée contre l’une des lisières et ne comporte par 
conséquent que 3 coutures rabattues, la lisière, ou l’ourlet 
du bord qui la jvmplace faisant le quatrième côté de la pièce 

IV. LES PIÈCES : PIÈCES CARRÉES ET RECTAN¬ 
GULAIRES.— RÈGLES GÉNÉRALES. — Toutes les pièces se 
taillent et se posent en droit lil et dans le sens de l’objet à 
réparer : la chaîne en long, la trame en travers. Pour le rapié¬ 
çage des chemises de toile, sacrifier, comme pour les draps, 
une chemise par douzaine ; pour la lingerie en étoffe de coton,’ 
choisir un tissu plus léger, moins serré que l’objet à réparer, 
et surtout sans apprêt, le tremper dans l’eau et le faire sécher 
avant de l’employer. I! Tailler dans l’objet à réparer un carré 
ou un rectangle de la dimension exigée par l’usure et pré¬ 
parer la pièce de la même forme, .mais plus longue et plus 
large que l’ouverture de 1/2 cm. tout autour. || Epingler un 
côté de l’ouverture sur la pièce en laissant eellc-cl dépasser de 
1/4 de cm. ; coudre au point de côté ( V. Couture) ; le 
point arrière et la piqûre ayant un envers ne sauraient conve¬ 
nir et le point devant est réservé pour le rapiéçage expéditif 
des objets dont on veut prolonger la durée, pendant pxu de 
temps. || Parvenue au roin (flg. 3), fendre ou hocher l’ouver¬ 
ture en biais, bien dans l’angle, jusqu’à la distance de 2 ou 
3 fils de largeur de la couture, tourner l'ouvrage sur le côté, 
épingler la seconde face de la pièce en la laissant, dépasser 
comme la première fois, et continuer la couture à angle droit, 
en suivant exactement un fll de chaîne ou un fil de trame, et 
serrant également les points sans faire grimacer les angles 
entaillés à mesure (flg. 4).i La couture .-tant terminée et 1 



arrêtée, l'étendre sur Içs genoux avec l’ongle ou le bout du 
dé. sans effiler les bords de la toile. Rentrer l'excédent de la 
pièce avec la pointe de l’aiguille et rabattre ( V. Couture) en 
suivant encore : fil de chaîne en fll de trame, afin que les 
Côtés soient bien d’équerfv et très plats (flg. 5). 

Pose d’une pièce. sotç le bras d’une chemise df, nuit 

OU D’UNE CHEMISE DE JQUR A MANCHE. — Oliand la pièce 

doit être placée à une faible distance d’une couture ou d’un 
ourlet, U vaut mieux la tailler plus longue ou plus large pxmr 
la prolonger jusqu’à la couture (ou l’ourlet), Commencer 
alors par découdre la couture ou l’ourlet, un peu en deçà 
de l’endroit où sera posée >la pièce, et finir de découdre un 
pieu au delà, de manière que la pièce étant cousue et rabat- 
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Kco. 1. — Brin de fît noué 
dans la maille échappée 
d'un bas avant le lavage. 


Drops de lit. 



P 10 . 2 — Drap 
mis en croix. 


Pièces dans la lingerie. 


Fie. 3. — Horhnge 

dons rangle d une 
pièce carrée. 



Manière de tourner le coin d' ine pièrr 


tue sur 3 côtés, la couture ou l’ourlet puisse être refait sans 
former de défaut sur les angles restants de la pièce. Voir la 
figure 0 montrant la manière de rapiécer le dessous de bras 
d’une chemise de jour à manches la couture de dessous de 
bras et une partie de l’emmanchure ont été décousues pxmr 
permettre de placer la pièce comme nous venons de l’expli¬ 
quer. Les chemises de nuit avec ou sans gousset se réparent 
de la même façon. 

Pose d’une pièce dans le piqué molletonné et les 
TISSUS A DESSINS. — Avec les étoffes à envers velus (telles 
que le piqué molletonné) et les autres tissus épmls, la ptose 
d une pièee en couture rabattue étant Impxxvsible, procéder 
de la manière suivante : tailler la pièce et faufiler un rempli 
tout autour sur l’envers ; tailler dans l'objet à réparer une 
ouverture plus px-titc que la pièce (remplis exécutés) de toute 
la largeur nécessaire pxmr des remplis égnux à ceux de la 
pièce ; entailler les angles de l'ouverture et. faufiler les rem¬ 
plis à l’envers ; épingler la pièce contre l’ouverture et surje-\ 
ter (U. Couture) bord contre bord, une face après l’autre. 
Etendre le surjet en aplatissant les remplis ; couper un p>etit ' 
carré dans les angles de la pièce (flg. 7) ; surfiler les remplis! 
(U. COUTURE) pxmr éviter qu’ils s’effilent. Par exception, 
les pièces dans le piqué à dessins en losanges peuvent être 
jxwées en biais afin de faire disparaître les surjets d'assem¬ 
blage dans les creux de l’étoffe (fig. 8). Dans les piqués 
rayés ou à dessins irréguliers (flg. 9 ot 10)suivre autant que 
piossible les creux entre les rayures longitudinales, ou les 
dessins transversaux, potirl'un d -s sens «le la pièce. La même 
règle s'observe avec toutes les étoffes rayées, quadrillées ou, 


avec des brocliûges quelconques, où les coutures doivent 
être exécutées de façon à rapprocher les fragmenta des 
dessins pv>ur reconstituer ceux-ci dans leur ensemble. 

Pose des pointes au fond d’un caleçon. — On nomme 
pointes les pièces servant spécialement pxmr les fonds des 
caleçons ; il en faut 4 pxmr un caleçon : 2 petites pxmr le devant 
et 2 grandes px>ur le fond. Découdre d’abord un bout des' 

2 coutures des jambes en commençant dans l’entre-jambes 
et le faux ourlet de la fente et coupx'r toute l'étoffe usée, I 
un puu au delà de l'usure depuis la fente jusqu’à la couture 
d'entre-jambes en suivant le fll de l'étoffe, c’est-à-dire en, 
2px)intes(flg. 11). Puis, dans le fond, 2 morceaux beaucoup plus ' 
grands, commençant dans l’entre-jambes à la hauteur des 
px>intes du devant et remontant dans le fond ; ces 2 mor¬ 
ceaux, au lieu de commencer en px»lnte comme finissent ceux 
du devant, sont coupés carrés & chaque bout ; ils mesurent 
au moins 3 cm. à la base, plus si cela est nécessaire, suivent 
le fll du tissu et sont coupés carrés en travers à la hauteur où 
Us s’arrêtent (flg. 12). Sur ces 4 morceaux pris comme piatrona, 
tailler 4 pointes neuves en réservant en plus la largeur des 
coutures rabattues. Poser les pièces, refaire les coutures des 
jambes et l'ourlet de la fente. i| 

Réparation des pantalons de lingerie. — Les fonds 
de pantalons fermés se réparent de la même façon. Souvent 
les fentes des côtés s’usent et se déchirent à la base : découdre 
le faux ourlet fait d’une bande d’étoffe (ou d’un ruban de 
coton croisé plié double en forme de V), poser une pièce 
carrée ou rectangulaire sur le bas de la fente, la rabattre sur 

3 côtés et dans le haut à droite et à gauche de la fente jus¬ 
qu’au bord de oclie-ci : fendre ensuite la pièce au mileu de 
sa largeur jusqu’à la longueur primitive de la fente, rabattre 
le faux ourlet, etc. (flg. 13). 

Quand la ceinture ou j»oignot du pantalon est en trop 
mauvais état pxmr qu’il soit paisible de rép»arer la bouton¬ 
nière usée ou déchirée, démonter une partie du poignet, 
couper la partie usée, la remplacer p>ar un morceau neuf, sur¬ 
jeté à l’envers de la pxirtle restante de la vieille ceinture puis 
retourné à l’endroit pour remonter la ceinture comme pré¬ 
cédemment. Exécuter une boutonnière scmbablc à l’an¬ 
cienne (flg. 14). 

CHEMISES D’HOMMES. — RÉPARATION DES PAUX-COLS. 
— Le raccommodage usité pour la ceinture du pantalon s»' 
fait aussi pxmr les faux-cols dont la boutonnière est déchirée 
(flg. 15 et 16), mais alors la partie remplacée doit être en 
2 morceaux comme ie poignet primitif du faux-col. i Pour 
refaire à neuf les boutonnières des devants de chemise, pro¬ 
céder ainsi : la chemise ayant été désapprétée par un bon 
lavage et étant bien sèche, mais non repassée .coupxr et ôter 
avec soin tous les fils des points de boutonnières, glisser entre 
l'étoffe du pdastron et la doublure un pxtit rectancle de per¬ 
cale sans apprêt, sous chaque boutonnière :1e maintenir tont 
autour par une faufllure ; faire une reprise en travers ( V. plu* 
loin) avec du coton fin ou du fil plat en s'efforçant de rapv 
proeher les lèvres de l’ancienne boutonnière et d'en dissi¬ 
muler les éharhurcs (flg. 17 et 18) ; sur cette reprise, refaire 
une boutonnière ordinaire. Oter la faufllure en dernier lieu. 

Réparation des devants de chemises. — Examiner les 1 
chemises pour se rendre compte si l’étoffe est en assez bon 
état pour suppxjrter un plastron neuf ; les devants de calicot. 1 
le dos et les manches doivent être intacts ; les pxilgncts. le col 
ou la brisure (pied de col) qui le remplace pxmvent être chan¬ 
gés en même temp* que le plastron. || Faire tremper les che¬ 
mises à réparer dans une eau de savon tiède pendant 12 heure* 
si l'amidon n'était pas complètement enlevé, recommence r 
l'opération ; faire sécher les chemises, et repasser sans qu’il y 1 
reste aucun faux pli les parties à remplacer, c’est-à-dire tout 
le devant, les pièces d'épxuile, le col et les pxrtgnets. 

chat des étolfes nécessaires d la réparation des chemises. — 

1° Acheter les plastrons tout prépiarés, et se procurer en 
même tempis le eol et les pxdgnets, ce qui est préférable quand 
on n’a puis une grande habitude de piquerà la machine, et une 
machine cousant bien la lingerie. | On trouve les plastrons, 
cols et pxtignets, au rayon des chemises d’hommes, dans les 
magasins de nouveautés ; ce sont des articles spéciaux pxmr 
les réparations, vendus souples, et non blanchis ; 

2° Pour confectionner les plastrons soi-même, on achète de 
la toile d’Irlande en 0 m. 90 de large, ce qui pxrmet de trou¬ 
ver les plastrons «le 3 chemises «lans la largeur du tissu ; 
pxmr se rendre compte du métrage nécessaire, mesurer la hau¬ 
teur du plastron b-gèrement augmentée, à pxm près 0 m. 50 ; 

La trlplure de fil dont on douille les plastrons a 0 ni. 90 «le 
large ; la tripiure de coton, suffisante lorsque les chemises 
sont repassées par une ouvrière habile, est p»lus économique; 

3° Acheter du calicot, semblable à celui de la chemise pxmr 
tailler les nouvelles piik*ca d'épiaule, les brisures et les px>i- 
gnets, et d'autre calicot léger bon marché, destiné à soutenir 
l'ancien calicot de la chemise dans le haut des devants 
(flg. 22). 

Quand on prépare les plastrons soi-même, on les fait seule¬ 
ment en toile, doublés de trlpilure, sans une seconde dou¬ 
blure de percale fine : ceux «pi on achète tout prép»r«> 
sont faits, en général, de 3 doubles d'étoffe, toile tripiure et 
percale. i| Au lieu de remplacer le col et Ips manchettes 
«1e la chemise, on se contente souvent de terminer l'cncolur«- 
par une brisure, les manches p>ar un poignet servant à sup- 
pxirter des fausses manchettes ; la réparation est ainsi moins 
coûteuse jxirce que brisure et poignets s'exécutent en calicot 
ordinaire. 

Savonner toutes les étoffes dont on doit se servir, sans les 
rincer afin qu’elles soient plus douces à coudre ; les rep»sser 
avec soin, dans le droit fll, sans les déformer. 

Séparation de l'ancien plastron et de la chemise. — Avant de 
découdre le plastron, passer sur la chemise un fll de bâti de 
couleur ou faire un trait au crayon qui suive à 3/4 de cent. de 
distance le contour du plastron de toile ; ce repïèrp, indiqué 
(flg. 26) par «les traits al longés, sert, d’indication pxmr poser le 
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Pièces dons la lingerie. 



Fio. 5. — 

Manière de rabattre 
la pièce carrée. 


Fiû. 6. — 

Pièce tous le bras d'une chemise 
à manches. 




Fio. T. — Hochagedes angles 
d'une pièce posée en surjet 
dans le piqué molletonné. 




Fig 8. — Manière de couper Fig. 9. — Piqué ragé, 
une pièce dans le piqué 
d dessin de losanges. »=====ssssasss 



Fio. 10. — 
Piqué à dessins. 


Fio. II. — Pose des 
pointes du devant d'un 
caleçon d'homme. 


Fio.12. — 

Pote des pointes du dos 
d un caleçon d'homme. 




Fig 13.— 

Fente de côté d'un 
jiantalon de petite fille. 


Fia. 14.*— Ceinture d’u, 
pantalon de fillette. 
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nouveau plastron qui sera légèrement plus grand que l'an-i 
ctun ; cette modification est indispensable pour déplacer la 
piqûre Axant le plastron à la chemise ; si cette piqûre était 
faite à la même place que l'ancienne piqûre, la solidité de la 
chemise serait tout à fait compromise. 

Vérification de la croisure. — Fermer l'ancien plastron 
comme s'il était boutonné, les boutonnières du devant 
gauche et du devant droit étant épinglées l'une au-dessous| 
de l'autre ; Indiquer sur le devant droit, par un trait au 
crayon, l’endroit précis où arrive le devant gauche lorsque 1a 
chemise est boutonnée. || Ce repère, marqué sur le plastron 
usé, est indispensable pour bien organiser la croisure du nou¬ 
veau plastron (Ag. 27). 

Calicot doublant l'ancien devant. — Placer au-dessous de la 
partie ombrée (Ag. 22) un morceau de calicot bon marché qui 
soutiendra l'ancien devant ; ce morceau, coupé dans le même 
sens que le devant de la chemise, sera bâti à l'envers, bleu à 
plat, et pris plus tard dans la rabatture de la manche, la cou¬ 
ture d'é|>aule. la piqûre réunissant la triplure et la toile du 
plastron ; il reste libre dans le bas où il ne faut pas le faire 
tenir à la chemise ; || ce morceau de calicot ne peut s’aperce¬ 
voir à l'endroit. || Lorsqu'il est bâti, passer un Al qui le main¬ 
tienne au devant de calicot, tout à fait au bord de celui-ci, 
un peu avant la marque au crayon faite avant de découdre 
le plastron de toile et Indiquée au trait pointé. 

Tracé des contours du nouveau plastron. — Nous suppo¬ 
sons que le plastron a été acheté tout fait. Etendre son côté 
gauche sur une table, et poser dessus le côté gauche du plas¬ 
tron enlevé à la chemise ; ils ne doivent avoir aucun faux- 
pli parce que les Indications seraient forcément inexactes si les 
étoffes n'étalent pas bien tendues. || La toile du plastron 
neuf touche latable, sa doublure étant en dessus . la toile de 
l'ancien plastron toucher â la doublure du nouveau, et la dou¬ 
blure de l’ancien plastron sera en dessus ; suivre avec une 
pointe de crayon le bord de l'ancien plastron (ce bord étaut 
resté replié comme si la piqûre le malntenaltencore) ; indiquer 
ce contour sur la doublure du nouveau plastron ; on l'indique 
sur la triplure lorsque le plastron n’est fait que de deux 
doubles d'étoffe, toile et triplure ; on l'indique sur la dou¬ 
blure lorsque le plast ron est fait de 3 étoffes. || Passer quelque? 
fils de bâti qui maintiennent ensemble les doubles du nou¬ 
veau plastron : ces Als devront garder 3 ou 4 cent, de dis¬ 
tance avec le contour K L B (Ag. 31) se réunissant à la che¬ 
mise afin de ne gêner en rien l'assemblage de celle-ci et du 
plastron. || Couper le côté gauche du plastron en laissant 
2 cent, au delà des contours. Préparer le côté droit de la 
même manière, mais pour l'autre côté. 

Points de repère fournis par les marques des anciennes 
piqûres. — Le bord L M du devant de calicot, porte la marque 
des 2 piqûres qui maintenaient l’ancien plastron décousu 
(Ag. 19) ; la première le réunissait à la triplure, la seconde 
Axait la toile du plastron. || Avant de bâtir le plastron neuf 
sur la chemise, recouper le calicot de celle-ci en suivant avec 
des ciseaux la marque de la première piqûre, celle qui cousait 
l’ancienne triplure ; il doit rester environ 1 deml-cent. entre 
la marque do la seconde piqûre et le nouveau bord ; s’il n’y 
avait pas cette distance, il vaudrait mieux recouper un peu 
en avant de la première piqûre pour ne pas enlever trop 
d’étoffe. H SI le devant est terminé par une patte (Ag. 20) dans 
laquelle entre le bas du plastron, recouper seulement les bords 
1-2 en laissant Intact l’espace 2-2 réservé au pli rond (Ag. 21). 
Si. au contraire, le devant décousu est semblable aux Ag. 18 et 
24,1a triplure ou la doublure du plastron seront recoupées 
1/2 cent, au delà du contour KL(Ag. 31) qui doit être mar¬ 
qué au crayon ; la toile ne sera pas recoupée et gardera 
2 cent, au delà de ce contour. 

Couture réunissant le plastron et le calicot de la chemise. — 
La couture qui réunit le plastron et le devant de la chemise se 
fait à \’endroit de celle-ci ; elle prend l'ancien calicot de la 
chemise et le calicot neuf placé en dessous (Ag. 22), la tri¬ 
plure et la doublure du plastron, s'il y en a une. La toile du 
plastron n’est pas prise dans cette couture ; on peut la mainte¬ 
nir repliée en dehors par un Al de bâti pour qu’elle ne gène 
pas. || Si le plastron avait une doublure de percale, portant le 
tracé K L au crayon, 11 faudrait réunir cette doublure et la 
triplure par un Al de bâti passé 1 ou 2 mlll. en arrière du trait 
K L, dont l'indication est indispensable pour l’assemblage 
avec la chemise. 

Réunion du plastron et du devant. — Réunir le plastron et 
le devant de la chemise, de manière que le trait au crayon 
marqué sur la triplure du plastron soit appliqué environ 
1 raill. en arrière de l'ancienne piqûre dont le devant de la 
chemise porte la trace (celle qui Axait la toile du plastron 
décousu) : il faut en effet que la piqûre réunissant la triplure 
du plastron neuf et le devant de la chemise soit à environ 
1 millimètre de distance de la marque de l’andenne piqûre ; 
si la nouvelle piqûre était faite à la même place que l'ancienne, 
la solidité du devant serait compromise. 

Lorsqu’on bâtit cette couture, le plastron et la chemise 
doivent être tendus également sans que l'un souticnne 
l'autre. Il Faire la piqûre â la machine en suivant le trait au 
crayon marqué sur la triplure du plastron. 

Vérification du contour d’encolure. — Avant de faire la 
piqûre indiquée ci-dessus, réunissant le plastron et les 
devants de la chemise, vérlûer le contour d'encolure de la 
façon suivante (Ag. 23) : épingler la ligne d'épaule du dos 
sur la ligne d’épaule du plastron du devant ; bâtir la brisure 
qui doit s’appliquer exactement sur le contour d'encolure 
du plastron lorsque l'explication a été bien suivie ; dans le 
cas contraire, vérlûer l’erreur commise et rectiAer après 
avoir débâti. 

Assemblage du second côté du plastron aire le derant de la 
chemise. — Préparer le second côté du plastron exactement 
comme le premier ; vériAer l'encolure, avant de le coudre, 
comme 11 est Indiqué à l’alinéa précédent. 

Direction des bords de la couture. — Ouvrir avec l’ongle, pour 
bien l'aplatir, la couture réunissant le plastron et la che¬ 
mise, puis la refermer et en diriger les bords vers l’emmon- 
chure (Ag. 24), après les avoir recoupés de façon à ne leur 
laisser que 4 mlll. au delà de la piqûre ; les bords sont Indiqués 
par le trait plein. 

Toile du plastron. — Passer un Al de bâti réunissant la 
toile et la triplure aussi près que possible de la piqûre Axant 
cette dernière sur la chemise ; voir si la toile peut être repliée 
de façon que le bord arrive contre le trait au crayon marqué 
au début sur le calicot. Si ce trait, était en partie caché par 
les bords de la couture réunissant le plastron à la chemise, il 
faudrait dessiner un nouveau trait conservant avec le premier 
un Intervalle régulier de 1, 2, 3 mlll., et replier la toile de 
manière qu'elle arrive contre cette indication au crayon. |l 
Avant de bâtir déAnitlvement la toile, la recouper en lals- 
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Fig. 15. — Pièces c 



Fig 16. — Manière 
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boutonnière stir la 
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faux-roi 
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Fig. 19. — Chemise portant ( 
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Fig. 21. — Devant de chemise 
avec patte ayant été recoupé. 




Fig. 22. — l'ose des 
morceaux de calicot 
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devants. 


[Fig. 23. — Vérification 
I du contour d'encolure. 
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sant seulement un rempli de 1/2 cent. |l La toile du plastron 
étant bâtie définitivement doit cacher complètement la 
couture réunissant le plastron à la chemise; passer très fine¬ 
ment les fils de bâti qui la maintiennent, et faire une piqûre 
à 1 ou 2 mill. du bord. 

Terminaison du bas du plastron. — Terminer le bas du 
plastron comme 11 l'était, avant (flg. 20 ou 26), mais se rendre 
compte de la solidité de la chemise dans la partie qui sc 
trouve Immédiatement au-dessus de la patte, et au besoin 
consolider l'étoffe par un galon de percale. || La croisure du 
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Réparation des faux-cols et devants de chemise. 



I 1 I 

Fio. 27 - et Fio. 28. — 
Croisure ombrée. 



Fig. 29 et 30. — Pièces (Tépaule et de dot* 


^ Fio 32. — Brisure. 


Rapiéçage des rideaux de vitrage. 



Fio. 33. — Rideau de Fio. 34. — Envers en cours 
mousseline brodée , endroit de raccommodage, 

déchiré. 



Fig. 35. — Rideau avec guirlande brodée, vrilles à broder 
au point d( chu inet le pour dissimuler les bords delà 
P'tcc. . . t; ., ..j 



Fio. THi. — Pore dans lu grosse toile. 


plastron sc forme d'elle-même, et garde la même dimension 
sur toute sa longueur ; le côté gauche croise sur le droit, et 
les 2 lignes d'encolure arrivent l’une sur l’autre. |] Lorsque 
le las du plastron est semblable à la figure 20, organiser la croi¬ 
sure des nouveaux devants comme celles des anciens, puis 
piquer la patte à l'endroit et rabattre la doublure à l'envers. 

Pièce d'épaule. — Il est préférable de changer la pièce 
d'épaule même si elle est en bon état, parce que la piqûre 
fixant la nouvelle brisure,et faite au même endroit que l'an¬ 
cienne, en éprouverait la solidité. || Découdre le col, ou la 
brisure, qu’on met de côté, puis la pièce d'épaule. Repasser 
celle-ci sans défaire les remplis, et s’en servir pour tailler la 
nouvelle pièce d'épaules le long de la lisière, le bord C 
(flg. 29) étant droit fil ; en marquer le milieu qui doit 
être droit fil dans l’autre sens du tissu ; marquer les contours 
d'après l'ancienne pièce d’épaules; Indiquer à la roulette, 
puis au crayon, le contour d'encolure. || Préparer un second 
morceau pour la doublure ; le maintenir à la pièce d’épaule 
par des fils de bâti passés assez loin des contours pour qu'ils 
ne gênent pas l'assemblage. 

Pose de la pièce d’épaule. — Replier sur ses contours 
exacts, sauf sur le contour d’encolure, le morceau faisant 
l 'endroit de la pièce d’épaule ; bâtir les remplis pour qu’ils 
ne se défassent pas. Il Appliquer le milieu du dos de la pièce 
d’épaule sur le milieu du dos de la chemise ; bâtir la pièce 
d'épaule à plat depuis l’emmanchure jusqu'aux fronces du 
dos ; celles-ci étant faites, égaliser l'ampleur, et coudre la 
pièce d'épaule en prenant une fronce dans chaque point de 
côté ; piquer les parties plates. || Appliquer le bord 
E H de la pièce d’épaule sur l’épaule du devant de la che¬ 
mise ; piquer ; réunir la pièce d'épauie et la manche ; rabattre 
à l'envers la doublure de la pièce d'épaule. 

Brisure (flg. 32). — Tailler la nouvelle brisure le long de la 
lisière, d'après l'ancienne brisure dont les remplis sont 
restés tracés et qui fait l'office de patron ; laisser 3/4 de oent. 
au delà des contours marqués au crayon. || Couper un second 
morceau jx>ur doubler la brisure. Il Placer ces 2 morceaux 
l’un sur l'autre, endroit contre endroit, les bâtir, les réunir par 
une piqûre,excepté sur le contour qui se fixe & l'encolure de 
la chemise. Ouvrir cette couture pour bien l’aplatir, puis en 
recouper les bords, surtout dans la partie qui avoisine les 
extrémités arrondies de la brisure. Débâtir et tourner la bri¬ 
sure à l'endroit. || Passer un fil de bâti sur les bords de la 
brisure afin d'empêcher l’envers de la brisure de revenir en des¬ 
sus et de s’apercevoir à l’endroit ; faire une piqûre qui suive ce 
bord, en s'arrêtant à 3/4 de cent, des points E pour ne pas 
gêner l’assemblage de la brisure et de la chemise. 

Réunion de la brisure et de la chemise. — Replier sur son 
contour exact le bas du morceau formant l’endroit de la 
brisure (flg. 32) ; fixer le milieu do la brisure sur le milieu 
de la pièce d’épaule ; achever de bâtir la brisure sur le 
contour d’encolure. || Faire une piqûre qui réunit la brisure 
à la chemise, et qui suit à 1 ou 2mlll.de distance le bord 
replié de la brisure ; en exécutant cette piqûre, avoir bien 
soin de ne pas prendre le morceau formant l ‘envers de 
la brisure ; terminer la piqûre à la main s’il est difficile de 
l’achever à la machine. 

Boutonnières consolidées. — Avant de rabattre le morceau 
formant l’envers delà brisure, glisser àla place que doivent 
occuper les boutonnières un petit morceau d’étoffe ayant 
2 oent. 1/4 de longueur et 1 cent, de largeur ; en arron¬ 
dir l'extrémité comme celle de la brisure, et maintenir ce 
morceau d’étoffe par des fils de bâti en attendant l'exécution 
des boutonnières. || Rabattre à points de côté le morceau 
formant l'envers de la brisure ; terminer à la main les piqûres 
qui n'ont pu être faites à la machine. 

Indication des boutonnières. — Indiquer les boutonnières 
sur le nouveau plastron et la nouvelle brisure d’après celle 
de l'ancien plastron et de l'ancienne brisure ; observer avec 
le plus grand soin la croisure de la brisure et du plastron, puis 
la dimension des boutonnières qu’on Indique à l'aide de 
traits au crayon, ou qu'on coupe avec des ciseaux à vis per¬ 
mettant de régler d'une manière fixe la dimension des fentes. Il 
Avant de couper les boutonnières, les tracer à l’aide de fil fin, 
en prenant les différents doubles du plastron, puis les épin¬ 
gler l’une sur l’autre afin de se rendre compte de leur place. || 
Si l’on ne pouvait prendre pour guide les boutonnières de 
l'ancien plastron et de l’ancienne brisure, on organiserait 
d’abord la croisure du plastron (2 cent. 1/2 à 3 cent.) ; puis 
on marquerait les boutonnières du devant gauche, en long, et 
celles du devant droit exactement au-dessous. Les chemises de 
petite taille ont 2 boutonnières à chaque devant ; la première à 
9 cent, de la brisure, la 2 e à l cent, de la 1" ; les chemises 
de grande taille ont 3 boutonnières régulièrement espacées. Il 
Il ne faut pas faire d'abord les boutonnières du plastron de 
la chemise et Indiquer ensuite celles de la brisure; mieux vaut 
les Indiquer toutes à la fois parce qu’on peut être amené à 
faire croiser le plastron un peu moins dans le haut, afin 
d'obtenir la dimension d’encolure de la brisure, ce qui chan¬ 
gerait un peu la place des boutonnières sur le devant droit. 

Ool DK LA CHEMISE (Remplacement Dü). — Remplacer 
le col soit par une brisure destinée à supporter un faux-col, 
soit par un col ayant à peu près la même forme que l'ancien, 
parce quel’encolure est coupée d’une manière un peu différente 
suivant la forme du col qui la termine. 

Manchettes et poignets. — Les poignets destinés à sup¬ 
porter les fausses manchettes sont ordinairement usés en 
même temps que le plastron ; on peut : 1° les remplacer ; 2° les 
border tout simplement d’un galon de percale très fine, bâfl 
avec soin et maintenu par une piqûre faite à l'endroit à 1 ou 
2 mill. du bord. || O ruban doit être bâti de telle sorte qu’une 
seule piqûre le couse à l’envers et à l’endroit. |i Lorsque les 
bords de la fente sont usés, on fait remonter le galon de per¬ 
cale jusqu'à la manche. 

Manchettes (Réparation des). — 1° Remplacer les 
manchettes jtar des manchettes neuves. — Indiquer, sur les 
manchettes achetées toutes préparées, les contours de la 
manchette décousue. Il Replier sur son contour exact le mor¬ 
ceau faisant l'endroit, le dessus de la manchette, reconnais 
sable au grain des piqûres. Bâtir le tord replié à plat de 
chaque côté de la fente du bas de la manche, pendant 
6 cent. 1/2 : faire une piqûre sur ces parties plates : froncer 
l'ampleur, du bas de manche et la coudre en prenant une 
fronce dans chaque point de côté. || Rabattre la doublure de 
la manchette à l’envers. 

2° Couper les manchettes pour les transformer en poignets 
destinés d supporter les fausses manchettes. — Sur la man¬ 
chette usagée faire un trait au crayon 1-2 qui Indique la 
hauteur exacte du poignet et qui est tracé à 4 cent. 1/2 du 
bas de la manchette. I; Couper celle-ci 3/4 de cent, au-dessus 
de cc trait, découdre pondant 3 ou 4 cent, de chaque côté, 
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Fio. 37. — Pièce posée au point de ■ flanelle •. 



Fio. 38. — Envers et endroit <f une pièce. 


Rapiéçage du tricot à la machine. 



Fio. 30. — Envers d'une Ffo. 40. — 


pièce posée en surjet, Endroit de la pièce, 

coutures étendues au point 
de chausson. 


Pièces dans la draperie et le lainage. 



Fio. 41. — 

Fond de pantalon carré. 


Fio 42.— 

Fond de pantalon rond. 


la piqûre retenant les bords de la manchette et couper la 
triplure seulement le long du trait de crayon. '1 La doublure 
de la manchette et l’étoffe qui en forme l’endroit continuent 
à dépasser ce contour de 3/4 de centimètre. Rentrer d'abord 
l'étoffe en la repliant sur la triplure à laquelle on la main¬ 
tient par des points fins et solides invisibles à l’endroit : 
rentrer la doublure de la même manière, en ayant soin que 
son bord replié ne dépasse pas le bord replié de l’étoffe 
formant l’endroit du poignet; exécuter une piqûre à 1 ou 
2 mill. du bord. 

3° On peut aussi couper tous les doubles do la manchette 
sur le trait de crayon ( V. ci-dessus) et le border d'un galon 
de percale, mais c’est moins soigné. 

Lorsqu’on répare en même temps plusieurs chemises 
venant de différentes provenances, ne pas tailler les nouveaux 
plastrons, brisures et pièces d'épaule d'après un seul modèle. 
Se servir des pièces décousues à chaque chemise pour couper 
les nouvelles, et veiller à ne pas les confondre entre elles. 

Devants de chemises préparés d la maison, choix de la toile 
et de la triplure. — Acheter de la toile et de la triplure â peu 
près semblables comme qualité à celle de la chemise qu’on 
veut réparer ; les savonner et les repasser. Suivre les indica¬ 
tions données plus haut, depuis Séparation de l’ancien plas¬ 
tron et de la chemise , jusqu'à Tracé des contours du noureau 
plastron, exclus. 

Coupe de la triplure neuve à l’aide des anciens devants. — 
Poser la triplure neuve sur une table ; par-dessus cette tri¬ 
plure, poser le vieux plastron (côté gauche), la toile de 
celui-ci touchant la triplure. tandis que la triplure du devant 
gauche est au-dessus. Il Marquer les contours en suivant le 
bord replié du plastron de toile, à l’aide d’un crayon. La ligne 
marquant le milieu du devant doit être rigoureusement 
droit fil. Il Préparer le côté droit de la même façon, mai.- 
pour l'autre côté. Les anciens plastrons qui servent de guide 
doivent être soigneusement épinglés sur la triplure pour 
qu'ils ne dévient pas. Laisser 2 cent, sur tous les contour*, 
excepté au bord du devant où 1 cent, suffit. 
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Coupe de la toile. — Epingler les plastrons en triplure sur 
la toile, le milieu du devant étant droit AI ; couper la toile 
un peu plus grandement que la triplure. 

Si l'étoffe formant l ‘endroit du plastron avait un envers 
comme le zéphyr ou le piqué, on étendrait l'étoffe sur une 
table, l’endroit touchant la table, et on poserait ensuite la 
triplure de façon que l'Indication des contours touche l’en¬ 
vers de l’étoffe. 

Assemblage de la toile et de. la triplure. — La toile et la 
triplure du plastron seront bâties l’une à l’autre au milieu 


IF 10 . 43. - Pantalon vu à F J°’ JJ’JT 
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Fio. 50. — Pièce mise en reprise dans les lainages légers 


Fio. 51. — Trou de mite. 




Fio. 52. — Manière de 
coudre la pince sur te 
trou de mite. 


Fio. 511. — Envers de la pince. 


Réparation des corsets. 



Fio. 54. — Manière de-rapiécer un corset. 


du devant en maintenant la toile droit fil à cet endroit; 
passer un second fil de bâti à 3 ou 4 mill. du premier. || La 
piqûre réunissant la triplure et la toile suivra ce second fl] 
et sera faite par conséquent à une distance égale de 3 ou 
4 mill. de la ligne, marquant le bord du plastron. I! Exécuter 
cette piqûre à l’envers, les 2 étoffes étant placées l’une 
contre l’autre, endroit contre endroit. Couper la triplure de 
façon à laisser 3 ou 4 mill. d’étoffe après la couture. 

Direction des bords de la couture. — Les bords de la couture 
seront laissés dirigés vers le milieu du devant ; retourner la 
toile endessusde la triplure, sans replier le borddela triplure; 

À l’envers, il y aura 3 ou 4 mill. de toile depuis la couture réu¬ 
nissant la toile et la triplure jusqu’au bord du devant. 

Pipûres faites aux bords du devant du plastron. — Bâtir la 
toile sur la triplure de façon qu elles soient bien & plat ; faire 
une ou 2 piqûres au bord du devant. Il Lorsqu’on fait une 
seule piqûre, elle est à 3 ou 4 mill. du bord ; lorsqu’on en fait 
2, la première à 1 ou 2 mill. du bord, la seconde à 4 ou 5 mill. 
de la première. || F. plus haut : Points de repère fournis par 
la trace des anciennes piqûres. 

Pièces dans les rideaux de vitrage. — Les rideaux en 
mousseline brodée au point de chaînette et en tulle brodé se 
réparent facilement d’une manière presque invisible : pour 
ce raccommodage, faufiler un morceau de mousseline unie ou 
de tulle à l’envers du rideau sur la partie usée, fixer l’appli¬ 
cation par des point s de côté suivant les sinuosit és du dessin et 
les contours de la pièce à l’envers (flg. 33 et 34) ; découper 
l’application à 1/2 cent, de la couture (en dehors de celle-ci) 
et la vieille mousseline à l'endroit contre la broderie. Il S’il 
s'agit d'un rapiéçage ou bord du rideau sous une guirlande 
brodée (flg. 35), tracer au crayon, sur l'endroit, quelque 
vrille ou barre réunissant entre eux les motifs brodés qui 
ne se touchaient pas, dans le haut et le bas de la pièce, et 
avec une aiguillée de coton à broder, exécuter quelques 
points de chaînette (broderie) sur le tracé, ces points suffisent, à 
maintenir l’application dans lescspaces restant entre les points 
de côté ; découper la mousseline ou le tulle en dehors .comme 
cl-dessous. 

LeB rideaux ainsi réparés servent pour les cabinets de toi¬ 
lette et de débarras, les cuisines et offices, les salles de 
Jeu des enfants. 

PIÊCE8 DANS LES TOILES A MATELAS ET LES 8AC8 A POMMES 
DE TERRE. — Toiles d matelas. — Découdre un côté du 
matelas, poser les pièces en surjet comme dans le piqué, 
surfiler (F. COUTURE) les bords de la couture, recoudre le 
matelas ; || 2 B « manière : faufiler la pièce & plat surl’enversde 
la déchirure et faire une reprise à l’endroit. 

Sacs d pommes de terre, bâches, etc. — Appliquer la pièce 
à l’envers, rempiler scs bords, rabattre avec du gros fil de lin, 
retourner à l’endroit, ébarber la déchirure en lui donnant une 
forme ronde ou ovale (flg. 30) ;avec l’aiguille, rentrer la toile 
du sac sur la pièce et rabattre. La grosse toile usée s’étire 
suffisamment pour rendre inutile le hochage de la couture 
(d’ailleurs 11 compromettrait la solidité du raccommodage). 

Rapiéçage des flanelles et tissus tricotés a la machine. 
— Rapiéçage des llanelles. — Dans ce tissu, les pièces ne sont 
ni cousues ni rabattues ; appliquer à l'envers de la partie usée 
un morceau pris dans le même sens, le faufiler tout autour de 
l’endroit qu’on se propose de supprimer, découper la pièce 
d’après la forme de la déchirure : ronde, ovale, en losange, 
carrée sur un bord et arrondie sur l'autre, etc. (flg. 37) ; exé¬ 
cuter à cheval, sur le bord extérieur, un point de flanelle 
(broderie, points de lingerie) en fil fin ; retourner l'ouvrage, 
couper à l’endroit la partie usée jusqu'à 1/2 cent, des points 
de flanelle. 2 œe rangée des mêmes points à cheval sur le 
2 me bord de la pièce (flg. 38). Il Les pièces ainsi posées sont 
très plates et n'occasionnent aucune gène aux épidermes les i 
plus délicats. | 

Tissus tricotés. — Rien ne vaut pour eux le remmaillage 
( F . plus loin), mais celui-ci exige de bons yeux, des loisirs et 
un tissu ayant la même épaisseur que l’objet à réparer. Le 
rapiéçage peut s’exécuter en surjet avec un tissu tricoté 
employé dans le même sens et sans trop serrer Icb points ; 
les pièces doivent alors être carrées ou rectangulaires ; le sur- 
jet achevé, retourner à l’envers et étendre, maintenir les 
t ords de la couture par des points de chausson ou de zigzag 
(points de lingerie: broderie) qui l’empêcheront de s’effiler 
et dont la souplesse convient seule à ce genre de tissu qu’elle 
permet d’étlrer en tous sens (flg. 39 et 40). || Les grands 
magasins vendent des morceaux de tissu tricoté pour les rac¬ 
commodages. 

Pièces dans la draperie et le lainage. — Fond de pan¬ 
talon. — Pour découdre le pantalon ou la culotte et tailler les 
pièces (F. Caleçon) ne tailler que les 2 morceaux du dos 
d'après le patron des morceaux enlevés et en réserver la lar¬ 
geur des coutures en plus ; couper ces 2 morceaux soit : 
carrés (flg. 41), soit : (ce qui est plug usité), ronds (flg. 42) ; 
les fonds ronds ressemblent davantage à ceux qu’on applique 
par précaution sur les culottes de cheval, on les accepte plus 
volontiers. Il Coudre la pièce au point arrière (couture) avec 
du fil solide, écarter les bords de la couture, les hocher, les 
faufiler à plat à l’envers, puis, pour le repassage sur une 
planche nue, étendre un linge de coton fin (préalablement 
trempé dans l’eau et tordu) sur les coutures, et repasser en 
promenant très doucement un fer modérément chaud sur 
ce tissu humide, en appuyant un peu. Laisser évaporer le 
reste de l’humidité devant le feu ou à l’air (non au soleil). 
Terminer comme un pantalon neuf ; pour repasser les cou¬ 
tures des jambes.enfiler celles-ci sur un morceau de bois ou 
une planche étroite (l’envers en dessus) et en se servant du 
linge mouillé. 2 mc manière : fond appliqué pour culotte de 
cheval ou do bicyclette. Découdre un bout de la couture de 
chaque jambe, prendre le patron du fond (en rond) avec un 
papier épinglé sur la culotte, taillerie fond en 2 morceaux, as¬ 
sembler ceux-ci par une couture au point arrière, étendre 
la couture, la repasser. Faufiler un rempli sur la partie arron¬ 
die du fond, l'appliquer gur la culotte, le fixer par 2 rangs de 
piqûre (à la main ou à la machine), 1 rang au bord, le 2“' à 
1/2 cent, d’intervalle du 1". Achever en prenant le bord infé¬ 
rieur des 2 morceaux du fond dans l’épaisseur des 2 coutures 
des jambes. || Les tailleurs et les grands magasins vendent 
ordinairement, avec chaque pantalon, un morceau de drap 
destiné aux raccommodages. 

Pantalon d’homme (Raccommodage du bas D’rN). — 
Fig. 43. — Avant de découdre le pantalon, passer un fil de 
bâti B sur le tord inférieur usé. 1 Découdre le pantalon, retenir 
à l'aide de quelques fils de bâti la toile qui le double à l'en¬ 
vers : || brosser minutieusement pour nettoyer l’intérieur du 
rempli. 

Passer le fil de bâti C marquant, le nouveau tord à 
3/4 de cent., 1 cent., 1 cent. 1/4, 1 cent. 1/2 du fil B, traçant 1 


l’ancien bord, suivant le degré d'usure avant de régler 
cet intervalle, examiner les 2 jambes du pantalon parce que 
l’une peut être plus usée que l’autre : l’intervalle compris 
entre les AIbB et C doit être le même pour les 2 Jambes ; on le 
règle d'après la jambe la plus usée. 

Flg. 44. — Replier la toile qui double le pantalon comme 
l’indique le croquis ; le pli de la toile doit rester à quelques 
millimètres du fil de bâti O marquant le nouveau bord infé¬ 
rieur ; recouper légèrement la toiles! elle a trop de longueur. 

Fig. 45. — Replier le bas du pantalon sur le fil C ; || le fil A 
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Les reprises. 



Fio. 55. — 


Reprise carrée (chat ne )» 



Fio. 57. — Reprise rectangulaire. 



Fio. 58. — Reprise en croix. 



Fio. 50. — 

Reprise biaisée . 



Fio. Cl. — 
Reprise d'un accroc. 




Fio. 62. — 
Reprise damassée. 
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Fio. 03 — 

2 • reprise damassée. 
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et les traces d’usure se trouvent à l’intérieur, à l’envers; on 
ne les voit pas à l’endroit. || Bâtir le rempli; ce rempli, 
augmenté de l’intervalle compris entre les fils B et C, devient 
trop grand ; recouper le tord en enlevant une bande d'étoffe 
égale à l'intervalle B C ; Il border le nouveau bord d'un biais 
d'étoffe mince posé à cheval, finement cousu, sans qu’il sou¬ 
tienne ou qu’il tende. 

Flg. 40. — Coudre le rempli en fixant le biais qui le borde sur 
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le pantalon par des points d'ourlet pris dans l’épaisseur du 
tissu sans percer à l’endroit. || On peut aussi supprimer le 
biais et fixer le bord du rempli à points de chausson, mais 
c’est beaucoup moins soigné. 

Fig. 47. — Le bas du pantalon terminé on le repasse, à l’en¬ 
vers à l’aide d'un linge mouillé; le sécher complètement au 
repassage. 

Fixer sur la partie usée, à l’intérieur du pantalon, un galon 
finement cousu qui la dissimule, au lieu de coudre un galon 



seulement en arrière comme aux pant alons neufs. || Ce galon | 
croisé spécial est vendu dans les magasins de nouveauté par 
pièces de 10 m. ; prendre la première qualité qui se décolore 
moins à l'usage. 

On emploie aussi les talonnettes de cuir, à la paire, perforées 
sur leurs 2 bords pour qu’on puisse les coudre. 

îs’e pas réparer le pantalon en coupant la partie usée et en 
ajoutant le rempli par une couture, cachée sous le galon ou la I 
talonnette : l'épaisseur produite par les bords de la couture 
accélère l’usure du pantalon, i Les tailleurs raccommodent 1 
les pantalons en posant sur la partie usée un galon fixé par 
2 piqûres à la machine. 

Pièces posées avec des cheveux ou «le la sole à coudre 


très fine (F. Couture). Ce genre de pièce (et la pièce mise 
en reprise flg. 48 et 49) s’emploie souvent au bas des 
jambes de pautalon. 

Pièces posées en reprise (2 manières). — l«-« manière : 
Dans la draperie. Tailler la pièce et l'objet à réparer de façon 
à pouvoir les juxtaposer comme pour une couture, en tailleur ; ! 
faufiler sur un papier épais, l'envers en dessous, avec un brin 
de laine fine (spéciale pour reprises),exécuter des points de 
reprise en allant et revenant, d’un morceau sur l'autre en 
passant au-dessus de la jonction, sans jamais traverser 
l’épaisseur du drap, rapprocher plus ou moins les points en 
suivant la forme de la pièce (flg. 48). || La reprise peut être 
exécutée en zigzag au moyen de 2 rangées de points faits en 
sens opposé avec de la soie à coudre fine (flg. 49). || Quand 
les points sont bien faitset serrés sansexagératioii,les pièces 
mises ainsi sont invisibles. 

2 me manière : Pièce en reprise dans le lainage non croisé 
(mousseline et toile de laine, etc.) ; dans les lainages plus ou 
moins épais, mais s'effilant facilement, la réparation d’un 
accident : brûlure ou accroc, peut s’exécuter Invisiblement 
de la façon suivante : couper dans l’objet à réparer une 
ouverture carrée et pour la pièce un morceau de même forme 
plus grand que l'ouverture de 2 à 3 cent, tout autour; 
effiler la pièce de 3 côtés de manière à réserver au milieu un 
carré ayant exactement la dimension de l'ouverture. Faufiler 
la pièce à l’envers sur la partie non effilée ; prendre une nlguil- 
lée de sole très fine, enfiler les 2 extrémités dans le châs d'une 
aiguille à P Y, faire quelques points coulés sans traverser 
l'étoffe, en descendant contre la l r * effllure de gauche de la 
pièce, glisser l'extrémité de cette 1” effllure dans la 
boucle de soie qui termine l'aiguillée et tirer l’aiguille avec 
précaution pour entraîner, à la suite de la soie, leffllure au 
travers des points (flg. 50) ; introduire ainsi toutes les efîi-i 
lures une à une dans le tissu ; celles du bas étant toutes 
employées, faire le même travail avec celles de droite et de 
gauche ; défaufllerle haut de la pièce, ôter avec précaution 
les fils réservés de ce côté et terminer la pose de la pièce. i 
Réparation des trous de mites. — Les pièces posées en reprise 
de la l r 'et delà 2 e manière s’emploient souvent pour des trous 
de mites ; dans le drap épais près des coutures, dans les plis 
d’un vêtement, le raccommodage suivant est parfois usité : 
plier le tissu double sur le trou de mite l’envers en dessus 
(flg. 51 et 52), faire une pince et laooudreen plqûre(flg. 53). 

V. RACCOMMODAGE DES CORSETS. — Ne jamais 
poser de pièces sur les corsets, cela les enlaidit et les déforme ;| 
une réparation bien faite peut en prolonger la durée ; voici 
comment elle doit être exécutée ; si le corset est en coutil ou 
en tissu de fil, choisir des rubans de fil de la teinte du fond, 
écrus pour un fond écm, blancs pour un fond blanc (si le fond 
est rose, bleu pâle, mauve ou jaune, prendre aussi des rubans 
de fil blancs) ; pour les corsets de satin ou autre soierie, des 
rubans de satin ou de taffetas; suivant la façon dont sont 
groupés les baleines et les ressorts, mesurer la largeur des 
rubans sur 1, 2 ou 3 baleines, 1 ou 2 ressorts ; U faut ordi¬ 
nairement pour 1 corset 2 ou 3 largeursde rubans. Découdre 
les bordures du haut et du bas, ôter baleines et ressorts, 
faufiler les rubans sur toute la hauteur du corset à l'endroit 
de chaque baleine ou ressort Isolé, et de chaque groupe 
piquer à la machine ou à la main sur les bords du ruban 
et s’il y a lieu entre les baleines des groupes (flg. 54 ). || 
Remettre les baleines Pt ressorts, les fixer par une piqûre faite 
à la main à chaque bout ou (si le corset en vaut la peine) un 
éventalllage ; reborder le haut et le bas. 

VI. LES REPRISES. — A de rares exceptions près, les 
reprises s’exécutent à l'envers de l'objet à réparer: toile, tis¬ 
su de laine ou t ricot. Il est Indispensable de laisser en passant 
d’un rang à l’autre, un bout de laine, coton, ou soie incom¬ 
plètement tiré et formant boucle ; sans cette précaution, 
l’étoffe ou le tricot, en s’allongeant et s’élargissant sousl'act ion 
de l’usure et le brin employé en se rétrécissant à l'humidité, 
font grimacer la reprise et éraillent son entourage ; la reprise 
doit être assez souple pour s’ét irer facilement en tous sens. 

Reprise carrée ou rectangulaire. — Pour apprendre à 
repriser à une fillette, couper une ouverture carrée dans un 
morceau d'éfamine, lui montrer que le brin À employer doit 
être de même grosseur que les fils du tissu, et que, pour Imiter 
ce tissu et obtenir la môme opacité, 11 faut d'abord glisser son 
aiguille en suivant le tissage dans le sens de la chaîne de bas 
en haut et- de haut en bas (flg. 55), pour tendre un brin sur 
l'ouverture en face de chaque brin coupé ; puis, tourner son 
ouvrage sur le côté et passer alternativement sur et sous 
chacun des brins de chaîne, dans le sens de la trame (flg. 56). 
Lui faire remarquer aussi que plus elle exécutera de points à 
droite, à gauche, au-dessous et au-dessus de la partie coupée, 
en tendant les brins, plus sa reprise sera solide. Pour les 
reprises dans la toile, employer du fil plat plus ou moins gros 
dédoublé ; dans les étoffes de coton, du coton spécial à repri¬ 
ser ;dan8 les lainages, la laine spéciale qui se divise comme le 
fil et le coton. Prendre suivant le cas : 1, 2 ou 3 brins sur l'ai¬ 
guille (flg. 57) et en sauter un nombre égal sous l'aiguille, 
espacer les rangées de points dans la même proportion. Ne 
pas se contenter de repriser les trous (il vaut mieux souvent 
réparer ceux-ci au moyen d’une pièce) : repriser surtout les 
endroits aminci s pa r l'usage, pou r ceux-ci une re prise faite dans 
le sens de la chaîne suffit ordinairement. 

Reprise en croix. — Dans les objets très usés, celle-ci est 
préférable, car elle s’étend sur une plus grande longueur dans 
les 2 sens et fatigue moins l’étoffe (flg. 58). 

Reprise biaisée. — Usitée pour les diagonales : exécuter 
la reprise dans le sens de la trame, et pour la chaîne, coucher 
les points en biais dans le sens du tissage (flg. 59). 

Reprise perdue. — Sert à réparer les déchirures Inégales 
dans les lainages. Faufiler sur un papier, exécuter la reprise 
en suivant le sens de la chaine ou de la trame sur la déchi¬ 
rure (flg. 60) ; employer pour ce raccommodage les effllures 
même du tissu, prises dans la trame d'un morceau semblable, 
ou, àleur défaut, un brin unique, pris dans une aiguillée de 
laine spéciale. 

Reprise d’un accroc. — Faufiler sur un papier. Repriser 
a abord dans le sens de la chaîne sur la déchirure en travers, 
puis dans le sens de la trame sur In déchirure en long, croiser 
les points dans l’angle (flg. 61). Même observation que ci- 
dessus pour le brin à choisir. 

Pièce reprisée. — S’utilise surtout pour les toiles fl 
matelas, vieux torchons et vieux vêtements pour les pauvres : 
faufiler un morceau d'étoffe à plat à l’envers de l'objet à 
réparer et repriser à l'endroit en carré, ou en rectangle à 
points espacés, mais réguliers (revoir les figures ci-dessus). 

Reprises damassées pour le linge de table.— Faufiler sur 
un papier, repriser d’abord à points rapprochés dans un sens, 
défaufller et remonter la toile sur le papier, l’endroit en dessus, 


glisser l'aiguille sur et sous les brins posés en premier lieuen 
s'appliquant à copier le dessin damas3éet laissant la boucle 
du fil à l'envers entre la toile et le papier (flg. 62 et 63, dessin.- 
damassés). 

Retissage. —On nomme ainsi la reprise qui, étant faite 
avec les effllures de l’étoffe, copie exactement le tissu, ses 
raies, ses carreaux, ses brochages. 

Le retissage est, sur le lainage, le même travail que la 
reprise damassée sur la toile. 
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Reprises dans le tricot. 



Fig. 79. — Arrêt des FiO. 80. — Afailles refaites 
brins ù l'en vers. avec l'aiguille seule 

(f* r détail). 




Fig. 82. — 3* détail. 
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I ig. 84. — 5* détail. 
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RACHITISME 


RACINES DES NOMBRES 


I Stoppage. — Celui-ci a plutôt comme type la reprise 
' perdue et la reprise d'un accroc. On vend dans les magasins 
| de mercerie et de nouveautés des morceaux de gutta-percha 
| qui, en se collant à l’envers des déchirures, servent à les 
* stopper », sans le secours de l’aiguille. 

VII. RÉPARATION DES BAS, CHAUSSETTES ET 
AUTRES OBJETS TRICOTÉS. — MANIÈRE DE GARNIR LES 
bas (pièces). — Autrefois tous les bas de coton blanc neufs 
devaient être garnis (avant d'être mis en service) soit au 
j moyen de pièces, soit, par des reprises, et l’étude de ce garnis¬ 
sage était comprise dans le programme des pensionnats de 
jeunes Allés ; ce moyen est très utile à connaître au titre 
| préventif afin de l’utiliser en raccommodage pour les bas 
dont les mailles s’amincissent ou s’éclaircissent sur toute la 
I longueur de la semelle, rendant dillicite un reprisage aussi 
I complet ; d’ailleurs en choisissant pour le garnissage en 
i pièces, une jambe de bas de même nature (coton. Al ou soie) 
i que le bas à réparer, mais un peu plus mince, on peut obtenir 
j un raccommodage sans aucune épaisseur, permettant de 
porter sans gêne (même dans des bottines de fatigue, pour 
la marche et certains sports), les bas ainsi consolidés. C’est 
aussi 19 plus pratique des raccommodages pour les bas de 
domestiques, d’ouvriers, et pour ceux destinés aux œuvres de 
bienfaisance. I! Dans la jambe d’un bas (dont le pied est en 
trop mauvais état pour être réparé), tailler 3 morceaux dans 
le sens du bas, c'est-à-dire en long (Ag. 64) : talon (1 ), semelles 
(3),boutade pied (2); coudre d'abord au point arrière le bas 
delà pièce du talon pliée double puis assembler le bouc, du 
pied et le bout de la semelle (2), étendre les coutures et 
faufiler les bords avec un brin de coton mouliné An, à petits 
points sur l'endroit et grands points sur l’envers, sans nouer 
ni arrêter les extrémités de l’aiguillée. || Replier le talon double, 
l'envers en dessus, le poser contre le talon du bas plié de 
même, surjeter la couture delà pièce sur la couture au tri¬ 
cot du bas, à points espacés et très lâches (Ag. 65) ; retourner 
la pièce et en recouvrir le talon du bas (envers contre envers), 
maintenir tout le tour par un AI de bâti ; enAler la main 
gauche dans le bas, recouvrir la semelle et le bout du pied 
avec les pièces préparées & cet effet (Ag. 66) ; fauAler, coudre 
au point de chausson en piquant alternativement un point 
sur le bord de la pièce et un en dehors sur le bas ; coudre le 
talon sur la semelle de la même façon. 

2 e manière de garnir LES bas (reprises). — Le gar¬ 
nissage en reprise est à recommander surtout pour les bas et 
les chaussettes dont le talon et le bout ne sont pas « renforcés » ; 
il est invisible et prolonge beaucoup la durée des extrémités 
si exposées à l’usure ; il facilitera aussi(en maintenant la forme 
du bas) les reprises futures qui se font alors en travers sur 
le garnissage effectué en long. || Avec 2 longs brins de coton 
à repriser slmillsé, dédoublé, ou de soie à tricoter, et une 
aiguille à repriser, commencer le garnisgage du talon sur les 
diminutions de la cheville, en face du dernier rang, en remon¬ 
tant depuis la couture de la semelle jusqu’à un peu plus de la 
moitié de la hauteur du pied (plié double) ; mettre la main 
gauche dans le talon du bas (retourné à l'envers), ou se servir 
d'un « œuf » à repriser en bois, enAlé dans le bas et tenu au 
travers du tricot en tendant un peu les mailles sur lui. Repri¬ 
ser en piquant alternativement de bas en haut dans l'épais¬ 
seur d’une maille et en sautant 3 ; remonter d'une maille à 
chaque rang, en escalier, jusqu’à rejoindre la couture tricotée 
du talon ; ne pas sauter de maille entre les rangs qui doivent 
se toucher ; laisser un peu de jeu au brin et réserver une 
longue boucle au tournant des rangs (Ag. 67 et 68). i| Des¬ 
cendre sur le 2 e côté du talon comme l’on est monté 9ur le 
1 er . Il Pour le bout du pied (revoir les 2Agures précédentes), 
faire d’abord une Ale de points sur le pli du bas en contour¬ 
nant la pointe du dessus au-dessous et continuer la reprise à 
droite ou à gauche en rond ; 2« moitié comme la l re . || 
Quelques personnes garnissent aussi la semelle en long, 
depuis le garnissage du talon, sous le pied jusque sur le dessus 
du bout du pied en contournant l'extrémité et formant une 
pointesurle pied (Ag. 68,ligne noire indiquant la forme delà 
semelle sans tenir compte de la reprise du bout). 

Ressemelage. — Même travail que le garnissage (pièces), 
mais au lieu de poser les 3 morceaux sur le bas tourné à 
l'envers, couper le pied du bas comme le montre la Hgure 69 ; 
assembler les 3 pièces pour obtenir une semelle tenant au 
talon, étendre les coutures, les fauAler, coudre les côtés de 
la semelle et les côtés du bas ensemble, en long à droite et à 
gauche du pied, pnis en remontant des 2 côtés du talon 
(celui-ci, au lieu d’être cintré du haut, doit être tout droit). 
Etendre toutes les coutures au point do chausson. |i Le haut 
du talon et le bout du pied étant coupés en travers ne doivent 
pas être cousus mais remmaillas (Ag. 71 et 72). 

Remmaillage ou Entaof..—S efait surl'endroit ousurl’en- 
vers ; on l’emploie soit pour remplacer un pied de bas usé 
par un pied neuf, soit pour le ressemelage. Autrefoison pouvait 
trouver dans les magasins des chaussettes spéciales destinées 
à « enter • les bas et coupées à vif dans le haut ; on peut rem¬ 
placer ces chaussettes spéciales par des chaussettes véri¬ 
tables dont on coupele haut à côtes et qu'on joint au bascoupé 
à la même hauteur, mais il faut que la teinte, la matière et 
la grosseur des mailles soient identiques. Il Prendre pour le 
remmaillage une aiguille à coudre et un brin de coton mou¬ 
liné An (le Al serait trop sec, trop dur et coupant) ; fauAler 
les 2 bords à réunir, maille contre maille, sur un papier et 
piquer en zigzags tantôt dans une maille d'un morceau, tan¬ 
tôt dans une maille de l’autre (Ag. 71 et 72). || Quand l’un 
des côtés a plus de mailles que l'autre (éviter autant que pos¬ 
sible cette Inégalité), prendre de place en place- 2 mailles à la 
fois (l’une sur l’autre). j| Pour enter les bas au tricot, V. ces 
mots. 

Reprises dans le tricot. — Même travail que sur la 
toile en comptant les mailles comme un Al. Pour les très 
grands trous qu'on veut réparer rapidement, faire d'abord 
une reprise, croisée très claire, c’est-à-dire comme un grillage 
à larges mailles, sur l’envers, pour maintenir à peu près le 
tour du trou et rendre la forme à l’objet, puis repriser sur 
l'endroit en laissant les boucles à l'envers. 

MAILLES ÉCHAPPÉES (Ag. 73 et 74). — Elles sc rattrapent 
avoc l’aide d'un crochet en faisant passer successivement 
chaque brin transversal au travers de la maille qui le pré¬ 
cédé et qui devient maille à son tour ; airêter la dernière 
maille sur l’envers avec une aiguille et un brin de coton la 
nouant sur la plus proche, ou reprisant quelques mailles au- 
dessus et au-dessous en 2 ou 3 rangs. 

Différentes manières de refaire i.es mailles. — a) 
avec une aiguille et un crochet ; b) avec l’aiguille seule. 
Pour Icb accrocs et tous les accidents qui surviennent aux 
tricots neufs ou presque neufs, il est préférable de refaire la 
I maille : c’est d'ailleurs la seule manière de réparer les jambes | 


de bas et les vêtements tricotés, où les reprises, si bien exécu-1 
tées qu'elles puissent être, se distingueraient infaillible 
ment. 

Arec une aiguille et un crochet. — Couper un carré ou un 
rectangle dans le tricot et détrieoter avec soin le rang du haut 
et le rang du bas de l’ouverture (Ag. 75), fauAler l'endroit en 
dessus, sur un papier, d’abord autour de l’ouverture, puis 
un peu plus loin. i| Avec un brin de même nuance, de même 
grosseur et aussi de même matière que le tricot, ot une aiguille 
à repriser proportionnée, préparer une série de barres ou 
brins parallèles imitant l'échelle produite par la rupture de 


LE RACCOMMODAGE 

Reprises dans le tricot. 





Fia. 85. — Deuxième p, 0 . go. — 2* detail 
manière (f ,r détail). 



Fia. 87. — 3* détail. 



Fio. 88 — Raccommodage du tulle (f« détail). 



Fio. 89. — a* détail. 


plusieurs mailles voisines : pour cela: glisser l’aiguille en 
zigzag de droite à gauche, alternativement, sous une maille 
entière dans le haut, puis sous la 2* moitié de la même maille 
ot sous la demi-maille suivante dans le bas, etc. (Ag. 76), garnir 
ainsi 2 ou 3 mailles à droite de l’ouverture, traverser celle-ci 
sans déformer les demi-mailles coupées sur les bords latéraux ; 
répéter le même trajet à gauehe, laisser un long bout de laine, 
cotonousolc ; recommencer enfacedechaque ranede tricot. Il 
Avec un crochet, remmailler comme une maille échappée 
(Ag. 77). mais en procédant par rangs transversauK.il Les 
brinsn'étant. pas arrêt és dans leurs extrémités glissent autant 
qu’il est utile pour fournir les mailles, les arrêter ensuite à 
l’envers du tricot en les glissant d'une maille dans l'autre 
avec l'aiguille ((Ag. 78 et 79). 

Mailles refaites arec l’aiguille seule. — l Te manière. — Faire 
une ouverture carrée, montersurun papier comme ci-dessus: 
poser les barres transversales de droite à gauche et de gauche 
à droite sans couper le brin(Ag. 80) ; en terminant, surjeter 
l'avant dernière demi-maille en piquant un point dans 
chaque rang sur l'endroit en montant, descendre de même 
sur la l rc demi-maille ; consolider le second côté de l'ouver¬ 
ture comme celui-ci.'| De haut en bas. glisser l'aiguille à 
l'envers dans l'épaisseur de quelques mailles de la l re Ale de 
gauche et sortir à l'endroit au travers de la dernière maille 
au-dessus de l’ouverture ; ensuite, passcrl’aiguille de bas en 
haut entre le papier et l^s barres transversales prises une à 
une (Ag. 81) ; en bas, piquer de gauehe à droite au travers de 
la maille du coin et sortir par la 2 mr maille : remonter comme 
l'on est deseendu ; piquer dans la l rr maille du haut à 
gauche et sortir dans la 2 e , etc. (Ag. 82 , 83 et 84). 

2* manière — (Plus pxpéditive nue la l re et donnant un 


aussi bon résultat que celle-ci), 'tendre le brin en zigzag de 
haut en bas et de bas en haut (Ag. 85) comme pour imiter uni 
longue maille réunissant les mailles du haut À celles du bas de 
l’ouverture ; la l r ® de ces longues mailles doit être faite sur la 
plus proche Ale de mailles de gauehe (ou de droite) de l'ou¬ 
verture et la dernière sur la Ale de mailles bordant le 2* côté 
Sur ces longues mailles exécuter des rangs de mailles à l'ai¬ 
guille en travers comme le montreJitles figures 86 et 87,en com¬ 
mençant et finissant sur les Aies de mailles bordant les côtés 
de l’ouverture. 

VIII. RACCOMMODAGE DU TULLE ET DES DEN¬ 
TELLES. — Pour apprendre à l’exécuter, s’exercer sur les 
déchirures d’un store ou de tout autre objet en tulle grec, i 
Faufiler le tour de la déchirure sur un pnpicr, couper les ébar- 
bures et tendre, en 3 sens, des brins de fils, coton ou soie, de 
mênte grosseur que ceux du réseau 

1" sens : avec une aiguille à coudre et un long brin, entou¬ 
rer l’un des côtés de 2 trous du tulle, traverser l'ouverture de 
droite à gauehe, entourer 2 trous sur le 2 e bord, et revenir 
de gauche à droite sur le 2 e côté des mêmes trous de tulle 
(Ag. 88). etc. 

2* sens (Ag. 89) : les brins du 1" sens étant posés en tra 
vers, poser ceux du 2« en biais de gauche à droite et de bah 
en haut ; entourer d'abord la hauteur de 2 trous de tulle, 
puis exécuter sur chaque brin rencontré le point des maille», 
de tricot refaites arec l'aiguille seule (l r * manière, Ag. 88) 
descendre et remonter toujours de la même façon ; après 
avoir ainsi tendu le 2* brin, sur une moitié de l’ouverture, 
retourner l’ouvrage le bas en haut pour la 2* moitié. 

3 e sens : même travail que le 2 e sens, mais en croisant 
de gauche à droite sur celui-ci, sans jamais s'occuper des su¬ 
perpositions de points inévitables sur les trous entourant l'ou¬ 
verture (revoir Ag. 88) II. Pour le raccommodage des den¬ 
telles: Chantilly ou autres, s’appliquer à repriser les rin¬ 
ceaux et les fieurs en retissage. 

RACHITISME (MÉD. PRAT). — Gonflement et ramollis¬ 
sement du tissu osseux, spécial à l’enfance, survient surtout 
à Ia An de la période de lactation. 

On constate : D'abord de la fièvre, de la diarrhée, des 
sueurs abondantes, puis des douleurs au niveau des os (le 
malade qui essaie de marcher pleure, et pousse des cris à 
chaque tentative), enfin des déformations : le crâne présente 
une saillie exagérée des bosses frontales : la colonne verté 
braie est exagérément courbée et parfois tordue ; le thorax 
comprimé en haut s'élargit inférieurement, le sternum fait 
saillie en avant : le bassin est rétréci. Les membres sont à 
la fois renfiés au voisinage des articulations et tordus dans 
leur longueur (surtout les membres inférieurs des jeunes 
enfants qu’on veut faire marcher trop tôt). 

Complications. — Os malformations entraînent de la 
gêne des diverses fonctions : respiration, circulation, loco 
motion, le bassin rétréci peut être plus tard chez la femme 
en cas de grossesse, une difficulté sérieuse à l’accouche¬ 
ment. 

Peut être confondu avec le mal de Pott (tuberculose 
de la colonne vertébrale), l’hydrocéphalie ou diverses mala¬ 
dies héréditaires. 

Il faut : Mettre l’enfant dans de bonne» conditions 
hygiéniques, régler les tétées s’il est au sein, le rationner 
s il est sevré, le tenir au grand air, à la campagne. Huile de 
foie de morue à condition qu’elle ne détermine ni dégoût ni 1 
diarrhée : glycérophosphate de chaux. Bains d'eau salée 
ou mieux de mer etjde soleil, suivant avis du médecin 
Régime préventif. — Alimentation rationnelle du nou¬ 
veau-né (P. Hygiène de l’enfance). 

De nombreux établissement* reçoivent les enisnts rachitiques ou 
Reniement débiles, les lymphatiques, les scrofuleux, tous les prédis 
posés k 1s tuberculose, certains même reçoivent les tuberculeux. 

1® Etablissements gratuits : 

Hôpital maritime de Berck-sur-Mer (750 lits) [Assistance pu¬ 
blique], reçoit les enfants de 4 k 15 an» des hôpitaux de Paris 
Sanatorium des Enfants assistés k Berck (250 lits). 

UOpilal James Nathaniel de Rotachild k Berck, (200 lits) pour 
les deux sexes. 

Sanatorium Renée Sabran k Giens par Hyérea (150 lits). [Adml 
nlstration des Hospices civils de Lyon) reçoit gratuitement les 
enfanta indigents domiciliés à Lyon depuis un an su moins. 

Œuvre des enfanta Infirmes, quartier de Montboron k Nice. 
(30 lits), reçoit les petites filles rachitiques. 

2° Etablissements payants, mais dans lesquels un certain nombre 
de places gratuites ou des conditions spéciales soot réservées au* 
enfants secourus : 

Sanatorium de Saint-Pol-sur-Mer (Nord) (460 lits) g»rçona de 2 u 
15 ans. filles de 2 à 18 ans ; pour les places gratuites du département, 
s'adresser au Préfet du Nord. 

Sanatorium d'Arcachou (220 lits) garçons de 2 k 15 ans, filles de 
2 k 16 ans. Un certain nombre d'enfants sont entretenus gratuit» 
ment. 

Sanatorium de Ssint-Trojan, lie d'Oléron, (200 lits) enfants de* 

2 sexes de 4 k 14 ans. Conditions spéciales pour les enfanta secourus dn 
départements. municipalités, hôpitaux, sociétés de secours 
mutuels, etc. 

Sanatorium de Banyuls-sur-Mer (212 lits) enfants des 2 sexes de 

3 k 14 ans. Conditions spéciales de pension, réduction sur le prix du 
voyage pour les enrants secourus . 

Sanatorium de Zuydcoote prés Dunkerque (400 lit# . 

8° Autres établissements : 

Hôpital Cazin-Perrochaud à Bcrck-Plage (400 lits) garçons de 3 à 

13 ans , filles de 3 k 16 ans. 

Hôpital marin de Pen-Bron prés le Crolsic (500 lits? garçons de 

4 k IC ans. filles k partir de 4 ans. 

Maison Saint—lean-de-Dieu au Croiste (150 lits) [Maison de même 
ordre k Paris; 223, rue Lecourbe]. Reçoit les garçons seulement de 6 à 
18 ans. Même établissement k Cerbère (Pvrcnées-Orlentales). 
(34 lits). 

Sanatorium de Roscofl (80 lits) peur les 2 sexes, garçons de. 3 

14 ans seulement ; ne reçoit pas les tuberculeux. 

Institut maritime de Malo-les-Raina (Nord) (55 lits) 

Institut Verneuil k la Boule-Escoublac (Loire-Inférieure) (60 lit») 
2 sexes, depuis 3 ans. 

Sanatorium de Cette (450 lits). Œuvre protestant» 

Sanatorium d'Hendaye (Basses-Pyrénéos) (C28 lits, 

Asile Sainte-Eugénie au Cap Breton (Landes) (60 lits 
Asile Dollfus k Cannes (Alpes-Marltlniea) (60 lit»;, 

RACINES DES NOMBRES (MATH. PRAT.). — Racine 
carrée (ou 2*) d'un nombre. — Nombre qui multiplié par 
lui-même reproduit le nombre donné (10 est la racine carrée 
de 100, car 10 x 10 «= 100). 

Racine cubique (ou 3 f ) d’un nombre. — Nombre qui mul¬ 
tiplié deux fois par lui-mêine, reproduit le nombre donn*- 
(10 est la racine cubique de 1 000, car 10 x 10 x 10 =1 000 ) 
Racines 4 P , 5*, etc. d’un nombre. — Nombre qui multi¬ 
plié 3, 4... fois par lui-même, reproduit le nombre donné. 

Carré d'un nombre. — Ce nombre multiplié par lui-même 
(100 est le carré de 10, car 10 x 10 = 100). 

Cube d'un nombre. — Ce nombre multiplié 2 fois par lui 
même (1 000 est le cube de 10. car 10 x 10 x 10 = 1 000 
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L'extrartion arithmétique dea racines, troisièmes, quatrièmes, est 
une operation Ués compliquée qu'on n'effectue Jamais dans la 
pratique. 

._RiPIIIK. — Si l’on fait le vide nu millionième 

d’atmosphère dans une ampoule de verre scellée, la matière 
restante (gaz ou air raréfié), sou* l'action du iwssagc d’un 
courant électrique, révèlo des propriétés puissantes et mer¬ 
veilleuse* qu'on a groupées *otw le nom do Rayons X. 
(F- ce mot). Ces rayons sont un état particulier de la matière 


l‘eau. chair et ventes 
traversées par 
la lumière 
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Main radiographiée 
aux rayons X. 


ainsi électrisée h une extrême diffusion, état lumineux car 
l’ampoule est illuminée par eux, et lumière pénétrante ear 
elle traverse U* corps opaques sans s'y réfracter, niais allant 
derrière eux impressionner le* plaques photographiques ou 
rendre fluorescents certains corps comme lo platlno-cyanure 
de baryum. 

Mais les corps opaques sont Inégalement transparents aux 
Rayons X, d’où.la possibilité, en pinçant un homme entre 
l'ampoule active et un écran sensible de platlno-cyanure, 
d'y npercevoir le squelette en ombre et certains organes et 
leurs lésions il condition qu’ils offrent une certaine opacité 
aux rayons X. Cette opération d’examen aux rayons X est 
la radiosœpie. Remplaçons i'étTan fluorescent par une plaque 
photographique, nous aurons une épreuve de radiographie. 

C AIH0T FlFlKAM W F K — F. Postes, Têlégraihes et 
TÉLÉPHONES. 


l'uranium et qui émet sjiotitanément et constamment, 
c'est-à-dire sans cause extérieure : 1° des rayons analogues 
à ceux de l’électricité dans les rayons S. ; 2° un gaz très subtil 
appelé cmanation qui est utilisé en médorinc parce qu’il a 
la propriété de ne traverser aucun corps (comme les gaz 
ordinaires) donc de pouvoir être mis en flneon ou en prépa¬ 
rations pharmaceutiques, et qu'il confère à tout ce qu’il 
touche un pouvoir rayonnant analogue au rayonnement du 
radium lui-même (radioactivité dite induite) avec ce détail 
que li*s rayons du radium sont de differentes variétés et sont 
plus pénétrants que les rayon* X. On utilise le radium en 
sels de radium (bromure, sultate) ; 3° de In chaleur, do la 
lumière, de la phosphorescence, de l’électricité. 

KAI KAM IIIHSOIR (EC. DOM.). — On fait rafraîchir les 
boissons : 

l u F.n les plaçant dans de* vases de terre poreux, non 
vernissés, enveloppés d’un linge humide, exposés A 
courant d'air (F. ALcarazas); 

2° Kn mettant les IkuiUIUcs ou Ica carafes à la cave 
12 ou 15 heures avant de s’en servir ; 

3' Lu les plongeant |>endaiit 3/4 d'heure ou 1 h. dans un 
bi9sin d'eau couraute, ou dans une terrine placée sous un 


RA FR A ICI 1ISS01R 



Fia. 1. Vase 
de terre poreux. 


Fia 2. Hafra(ch issoir 
en tinc poli. 


robinet qui coule constamment ; dons ce dernier cas, il est 
essentiel, de boucher parfaitement les carafes {tour que l'eau 
du robinet n’y puisse pénétrer, 

4" 1 ii les plaçant dans un rnfrau hissolr en zinc poli 
f.» J.ri les pim,mit soit dans une glacière ii bouteilles, 
ru zinc recouverte de feutre, soif dans une gluclère de tiiénugc 
lu b F. (MÊD. VU AT.). — Affection virulente, transmis¬ 
sible par inoculation nu niveau d’une plaie, en gémrui par 
lu morsure d'animaux e nrages (chii-n, . tint, loup). 

On constate : 1*« riode d'incubation de 3 semaines à 
lo moi*. J', ri. de de prodrome* : lu plaie, «J'allIeursWen clca- 
triM p, devient Je siège d'anesthiVIc» rt les ulnitouo siège 
d'hyp< ri .»thi*i< (sensibilité* nci-rnn*), le membre ou Ja région 1 
mordue éprouvent de* fourmillements, tiraillement*, elan- 
• eiuents, crampes et secousses mu*, iilain>.l< tout 2 ou 3 jours. 

I Vilenie de rage déclinée: I' Forme funmw ; mélancolie,! 
ilépics-lon, Insociabilité. nngi>l»»i- ; pui* uen * « ara. t« ri*e! 
pur ilil.ut brusque, sensibilltis exagérée» (tout fait souffrir! 


le malade), Impossibilité d’avaler surtout les liquides, de sorte 
que le malade a une soif terrible et une répulsion invincible, 
de l'eau (hydrophobie), étranglements, spasmes de la glrtte. 
écoulement de salive (bave) par impossibilité de l’avaler, 
convulsions du genre du tétanos, cris, hurlements, le maladr 
se Jette la tête contre lea murs. Jamais U ne mord ni ne frappe 
ses proches. Il les fuit an contraire. Ces accès deviennent rap¬ 
prochés ju*qu'a se toucher. Le sujet meurt en syncope en 
2 ou 5 Jours. 

Veut être confondue avec une crise de tétanos, mais ici 
le sujet reste contracturé entre les accès au contraire de 
la rage. — 2° Forme jmralytique : assez rare, au lieu d'accès, on 
constate un état flasque généralisé, mort en 5 jours. 

Il faut éviter les causes (abatage des chicus suspects 
ou errants, muaelage obligatoire comme en Allemagne). 
Tout mordu suspect doit être immédiatement cautérisé 
très profondément au fer rouge (les mordus non cautérisé* 
meurent dans 85 p. 100 dea cas, les cautérisés dans 31 p. 100 
seulement) et envoyé à l’Institut Pasteur où on lo vaccinera 
par doses progressives, afin que le jour de la déclaration de la 
rage, son sang suit riche de sérum antitoxique et jugule le 
mal. 

Chien enragé. — F. Chiens. 

R AI F (CUISINE). — Les principales espèces employée* 
sont la rate lisse et la raie bouclée. Celle-ci. dont la peau est 
hérissée d’aspérités est la meilleure. ]| Avant toute prépa¬ 
ration, la raie doit dégorger une demi-heure dans l'eau froide 
vinaigrée. Ensuite la faire boullHr 10 ou 15 minutes ; l’égout¬ 
ter, enlever la peau, lea grosses arêtes, et la disposer en mor¬ 
ceaux réguliers dans un plat d'entrée ; placer le plat à l’en¬ 
trée du four pendant qu'on s’occupe de la sauce. 

Raie au beurre noir. — Cuire la raie au court-bouillon. 
lYgoutt.r. l'arroser de leurre noir. 

Raie a la balte blanche. — La raie étant bouillie et 
parée, la servir dans une sauce blanche au beurre. On peut 
ajouter à cette sauce des cil près. 

Raie a la baücr hachée. — Lorsqu’elle a été cuite au 
court-bouillon, la servir avec une sauce espagnole avec beurre 
d'anchois. (Apres, persil, échalotes hachées. 

RAIFORT {CUISINE). — Appelé aussi eranson, cran de Bre¬ 
tagne, moutarde allemande , c'est une racine grosse comme le 
doigt qui |>eut se cultiver dans tous les Jardins ; on la mange 
crue, râpée et en guise de moutarde avec le bœuf bouilli 
et les viandes f roldes. Elle sc multiplie par tronçons de racines 
qu’on met en terre au'printemps en place ombragée. La racine 
et les feuillus sont antiscorhutiques et servent en tisane* 
et sirops. 

RAISINS (CUISINE). — Confitcre. — Prendre de beaux 
grains de raisins bien mûrs. Enlever les pépins avec un cure- 
dent ou une plume. Les mettre dans une bassine sur feu 
doux et les faire cuire une heure et demie environ. Ajouter 
alors une demi-livre de sucre par livre de fruits. Kaire cuire 
encore une bonne derni-heure. Essayer alors si une goutte 
de confiture, placée entre le pouce et l'Index, filera en écar¬ 
tant les doigts, si oui. la cuisson est terminée. Mettre en pot*. 
et attendre pour couvrir 4 ou 5 Jours. 

Rabin» (rare de) (MÊD. PUA T.). — Raisins blancs de 
la treille. Ou débute par quelques grappes, ou augmente U 
dow* jusqu'il la 5*“ semaine, pulaon diminue p rogr ess ivement. 
On prend le raisin en 3 fols par jour : 1/2 livre le matin à 
jeun ou après le petit, déjeuner ; puis à 11 h. et à 5 ou 6 h 
avant les repas. Rejeter la peau. 

(Très DK RAISIN FRAIS PASTEURISÉ. — On prend du ju* 
préparé d'avance, conservé et débarrassé des grain* et 
{Maux. 

Indications. — Dyspepsies, entérites, gravelles, colique* 
hépatiques ou néphrétiques, obésité, constipation, furoncle*, 
eczéma. 

RA LF Ol ROI DFH CAILLES (CHASSE). — Il arrive en 
avril, niche dans les prairies ou le* genêts. Bon nombre de 
ces oiseaux partent pour l'Afrique et l’Espagne dam» le cou¬ 
rant de septembre. | On trouve surtout le râle dans les prai¬ 
ries artificielle», les grandes herbes et les broussailles clair¬ 
semée» 11 u le dos brun roux avec des reflets dorés. Son ventre 
ressemble à celui de lu caille. Sa grosseur est un peu Inférieure 
à celle de la perdrix. Il possède de très grandir* patte* dont II 
se sert merveilleusement pour pléter devant les chiens. Ilj 
ne se lève que lorsqu'il a épuisé toutes ressources, fait de» 
dit oui* nombreux, essaye de se percher ou même de »o cacher 
dan» le feuillage. Son vol est lourd et comme cct ol*eau laisse 
alors ses longue» pattes pendre derrière lui. celles-ci sont 
presque toujours brisées par les plombs. 

Râle d’Eau. — De même couleur et silhouette que h 
précédent, niais plus petit, U en a les mœurs. La seule diffé¬ 
rence consiste en cette circonstance qu'il séjourne de pré¬ 
férence dans les roseaux des rivières et surtout de* 
étangs. 

Il existe une petite espèce qui porte le nom de marouette 
Râle (CUISIN E). — Le rÀle de genêt se prépare de U 
même façon que la caille (F. ce mot) ; la manière la plu* 
habituelle et la meilleure d'employer cet excellent gibier, 
c'est de le mettre ù la broche. || Le rüle d'eau s'apprête comme 
le canard sauvage. 

RALL1 F-PAPFR (SPORTS). — Sport hygiénique de plein 
air ; t'n coureur agile jwirt une demi-heure à l'avance en 
semaut de côté et d'autre, de manière A créer de fausse* 
pistes, des rognure» de papier et en plantant de petits dra¬ 
peaux aux cou leurs dis concurrents. Ceux-ci partent ensuite 
et courent h lu recherche de celui qui les a devancés en 
giiidunt sur les papier» et en essayant de retrouver leur* 
drap!aux assez vite pour arriver au but marque avant que 
le railleur y soit lui-même parvenu. Ce sport se pratique 
niiMd A cheval. 

RAMFAI X (REL.). — il est d’usage dan» l'église catholique 
de fnire bénir de» rameaux de huis avant ou après l'office 
du dimanche précédant.PAqucs ; une procession dans l'église 
rappelle l'entrée triomphante que Jésus-Christ fit à Jéni 
salent avant sa Passion. 

Dan» certaines réglons, les catholiques déposent aussi en 
ce jour, de» rameaux bénit* sur les tombes de leur* 
parents. 

RAMIE — v Textiles. 

ItAAlIFK (.4 17 * Pigeon sauvage. Il y en a deux espèce* 
prlm Ipulr» . petit ramier ou pigeon colombier et grand 
ramier ou palombe. Le premier vit en France et fait son nid 
dans le».bol», l.e second ne vient en France que pendaut U 
bi lle saison. Ce» deux espèces vivent bien en captivité mais 
leur reproduction y est très capricieuse. Le ramier est un 
gibier délicat. 

RAMOLLIKMFMENT (MÊD.). — F. cerveau et paexlybie 

générale. 
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RASOIR 


lUMMtV. — Il est assez généralement admis' 

que le Tamon»£® cheminées est, sauf convention con¬ 
traire, à la chatp e locataire. 

Ceux qui négl*8®üt de faire ramoner leurs cheminées sont 
possibles d’une amende de 1 fr. à 5 fr., prononcée par le 
tribunal de simple police ( F. Majoration). 

HAMPE (ARCHIT.). — On appelle main courante la partie 
sur laquelle s’appuie la main. Rampe en pierre. La main 
courante est supportée par une balustrade, sorte de mur 
d’appui bas, défoncé, ajouré ou non, ou môme de balustres 
tournée ou carrés, rampants, c’est-à-dirc Inclinés, ou non. 
Au départ est un pilastre plus ou moins décoré. Dans 


RAMPE D’ESCALIER 





Fia. 7. Pilastres de départ Fia. 8. Rampe en bois. 


les rampes en bois, des balustres tournés ou carrés sup¬ 
portent la main courante, quelquefois l'escalier est 
rampe sur rampe, c’est-à-dire que la main courante d’une 
volée est dans le même plan vertical que le limon de la volée 
supérieure. Dans les. rampes en fer, la main courante en bols 
de choix de profils différents, repose sur une bande de fer plat, 
au-dessous sont des barreaux en fer rond ou carré, à piton 
ou à col de cygne. Dans les rampes sur cavaliers la bandelette 
repose sur de petites consoles scellées directement dans les 
murs. Les rampes métalliques peuvent encore être formées 
de panneaux de fonte ou de rinceaux en fer forgé. 

RAMS (JEUX DE CARTES). — GÉNÉRALITÉS. — Jeu 
de cartes très ancien, qui se Joue avec 82 cartes, dont voici 
l’ordre de valeur : as, roi, dame, valet, dix, neuf, huit, 
sept. Le nombre des joueurs peut varier de 3 à 8, mais cha¬ 
cun joue pour soi et il n’y a toujours qu'un seul gagnant 
et un perdant, quel que soit le nombre des joueurs. On ne 
marque pas de points au rams, on démarque, au contraire : 
chacun ayant reçu en entrant au jeu un nombre déterminé 
et égal de jetons, chaque levée faite par un joueur lui per¬ 
met de se débarrasser d’un jeton qu’il met dans un panier. 
Le premier qui a réussi à se débarrasser ainsi de tous ses 
jetons est le gagnant de la partie. 

La partie. — Tirez la donne à la plus haute carte, car 
c'est un avantage comme à l’écarté ; puis, après avoir con¬ 
venu de l'enjeu que le perdant aura à payer au gagnant, 
distribuez à tous les joueurs un môme nombre de jetons, 
d’ordinaire 5 et plus souvent 10. Si vous êtes le donneur, 
mêlez, faites couper et distribuez de droite à gauche à cha¬ 
cun et à vous-même 5 cartes (2 -f 3 ou 3 -F 2) lorsque le 
nombre des joueurs ne dépasse pas 5, lorsqu’il y a 6 ou 
7 joueurs on ne donne que 4 cartes ; puis retournez la pre¬ 
mière carte du talon, ce sera l’atout que vous aurez seul le 
droit d'échanger contre une de vos cartes et seulement si 
vous jouez dans le coup. 

Le Jeü. — Le premier joueur de droite, premier à parler, 
ayant examiné son jeu, dit s’il tient ou s’il passe. Le rauis 
se jouant le plus souvent « libre », on peut à son gré tenir 
ou passer, mais dans le rams * forcé », on ne peut se dispenser 
de jouer sur un coup. Chaque joueur parle donc à sou tour 
et déclare s’il tient ou s’il passe..Si tout le monde passe, vous 
qui avez donné les cartes, faites ce qu’on appelle rams, c’est- 
à-dire que vous vous débarrassez d’office de 5 de vos jetons. 
Si un seul joueur tenait, c’est lui qui ferait rams, mais dans 
ce cas, on autorise le premier en cartes, qui a passé, à reve¬ 
nir sur sa parole et à tenir, s’il veut, contre l’unique Joueur. 

Lorsque plusieurs personnes tiennent le coup, la première 
jette une carte quelconque, les autres doivent fournir de la 
couleur, forcer s’ils le peuvent, ou, s’il y a lieu, couper et 
même surcouper. Pendant que se joue le coup, ceux qui ont 


passé ont déposé leurs cartes à couvert, au talon et ils doivent 
s’abstenir de réflexions sur les jeux des partenaires. Le 
coup joué, on fait le compte des levées, chacun des Joueurs 
remet dans la corbeille autant de jetons qu’il a fait de levées. 
Celui qui a tenu et n’a fait aucune levée est « ramsé », il 
doit ajouter 5 jetons à ceux qu’il a déjà. Ceux qui n'ont pas 
Joué dans le coup conservent simplement leurs jetons. On 
recommence un nouveau coup, la main pssse à droite, et 
ainsi de suite. le joueur qui s’est débarrassé le premier de 
tous ses jetons est le gagnant ; il se retire et la partie se pour 
suit entre les autres ; les Joueurs sortent du jeu à mesure 
qu'ils ont épuisé leurs jetons, le dernier restant eît le perdant, 
il paiera au premier sorti l’enjeu convenu. 

Le mort. — On joue très souvent le rams avec ce qu’on 
appelle un Mort ou uneFilleou Demoiselle (à condition cepen¬ 
dant d’étre moins de 0 joueurs). Ce Mort reçoit 5 cartes comme 
les autres. Le donneur les lui sort à couvert, comme aux 
autres joueurs, et avant de se servir lui-même. C’est donc 
un Jeu supplémentaire qui est à la disposition du premier en 
cartes qui, si son propre Jeu ne lui convient pas, peut prendre 
ce Mort ou cette Demoiselle, mais sans en regarder les cartes 
à l’avance. S’il laisse le Mort, le joueur suivant peut le prendre 
et ainsi de suite. De refus en refus, le Mort pourra donc revenir 
au donneur qui, s’il le ramasse renonce à prendre l'atout 
de retourne, la règle est formelle. Souvent encore on joue 
au Mort ou à la Fille forcés. Si le premier Joueur ne joue pas 
avec son jeu, il est obligé de prendre le Mort (c'est une variante 
donc de rams forcé) ; s’il joue avec son jeu. le suivant doit 
de même ou jouer avec son jeu ou prendre le Mort ou Fille, 
et ainsi de suite jusqu’au donneur lui-même qui devra ou 
le prendre ou jouer avec le jeu qu’il a en main. Mais dès qu’un 
joueur s’est décidé à prendre la Fille, il libère les autres qui 
peuvent à leur gré jouer ou passer. 

Observations. — Un Joueur peut demander le rams géné¬ 
ral, c’est-à-dire prétendre aux 5 levées: s’il les réussit, il 
remet 5 jetons au panier et tons les joueurs doivent en prendre 
5. Tout le monde est forcé de jouer quand quelqu’un a 
demandé la « générale » et^sans pouvoir toucher au Mort. 

Lorsque 2 joueurs finissent en même temps, c'est l’ordre 
des levées qui détermine le gagnant : s’il leur restait par 
exemple 2 jetons à épuiser, et que sur un même coup, ils fassent 
chacun 2 levées, le gagnant sera celui qui aura fait la pre¬ 
mière levée. 

Le joueur qui, sans achever le coup a assez de levées pour 
sortir et se retirer, ne doit pourtant pas le faire avant la fin, 
à cause des autres joueurs, mais lorsque le jeu se dispute 
entre 2 personnes, le premier qui a fait assez de levées pour 
se débarrasser du reste de ses jetons, peut se retirer sans ter¬ 
miner le coup. 

Tableau de distribution. — 1° Rams simple : de 3 à 
6 joueurs, 5 cartes à chacun ; à 7 joueurs : 4 cartes ; à 
8 joueurs : 4 cartes, et la retourne est la dernière carte du 
donneur. 

2° Rams avec Mort ou Fille : de 3 à 5 joueurs, 5 cartes 
-f- 1 Mort de 5 cartes ; à G joueurs, 4 cartes + 1 Mort de 4; 
à 7 joueurs, 4 cartes -f- 1 Mort de 4. 

RAPATRIEMENT (LÉ01 SL.). — Un enfant d’origine fran¬ 
çaise abandonné à l'étranger, celui d’origine étrangère aban¬ 
donné en France, un aliéné français soigné à l’étranger ou 
vice-versa peuvent être rapatriés par les soins de l'Adminis¬ 
tration. Pour l'enfant ou l'aliéné français, on s’adressera à 
l’Agent diplomatique accrédité dans le pays ; pour l'enfant | 
ou l’aliéné étranger, au Préfet du département qui en réfé¬ 
rera au Ministre de l’Intérieur. Le paiement des frais est 
négocié entre les gouvernements. Le marin éloigné de son 
quartier, même pour cause de désertion, a droit à son rapa¬ 
triement, sauf à l’Etat à se faire rembourser les frais de 
retour par l’armateur, le capitaine ou le matelot rapatrié, 
selon les conditions de l'engagement ; spécialement, le 
matelot laissé à terre pour cause de maladie ou de blessures 
reçues dans son service est rapatrié aux dépens du navire. 
C’est au Consu 1 ou à l’agent consulaire français le plus voisin 
de l'endroit où il se trouve, que le marin s’adressera pour 
être rapatrié. Tout navire de commerce français partant 
pour la France ou une colonie française, est tenu de recevoir 
pour le rapatrier un marin par 50 tonneaux de jauge du 
navire, ou un passager civil par 100 tonneaux. Une Indem¬ 
nité de route est remise aux gens de mer rapatries et qui ne 
sont pas ramenés à leur port d’armement. S'il y a lieu, 
les dépenses pour frais de rapatriement sont acquittées en 
traites sur le Trésor public. 

RAPPORT A SUCCESSION. — (DROIT). — Tout héritier . 
même bénéficiaire, venant à une succession, doit remettre 
(ou rapporter) à la masse de la succession, tout ce quil a 
reçu du défunt, par donations entre-vifs, soit directement, soit 
indirectement : il ne peut retenir les dons à lui faits par le 
défunt, à moins qu'iis ne lui aient été faits expressément par 
préciput et hors part, ou avec dispense de rapport. Par con 
séquent, en ce qui concerne les donations entre-vifs, 1< 
rapport est la règle, la dispense de rapport est l’excep¬ 
tion. 

Au contraire, les legs faits à un héritier sont réputés faits 
par préciput et hors part, et, par suite non soumis au rap¬ 
port, à moins que le testateur n'ait exprimé sa volontr 
d'imposer au légataire, l'obligation de rapporter ; dans ce 
dernier cas, le légataire fait le rapport en moins-prenant 
(V. paragraphe IV). 

Bien entendu, les legs non soumis au rapport ne peuvent 
être réclamés, et les donations dispensées du rapport ne 
peuvent être retenues, par l’héritier donataire ou légataire 
venant au partage, que jusqu'à concurrence de la quotité 
disponible ( F. Quotité disponible). 

I. QUI DOIT LE RAPPORT? — Le rapport est. dû par 
tout héritier qui est en outre donataire ou légataire. II est 
dû, même par le donataire qui n’était pas héritier présomptif 
lors de la donation, mais qui se trouve successible au jour | 
de l'ouverture de la succession, à moins que le donateur ne 
l’en ait dispensé. D'après la jurisprudence, les héritiers pré¬ 
somptifs d'un défunt, appelés par le testament de celui-ci à 
recueillir sa succession, non comme héritiers, mais seulement 
comme légataires, ne peuvent pas être tenus à rapport 
L’héritier, qui renonce à la succession, ne doit pas le rap¬ 
port ; U peut donc retenir le don ou réclamer le legs à lui 
fait, jusqu'à concurrence de la portion disponible. Un père 
appelé comme héritier dans une succession, n’est pas tenu 
de rapporter les dons et leg9 faits à son fils par le défunt 
de même un fils, venant de son chef à une succession, n’est 
pas tenu de rapporter les dons faits à son père par le de 
cujus ; mais il en doit le rapport s’il ne vient que par repré¬ 
sentation de son père (F. Succession), alors même qu’il 
aurait renoncé à la succession de celui-ci. 


Les dons et legs faits au conjoint d'un successible ne sont 
pas rapportables ; ceux faits conjointement à deux époux, 
dont l'un seulement est successible, ne doivent être rapportés 
qu'à concurrence de moitié ; si les dons sont faits à l’époux 
successible, il les rapporte en entier. 

II. QUE DOIT-ON RAPPORTER ? — Ainsi qu on l’a 
dit plus haut, les legs ne sont rapportables que si le testateur 
a exprimé sa volonté qu’ils soient soumis au rapport. 

Au contraire, teutes les libéralités entre-vifs, faites à un 
successible, directement ou indirectement, sont en principe 
rapportables, si le donateur n’a pas manifesté de façon non 
équivoque son‘intention de dispenser le donataire de l’obli¬ 
gation du rapport, et sauf les exceptions prévues par la loi. 
C'est par application de ce principe, que le rapport est dû 
de ce qui a été employé par le défunt pour l’établissement 
d'un des co-héritlers ou pour le paiement de ses dettes 
( C . Civ., art. 851). Ne sont pas rapportables, au contraire, 
notamment : 1° les frais de nourriture, d’entretien, d’édu¬ 
cation, d’apprentissage, les frais ordinaires d’équipement, 
ceux de noces et présents d’usage ; 2° les profits que l’un des 
héritiers a pu retirer de conventions passées avec le défunt, 
si ces conventions ne présentaient aucun avantage indirect, 
lorsqu’elles ont été faites ; 3° les bénéfices provenant d'une 
association faite sans fraude entre le défunt et l’un de ses 
héritiers, pourvu que les conditions en aient été réglées par 
un acte authetiiique (C. Civ., art. 852 et suiv.). 

L’immeuble qui a péri par cas fortuit et sans la faute du 
donataire n'est pas sujet à rapport. Quant aux fruits et 
intérêts des choses sujettes à rapport, ils ne sont dus qu’à 
compter du jour de l’ouverture de la succession. 

III. A QUI EST DU LE RAPPORT? —Le rapport n’est 
dû que par le co-héritier à son co-héritier ; il ne peut être! 
demandé ni par les légataires, ni par les créanciers de la suc¬ 
cession (C. Cic., art. 857), à moins, bien entendu, qu'à leur 
qualité de légataires ou de créanciers, ils ne joignent celle 
d’héritiers ; mais il peut être demandé par les créanciers 
de l’un des héritiers, comme exerçant les droits de celui-ci 
( F. Obligations et* succession). 

IV. GOMMENT SE FAIT LE RAPPORT. — Le rapport 
se fait en nature ou en moins-prenant. 

Quand le rapport s’effectue en nature, on remet dans la 
masse successorale l’objet même qui a été donné. 

Quand il s’effectue en moins-prenant, l’héritier qui doit 
le rapport conserve la chose qui lui a été donnée, mais cha¬ 
cun de ses co-héritiers prélève sur la masse, avant le partage, 
une valeur égale à celle qu’a reçue l’héritier soumis au rap¬ 
port ; de telle sorte que sur cette masse, ce dernier prend 
moins que les autres. Exemple : La succession comprend 
50 000 fr. de biens, il y a 2 héritiers, dont l’un, Pierre, a 
reçu une libéralité rapportable de 10 000 fr. ; l’autre héri¬ 
tier, Paul, prélèvera sur ces 50000 fr., une somme de 10000 fr. 
et le surplus (40 000 fr.) sera partagé par moitié entre Pierre 
et Paul ; l’égalité est ainsi rétablie, puisque chaque héritier 
reçoit au total 30 000 fr. 

Le rapport des legs (quand Us ont été soumis à l’obliga¬ 
tion du rapport) se fait en moins-prenant. 

Le rapport des donations entre-vifs se fait tantôt en nature, 
tantôt en moins-prenant. 

Les immeubles sont, en principe, rapportables en nature 
toutefois, le rapport s’en fait en moins-prenant si l’immeuble 
donné a été aliéné par le, donataire- : le rapport peut aussi se 
faire en moi ns-prenant, s’U existe dans la succession d’autres 
immeubles de même nature, valeur et qualité, dont on puisse 
former des lots à peu près égaux pour les autres héritiers. 
Quand le donataire a aliéné l'immeuble, 11 doit le rapport en 
moins-prenant de sa valeur, à l'époque de. l’ouverture de la 
succession. Dans tous les cas, il doit être tenu compte au 
donataire: 1° de la plus-value, résultant au moment du par¬ 
tage, des impenses d’amélioration faites par lui ; 2° de l’inté¬ 
gralité des impenses nécessaires qu’il a faites pour la conser¬ 
vation de la chose, encore quelles n’aient point amélioré| 
le fonds. Le donataire, de son côté, doit tenir compte des 
dégradations et détériorations qui ont diminué la valeur de 
l’immeuble, par son fait ou par sa faute et sa négligence. 
En cas d’aliénation de l’immeuble, les mêmes règles s’ap¬ 
pliquent aux améliorations ou dégradations faites par l ac 
quéreur. 

Lorsque le rapport se fait en nature, les biens se réunissent 
à la masse successorale, francs et quittes de toutes charges 
créées par le donataire ; mais les créanciers hypothécaires 
peuvent intervenir au partage, pour s’opposer à ce que le 
rapport se fasse en fraude de leurs droits et pour éviter, 
notamment, que l’immeuble rapporté soit attribué à un 
autre que leur débiteur ( F. Partage). Le co-hérltier, qui 
lait le rapport en nature d’un immeuble, peut en retenir 
la possession jusqu’au remboursement effectif des sommes qui 
lui sont dues pour impenses ou améliorations. 

Le rapport du mobilier ne se fait qu’en moins-prenant, 
et cela, sur le pied de la valeur de ce mobilier, lors de la dona- 
tioh, d’après l’état estimatif annexé à l’acte ; s’il n’y a pas 
d’état estimatif, d’après une estimation faite par experts. 

Le rapport de l’argent donné se fait en moins-prenant 
dans le numéraire de la succession ; en cas d’insuffisance, 
le donataire peut abandonner, jusqu’à concurrence, du mobi¬ 
lier, et à défaut de mobilier, des immeubles de la succes¬ 
sion. 

V. RAPPORT DES DETTES. — Quand un héritier est 
débiteur du défunt, il doit être tenu compte de sa dette, 
lors du partage ; l’obligation qui en résulte pour l’héritier débi 
teur est généralement désignée sous le nom de rapport des 
dettes. Il diffère toutefois du rapport des libéralités : 1° en 
ce que l’héritier ne peut pas s’exonérer du rapport de ce 
qu’il doit eu renonçant à la succession ; 2° en ce que les 
créanciers de la succession et les légataires peuvent agir 
contre lui pour le contraindre à s’acquitter de sa dette. 

RASOIR (UYO .). — L’essuyer très soigneusement quand il a 
servi et le tenir enveloppé de laine, à l’abri de toute humi¬ 
dité. Avant d’en faire usage, le passer sur un cuir frotté de 
cire ou jxile à rasoir, en appuyant la lame bien à plat sur 
toute sa largeur, et successivement de chaque côté. Se servir 
du même rasoir tant qu’il coupe suffisamment, puis le laisser 
reposer en se servant d’un autre ; le repos fait surtout qn’U 
peut encore servir par la suite pendant un certain temps 
sans qu’il soit repassé. 

Le rasoir mécanique permet à chacun de se raser sans 
passer par cette sorte d’apprentissage que nécessite le 
rasoir ordinaire. Le rasoir mécanique agit comme une sorte 
de rabot ; il y en a un grand nombre de sortes différentes ; 
les lames se démontent pour le repassage et l’entretien du 
rasoir est minutieux. En général, ces rasoirs ue coupent pas 
les barbes un peu dures. 
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I RATA FIAS ( ÉCON. DOM.). — Les ratafias se font par infu¬ 
sion. Ce qualificatif ne s'applique qu'aux liqueurs provenant 
des fruits fermenté ou macérés. 

Ratafia de cassis. — Prendre, égrener et écraser 3 livres 
de cassis très mûr. Les mettre dans une cruche avec 4 litres 
| et demi d’alcool à 85°, 260 gr. de framboises, 1 gr. de 
girofles, 4 gr. de cannelle. Au bout de 3 mois, séparer tout le 
liquide, en exprimant fortement. Remettre le jus dans le 
I vase avec 1 kilog. de sucre; le sucre fondu, bien mêler le 
tout, laisser reposer, filtrer, mettre en bouteilles, laisser 
| vieillir 0 mois. 

I Ratafia de cerises. — Prendre 1 kilog. de cerises. 
750 gr. de cassis, 1 kilog. de framboises, 3 centil. d'infusion 
de lauriers, 2 centil. d’infusion dc“galanga, 1/2 litre'd’eau de 
noyaux, broyer le tout sans écraser les noyaux et mettre 
infuser pendant 2 mois dans un 1. 250 d’alcool à 85°. 
Passer l’infusion, puis y verser 1 kg. 500 de sucre fondu à 
chaud dans une quantité d'eau suffisante pour compléter 
5 litres. Laisser refroidir, mettre en bouteilles, laisser vieillir 
I quelques mois. 

I Ratafia de coings. — Les choisir bien mûrs et très sains, 
après essuyage les râper et les mettre dans une terrine et 
les déposer ainsi 48 heures à la cave. Les exprimer alors 
fortement, de manière à obtenir 3 litres de jus que l’on mé¬ 
lange à partie égale d'alcool à 85° ; y ajouter 2 g. de vanille, 
découper en petits morceaux 1 gr. de cannelle et laisser au 
repos 6 semaines au moins, filtrer et ajouter 300 gr. de sucre 
par litre de ce mélange. Après filtrage, mettre en bou¬ 
teilles. 

Ratafia d'estragon. —. — Prendre 125 gr. de feuilles 
I sèches et mondées d’estragon, 15 décigr. de cannelle, autant 
de clous de girofle, mettre macérer le tout dans 4 litres 
| d'alcool à 85° pendaut 3 ou 4 jours, passer à travers une 
mousseline, y incorporer 1 kil. 750 de sucre fondu dans 
1 litre d’eau, laisser reposer, filtrer, mettre en bouteilles. 

Ratafia de genièvre. — Mettre infuser sans les écraser, 
pendant 24 heures, dans 1 kilog. de sucre fondu dans 1/2 litre 
d'eau bouillante, 200 gr. de baies fraîches et bien mûres de 
genièvre. Ajouter alors 2 litres d’alcool à 85° et 1 kilog. de 
sucre fondu dans un litre d’eau ; bien mêler, filtrer, mettre 
I en bouteilles. 

Ratafia de géranium. — Dans un grand vase, déposer 
100 gr. de fleurs de géranium à odeur de rose, 25 gr. de feuilles 
de la même plante, étaler au-dessus 700 gr. de sucre, puis 
verser sur le tout 1/2 litre d’eau très bouillante ; laisser 
infuser 4 heures, passer sur un tamis, ajouter un 1.250 d'alcool 
à 85°, laisser refroidir et filtrer. 

Ratafia de grenades. — Les choisir bien mûres, les 
ouvrir et en laisser couler le jus à travers un tamis de crin, 
ne pas écraser les pépins. Dès un litre obtenu, y ajouter un 
litre d’alcool à 85°, une forte pincée de cannelle, autant de 
vanille, bien mêler et laisser macérer le tout 0 semaines au 
moins, ajouter alors 750 g. de sucre et 1/2 litre d'eau, en 
bien opérer le mélange, filtrer, mettre en bouteilles. 

Ratafia de groseilles. — Egrener 1 kilog. de groseilles 
, rouges ou blanches, prendre une petite pincée de vanille, 
et la ire macérer le tout pendant 0 semaines dans un litre 
I d'alcool à 85°. Soutirer en exprimant fortement. Ajouter une 
1 livre de sucre fondu dans 3 décilitres d’eau et laisser reposer 
jusqu'il complet éclaircissement. Passer doucement à tra- 
I vers un linge très fin. 

H at.aha de FKAMixiiSES.—(Prendre 3 livres de framboises, 
1 livre de merises, 1 litre d'alcool à 85°, 1 kilog. de sucre, 
5 décilitres d'eau et procéder comme pour le ratafia de gro¬ 
seilles. 

Ratafia des quatre fruits. — Prendreframbolses. fraises, 

1 groseilles, cassis, 500 g. de chaque iruit. Egrener groseilles et 
«assis, monder fraises et framboises, couper très menu, 
| 1,2 gousse de vanille et mettre macerer le tout pendant six 


bonnes semaines dans 3 litres d'alcool à 85° ; passer alors, 
après légère expression, ajouter 2 kilog. de sucre fondu dans 
un litre d'eau, laisser reposer, filtrer, mettre eu bouteilles. 

Ratafia de fleurs de tilleul. — Couvrir avec 2 ou 
3 litres d’alcool à 85°. 250 g. de fleurs de tilleul bien épa¬ 
nouies. après une infusion de 15 jours à 3 semaines, passer 
A travers un linge fin et ajouter 750 g. de sucre fondu dans 
un litre d'eau par litre d’infusion. Mêler avec soin et fil¬ 
trer. 

Ratafia de fi.f.urs d'acacia. — Dans un grand vase, 
déposer 200 gr. de fleurs inondées et 25 gr. de feuilles. Faire 
fondre 750 g. de sucre dans un 1/2 litre d’eau et le verser 
bouillant sur le mélange de fleurs et de feuilles. Quatre 
heures après, passer sur un tami3 et ajouter 1 litre d'alcool 
à 85°, après refroidissement filtrer et mettre en bouteilles. 

Ratafia de fleurs d'orangers. — Préparer 100 g. de 
pétales. 500 g. de sucre râpé, 250 g. en morceaux. 6 décil. 
d'alcool à 85°, 4 décil. d'eau. Sur un plat creux, faire un lit 
de pétales, un lit de sucre râpé et ainsi de suite en finissant 
par du sucre. Couvrir, mettre au frais et laisser macérer 
exactement 12 heures. Laver le mélange avec la moitié de 
l'eau; faire un sirop avec le restant du sucre et 2 décilitres 
d'eau. A l'eau ainsi parfumée, ajouter les 0décilitres d’alcool 
et le sirop. Laisser reposer un mois. Filtrer, mettre en bou¬ 
teilles. 

Ratafia de merises. — Prendre 5 kilog. de merises 
bien mûres, ôter les queues, les écraser, puis le» mettre dans 
une bassine sur feu très vif, remuer continuellement avec 
une spatule en bols, jusqu’à ce que le liquide devienne épais. 
A ce moment, le retirer du feu et le verser dans une terrine. 
Après refroidissement, ajouter 2 1. 750 d’eau-de-vie à 5l)° 
et laisser infuser pendant 2 mois en remuant le liquide de 
temps en temps. Soutirer alors et laisser La liqueur s’éclaircir 
seule, puis mettre doucement en bouteilles. 

Ratafia d'ieillets. — Sur 100 gr. d’œillets mondés et 
effeuillés mis dans une terrine, parsemer un»? bonne pincée 
de cannelle, puis verser 500 gr. de sucre et 1/2 litre d’eau en 
ébullition, couvrir hermétiquement. Après refroidissement 
complet, ajouter 1 litre d'alcool à 85°, bien mêler le tout et 
le surlendemain filtrer et mettre eu bouteilles. 

Ratafia de foires de Rousselet. — Les choisir saines 
et bien mûres, après les avoir essuyées, les râper et les déposer 
ainsi 48 heures à la cave. Après les avoir fortement expri¬ 
mées et avoir recueilli 2 litres environ, incorporer de l'alcool 
à 85° à volume égal, ajouter une demi-gousse de vanille 
coupée menue et laisser rej>oser 1 mois. 0 semaines. A ce 
moment, faire fondre 1 k. 750 de sucre dans 1/2 litre d'eau, 
le mêler avec soin à la liqueur, filtrer et mettre en bou¬ 
teilles. 

Ratafia de raisin muscat. — Mettre macérer pendant 
20 à 25 Jours, 1 k. 250 de muscat sain, bien mûr, égrené et 
écrasé dans 1 litre d'alcool à 85°. Le passer après l’avoir 
fortement exprimé, faire fondre 3 livre» de sucre dans 250 g. 
d'eau, mêler le tout et laisser éclaircir. Six semaines après, 
le mettre» délicatement en bouteilles. 

Ratafia de noyau. — Dans 3 litres d'eau-de-vie à 59°, 
faire infuser pendant 3 ou 4 semaines 200 g. de noyaux de 
I»ècbe concassés et 200 g. de noyaux de cerises entiers, en 
remuant de temps à autre. l*uLs faire fondre 1 kilog. de sucre 
dans 750 g. d'eau. Faire un bon mélange. Laisser reposer. 
Filtrer. 

Ratafia de brou de noix. — Prendre 4 litres d'eau-de- 
vie à 85° et y faire Infuser pendant 2 à 3 moLs, 80 noix déjà 
grosses, mais peu formées. F'alre fondre dans la liqueur 
1 kilog. de sucre et laisser encore infuser pendant 3 mois. 
Filtrer alore et mettre en bouteilles. 

RATE (MÉD P R AT.). — Organe de l'abdomen, situé à 
gauche immédiatement contre les 8 e , 9 e , 10 * et 11 e côtes. 

Abcès. — Dus à la lièvre paludéenne, à la fièvre typhoïde, 
à la tuberculose, etc. 

On constate ^douleurs, tumeur, fièvre. 

Peut être confondu : l u avec pleurésie purulente gauche, mais 
celle-ci n'a pas de signes vraiment abdominaux, elle siège 
un peu plus haut; 2° avec phlegmon du rein gauche, tandis 
qu’ici les signes sont plus en arrière et plus bas; 3° avec 
les grosses rates diverses, mais ici pas de fièvre, ni de dou¬ 
leurs. L’évolution est très grave si l'abcès se vide dans le 
ventre (péritonite). Il faut qu’un chirurgien opère. 

Déplacements. — L’expression vulgaire se jouter la rate, 
correspond à une chute de cet organe, par suite de défec¬ 
tuosités dans se» ligaments suspenseurs, chute brusque ou 
lente. On constate la présence de la rate sous forme de boule 
dure, soit derrière le nombril, soit dans la fosse iliaque gauche, 
avec douleurs, vomissements, et possibilité de ramener i'or- 
gauc en haut à sa place. Il faut ou porter un bandage (sangle 
de Glénard) ou se faire opérer et attacher l’organe. 

Kystes. — 1° Hydatiques ; souvent accompagnés d'un 
kyste de môme nom du foie. On constate les signes de l'abcès 
de la rate. L'évolution est lente vers le dépérissement, sauf 
complications (péritonite). Il faut un chirurgien qui ponc¬ 
tionnera ou extirpera. 

Plaies. — Par instruments piquants, tranchants, con¬ 
tondants, par ruptures et déchirures aux chocs ou pressions. 
Le danger est l’hémorragie interne. Il faut qu'un médecin 
ouvre le ventre pour recoudre l’organe. 

RATELIER— F. Dentier. 

RATELIER D’ARMESW/ASS#). — Il se compose de deux 
parties. L’une est une forte planche munie de logements 
entaillés dans le bols qui reçoivent les crosses, l’autre est 
une planche moitié moins large portant des troua, par les¬ 
quels passent les canons. Le plus court fusil ayant au moins 
1 m. 15 de long, l'espacement entre les 2 planches ne peut 
être moindre de 1 mètre. || La planche inférieure se fixe 
]>arallèlement au mur, au moyen de deux potences de métal 
ou de bols. Elle doit être assez éloignée du parement pour 
qu'aucun bec de crosse ne touche à celui-ci. La planche 
supérieure est fixée de la môme manière, mais ici le bras de 
potence doit être d'euviron 5 centimètres plus long que pour 
la planche inférieure, afin que fusil s’appuie mieux. U faut 
que chaque trou de la planche supérieure soit bien exactement 
au-dessus de chaque entaille de la planche inférieure. Si 
l'on ne veut établir qu'un râtelier pour 3 ou 4 armes, le 
mieux estdele placer en coin. Ainsi il n'y aura pas de potence, 
mais simplement à fixer au mur sur un tasseau chaque extré¬ 
mité des planches coupées à demi angle droit. 

Si l'on désire que le râtelier d'armes soit élégant ou déco¬ 
ratif, ce qui convient d'ailleurs pour des armes de prix, on 
peut le garnir de peluche ou de velours avec clous ornés ou 
bien l’établir en bois de choix : noyer, chêne, ou acajou. 
On pourra ajouter des moulures rapportées sur les faces et' 
sur les côtés, puis vernir ou simplement cirer à l’encnustiqiie. 


RATELIER D'ARMES 
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F/o. I Modèles simples. Modèle avec tiroirs. 


81 on place le râtelier en coin, la pièce inférieure portant les 
crosses pourra être une véritable console contenant, si l'on 
veut, un tiroir à cartouches. 

ItlTS ET SOURIS (DESTRUCTION DES) (ÉC. DOM.). — 
Les fiÉoes. — Il y en a un très grand nombre et de sys¬ 
tèmes très différents, à trous, à bascules, à trappes, à détente, 
en grillage, en bois. Les meilleurs sont les plus simples. Pour 
les souris, le simple piège à trous au fond desquels on met de 
la farine que deux brins de fil séparent de l’animal. Dès qne 
le fil casse, un ressort étrangle le rongeur. Pour les rats, le 
piège à détente brusque réussit assez souvent. D'autres 
ratières composées d'une cage en treillage munie en haut 
d’un orifice que le rat ne peut plus enfiler pour sortir, rendent 
aussi des services appréciables. Dès que Ica pièges ont fait 
une capture, les écliauder avant de les tendre à nouveau, i 
Dans les jardins infestés de rats, on peut en détruire beau¬ 
coup par le procédé suivant : enterrer jusqu’aux trois quarts 
un tonneau que l’on remplit d’eau jusqu'au quart, en posant 
dans le fond un pot à fleure renversé qui émerge un peu. 
Recouvrir le tonneau d'une large feuille de papier qu'on 
ficelle autour comme un pot à confitures. Faire dans ce papier 
des incisions convergeant vers le milieu, de façon qu’il 
cède à un faible poids et se redresse ensuite. Graisser le 
milieu du papier et y semer quelque appât. Un papier un 
lieu ferme conviendra pour cela. Si un rat vient pour manger 
l’appât, le papier cède et le rat tombé dans le tonneau attire 
par ses cria d'autres rata qui tombent aussi, se battent ponr 
rester sur le pot à fleurs, attirant ainsi par le bruit de la 
bataille de nouvelles victimes qui toutes, finissent par se 
noyer. 

Les poisons. — C'est un moyen plus efficace de détruire 
les rongeurs, mais certains poisons ont l’inconvénient d’être 
dangereux pour les animaux domestiques ; certains autres 
dont l'effet n'est pas assez rapide, font mourir les souris et les 
rats dans leurs trous qu'ils infectent. Parmi de nombreuse* 
formules, donuer la préférence aux suivantes : Faire une 
pâtée composée de deux tiers de fromage de gruyère et d'un 
tiers de scille préalablement réduite en poudre. Les rats qui 
ont grignoté cet appât meurent sur place. L’absorption n'est 
pas nuisible aux animaux domestiques. 

LB PAIN DE BARYTE, composé de 80 parties de farine et 
de 20 parties de carbonate de baryte précipité donne de 
bons résultats. On trempe ce pain en petits morceaux dan* 
du lait écrémé ou on l'asperge d'essence d'anîs ; on peut aussi 
le mélanger à du lard et à de la graisse et on sème les mor¬ 
ceaux dans les endroits infestés par les rats. Un kilog. de 
pain suffit pour un hectare. On peut aussi réduire en poudre 
de la chaux vive, la mélanger avec un môme poids de sucre 
pulvérisé et placer le mélange dans des soucoupes aux endroit» 
fréquentés par les rats. Ils mangent en même temps la chaux 
et le sucre. Ce procédé de destruction est moins rapide. 

Le virus. — Aucun de ces poisons ne présente cependant 
autant d'efficacité que le virus découvert à l'Institut Pasteur. 
Ce virus, délivré en flacons de 350 gr. est. un bouillon de 
culture dans lequel s'est développé un microbe mortel aux 
petits rongeurs. On en imbibe les appâts qui communiquent 
aux rats et souris qui les rongent un mal contagieux et 
infailliblement destructeur. Les appâts ainsi préparés, ré¬ 
pandus à foison sur la terre et dans les habitations, sont 
sans danger pour les autres animaux. 

RATURE (DROIT). — Les ratures contenues dans un acte 
doivent être approuvées par la partie ou les parties qui 
signent l'acte. L’approbation s’exprime ainsi : • rayé tant 
de mots nuis au présent acte » : elle se met en marge et doit 
être suivie de la signature, ou tout au moins (dans les cas où 
la signature entière n'est pa» absolument prescrite), d’un 
paraphe spécial. 

RATIFICATION (DROIT). — La ratification consiste à rendre 
valable un acte qui était entaché d'une nullité, c’est-à-dire à 
faire disparaître le vice dont il était atteint. 

On désigne aussi sous le nom de ratification l’approbation 
donnée par celui dout l'affaire a été gérée aux actes du gérant 
(l'affaires. (F. Gkstion d'affaires) et d'une façon généra¬ 
le; fait par une personne de prendre pour son propre compte 
des opérations faites en son nom par une autre personne à 
qui elle n’avait pas donné mandat. 

La ratification ou confirmation d'un acte nul peut être 
expresse ou tacite. 

La ratification tacite résulte principalement de l'exécution 
volontaire de l'acte annulable, en connaissance de la nullité 
dont il était entaché et avec l’Intention de la réparer ; elle 
ne valide l'acte que si elle se produit après la cessation de 
l'état de choses qui le rendait annulable ; ainsi, un acte 
annulable pour cause d'incapacité d'une des parties ne peut 
être ratifié par cette partie que lorsqu'elle sera devenue 
capable. 

La ratification résulte d'une déclaration formelle de vo¬ 
lonté de celui qui ratifie. 
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RÉCUSATION 


RAVALEMENT 


L’acte, qui coutteht ratification d'un acte ou d’une obli 
Ration annulable ou rescindable, n’est valable que si l’on y 
trouve : 1°la substance ou l’objet même de l’obligation ; 2° la 
mention du vice dont l’acte est entaché ; 3° l’intention de 
ratifier, c’est-à-dire de réparer ce vice. 

L'acte ratifié ou confirmé est considéré comme ayant 
toujours été valable ; il en est ainsi, du moins, entre le* par 
fies. La ratification ne peut, au contraire, être opposée aux 
tiers, à qui elle serait susceptible de causer préjudice. 
EXEMPLE: Un propriétaire a vendu un de scs immeubles par 
un acte annulable ; plus tard il vend une seconde fois le 
môme immeuble à une autre personne : puis il ratifie la pre¬ 
mière vente : cette ratification ou confirmation ne produira 
pas d’effet à l'égard du second acquéreur qui restera pro- 
*1 prlétalre de l'immeuble acquis régulièrement par lui. 

La ratification ne peut s’appliquer qu’aux actes annu¬ 
lable* ou rescindable* ; mais non aux actes inexistants ou à 
ceux atteints de certaines nullités (F. Nullités). C’est par 
! application de cette règle que le donateur ne peut réparer 
par aucun acte confirmatif les vices d’une donation entre 
vifs : nulle en la forme, il faut qu’elle soit refaite en la forme 
légalefart. 1339, C. Civ.). Parexception cependant, la loi ad met 
la validité de la ratification d’une donation, par les héri¬ 
tier* ou ai/ants-cause du donateur, après le décès de celui-ci 
(art. 13-10, C. Civil ). 

RAVALEMENT (ARC/flT.). — Dans les grandes villes 
l’administration exige le nettoyage des façades tous les 
10 an<». on l’exécute à l'aide d’échelles, de la corde d nœuds, 
de plateaux suspendus et d’échafaudages volants suivant l’im¬ 
portance de la façade. Les façades peuvent être brossées et 
lavées, badigeonnées à la chaux ou peintes à l'huile, celles 
en pierres sont parfois ripées. Il Dans les façades enduites 
en plâtre, 11 faut soigneusement dégarnir les crevasses et les 
boucher au plâtre, revoir et refaire les scellements, reviser la 
couverture en zinc des appuis et bandeaux. — F. Façades. 

RAVES. — F. Navets. 

I RAVIGOTE. — F. SAUCE. 

RAYONS X. — Une ampoule de verre où l’on a poussé le vide 
atmosphérique (vide pneumatique), comme fit Abria, puis 
en 1880 Crookes, jusqu’à 1 millionième d'atmosphère, et 
où l’on fait jaillir entre 2 électrodes une décharge électrique, 
s’illumine comme sous le choc de particules gazeuses élec¬ 
trisées,. projetées de l'électrode (ou pôle) négative à une 
vitesse de 300 000 kilomètres à la seconde. Ce mouvement 
particulaire (ou comme on dit « moléculaire »), qui constitue 
l’origine du rayonnement de l’ampoulo de Crookes en canaux 
et en rayons cathodique*, subit au contact de la paroi de 
l’ampoule une modification énergétique d'où naissent les 
rayons X, constitués par des vibrations de l’éther qui se 
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propagent en ligne droite et ont le pouvoir de traverser 
certains corps, ne se réfléchissent pas à la surface des corps 
qu'ils pénètrent, ne se réfractent pas en les traversant et ne 
transportent aucune charge d’électricité quoiqu'ils rendent 
l’air bon conducteur. Ces rayons X Impressionnent les plaques 
photographiques, produisent la fluorescence de certains 
corps et la coloration de certains sels. On les utilise en méde¬ 
cine pour examiner l’intérieur du corps dont les chairs sont 
traversées à l’exception du squelette, et pour modifier les ! 
réactions vitales de certains tissus malades (cancers, etc.). 

L’opération d’examen aux rayons X est la radioscopie ’ 
(du grec : radio* rayon et scopeo j’examine). Remplaçons 
l'écran fluorescent par une plaque photographique, nous 
aurons une épreuve de radioqraphie (grapho : j’écris). 

REBOISEMENT (LÉOIS!.). — I, Reboisement proprement 
dit. Il II. Conservation de* terrain* boisés. 

Le déboisement, particulièrement celui des montagnes, 
offre les plus grands dangers, en augmentant la masse et la 
vitesse des eaux, en favorisant ainsi les Inondations. La 
législation s'est efforcée do porter remède à cette situation 
par les dispositions suivantes, contenues principalement 
dans la loi du t avril 18S2. 

I. REBOISEMENT PROPREMENT DIT. — Le reboise¬ 
ment peut être]: 1° rendu obligatoire par une loi ; 2° seulement 
facultatif, et encouragé par l’État. 

Rkboisembnt rendu obligatoire. — Lorsque l’adminis¬ 
tration des eaux et forôts ( F. Forêts), estime indispensables 
les travaux de cette nature, il est procédé à la reconnaissance 
du terrain. Le procès-verbal de cette opération et l avant 
projet des travaux proposés sont déposés à la mairie de 
chaque commune intéressée pendant l'enquête prescrite par 
arrêté préfectoral, et d'une durée de 30 jours. Passé ce délai, 
un commissaire enquêteur, désigné par le préfet, reçoit pen¬ 
dant 3 jours consécutifs, les observations des habitants. 
Chaque conseil municipal donne son avis. Puis, dans la quin¬ 
zaine de sa convocation par le préfet se réunit une commis¬ 
sion spéciale composée du préfet ou de son délégué (ayant 
voix prépondérante), d'un membre du conseil général, d'un 
autre du conseil d'arrondissement, de doux délégués de chaque 
commune intéressée, ces délégués n'ayant qualité que pour 
représenter la commune qui les a choisis, d’un Ingénieur des 
ponts et chaussées ou des mines et d'un agent forestier, tous 
deux nommés par le préfet. Cette commission examine suc¬ 
cessivement le dossier de toutes les communes et donne pour 
chacun son avis motivé, formulé dans le mois sous forme do 
procès-verbal. Le préfet consulte ensuit? le conseil d'arron¬ 
dissement et le conseil général, et transmet les dossiers, avec 
son avis motivé, au ministre de l'Agriculture qui, s'il juge la 
l mesure opportune, soumet aux Chambres le projet do loi 


déclarant d'utilité publique, les travaux de restauration et 
fixant le périmètre des travaux à exécuter. ;| L’Etat acquiert 
à l'amiable, ou, à défaut d'entente, par voie d’expropriation, 
les terrains qui ont été ainsi désignés, et y exécute les tra¬ 
vaux de restauration. Toutefois, les particuliers, les com¬ 
munes, les établissements publics peuvent conserver la pro¬ 
priété de leurs terrains compris dans les périmètres de restau¬ 
ration. s'ils parviennent, avant le jugement d’expropriation, 
à s'entendre avec l’Etat, et s’engagent à faire dans un délai 
fixé, aux conditions convenues, les travaux exigés, sous le 
contrôle de l’administration forestière ; ils peuvent dans ce 
but constituer des associations syndicales de proprié¬ 
taires (F. ce. mot). Pour obtenir cette faculté, adresser une 
demande au conservateur des Eaux et Forêts, dans les 30 j. 
de la notification faite de l'extrait de la loi déclarative 
d’utilité publique ; remettre ensuite au conservateur dans les 
15 j. et en double exemplaire, engagement d'exécuter les 
travaux dans les conditions prescrites ; cet engagement est 
soumis à l'appréciation du ministre del'Agriculture. Lorsque 
cette même faculté est demandée par les communes et les 
établissements publics, leur déclaration motivée sera adressée 
au préfet et dans les 30 j. de la notification : un nouveau délai 
de 30 j. leur est accordé pour accepter les conditions faites 
par l'administration des Eaux et Forêts. 

Reboisement encouragé par l'Etat. — L’Etat encou¬ 
rage d’autre part les travaux de reboisement entrepris libre¬ 
ment par les particuliers, les communes, les établissements 
publics, au moyen do subventions consistant en argent, en 
travaux, ou en délivrance de plants ou de graines. Les parti¬ 
culiers désirant obtenir ces subventions, adresseront leur 
demande au conservateur des Eaux et Forêts : les communes, 
établissements publics... l'adresseront au préfet qui la trans¬ 
mettra, avec son avis, au conservateur. Les subventions sont 
accordées par le ministre de l’Agriculture. Tous travaux entre¬ 
pris à l'aide de subventions de l'Etat donnent lieu à la sur¬ 
veillance des agents forestiers. Les subventions en argent 
ne sont payées qu'après l’achèvement des travaux, au vu d'un 
procès-verbal de réception dressé par l'agent forestier local 
et sur l'avis du conservateur ; les subventions en plants 
ayant été, avant leur délivrance, l'objet d'une évaluation, le 
montant de cette évaluation peut être répété par l’Etat en 
cas de mauvaise exécution des travaux, constatée contra¬ 
dictoirement. Tous terrains reboisés par l’Etat ou à l'aide 
de subventionsdfel’Etat sont soumis de plein droit au régime 
forestier (F. Forêts). i| Les plantations de bois dans les 
montagnes sont en outre exemptées d'impôt pendant 30 an» 
(C. forait, art. 226,) ; il en est de même des plantations de 
bois dans les terrains en friche depuis 10 ans, une déclaration 
étant cependant nécessaire dans ce dernier cas : elle doit être 
faite, avant tons travaux, devant le maire de la commune. 

U. CONSERVATION DES TERRAINS BOISÉS. — 
Dans le but de conserver les terrains boisés et pâturages 
appartenant aux communes, aux établissements publics, 
aux particulière, l'administration des Eaux et Forêts peut 
requérir ia mise en défens, qui, après onquôte faite dans les 
mêmes conditions (pie s’il s'agissait de restauration ( F. plus 
haut) est prononcée par décret rendu en conseil d’Etat. Ce 
décret détermine la nature et les limites des terrains, la durée 
de la mise en défens (ne pouvant excéder 10 ans), le délai 
pendant lequel les Intéressés pourront procéder au règlement 
amiable de l’indemnité accordée aux propriétaires pour pri¬ 
vation de jouissance ; cette indemnité est alors fixée par le| 
ministre de l’Agriculture ; si, au contraire, l'accoid ne peut se 
faire, l'Indemnité est déterminée par le conseil do préfecture., 
après expertise contradictoire s'il y a lieu, et sauf recoure 
sans frais au conseil d'Etat. L’Indemnité part du jour de la 
mise en défens et est purgée, pour chaque année écoulée dan- 
le mois de janvier de l’année suivante. SI l’Etat veut, aprè^ 
le délai de mise en défens, maintenir les terrains en défens, il 
est tenu, dans l’année qui précède l'expiration de ce délai, 
d’en aviser les propriétaires, et, s'il eu est requis par ceux-ci 
dans le mois de lu notification, d'acquérir les terrains à 
l'amiable ou par voie d'exproprlatlou publique. Pendant la 
mise en défens, l'administration des Forêts peut exécuter 
des travaux accessoires consolidant le sol, et cela sans indem¬ 
nité de part ou d'autre Les délits commis sur des terrains en 
défens sont punis comme ceux commis en matière forestière 
( F. Forêts). || A ces mesures destinées à protéger les terrains, 
particulièrement en montagnc.se rattachent celles concernant 
le défrichement des forêts appartenant aux communes, aux 
établissements publics, aux particuliers (F. Forêts), celles 
qui règlent les conditions des pâturage* communaux ( F. Pâ¬ 
turages). 

RECENSEMENT. — Le recensement ou dénombrement de la 
population s'opère tous les 5 ans : il est fait par les mairie* 
aidées, s'il y a lieu, d’agent des contributions directes et indi¬ 
rectes. Chacun (ou le père de famille pour tous les siens) 
répond par écrit au questionnaire Imprimé qui est remis par 
les agents de recensement et qui porte sur l’âge, le sexe, la 
profession, la nationalité de chaque individu. Le question¬ 
naire demande aussi des informations de statistique rela¬ 
tivement aux aveugles, sourds-muets, aliénés, etc. Les agents 
peuveut aussi recueillir de vive voix et transcrire sur les 
feuilles, les renseignements demandés. Les populations mo¬ 
biles et flottantes (armée, détenus, aliénés, etc.) sont recen¬ 
sées à jour fixe et inscrites dans un cadre distinct. 

RECOURS POUR EXCÈS DE POUVOIR (DROIT). — Re- 
cours ouvert devant le conseil d’Etat, contre les actes de puis¬ 
sance publique accomplis par les autorités administratives. 
Ce recours qui bénéficie de dispenses de frais peut être exercé 
par tout intéressé; un intérêt pécuniaire n’est même pas 
nécessaire ; un simple intérêt moral suffit. 

Ne peuvent être attaqués par cette vole que les actes admi¬ 
nistratifs, ce qui exclut tous les actes de gouvernement, 
(traités passés avec les puissances étrangères, etc.), les actes 
de police judiciaire, même accomplis par des autorités admi¬ 
nistratives, les inaires, par exemple, etc. 

Il faut en outre qu’il s'agisse de décisions exécutoires : on 
ne saurait att&quor par cette voie de simples instructions adres¬ 
sées par un supérieur à son subordonné, ou des propositions 
ou prétentions émises par l’administration au cours d'une 
discussion avec an particulier. 

Toutefois, lo silence gardé par une autorité administrative 
quelconque pondant 4 mois à partir d'une demande adressée 
à cette autorité par une partie Intéressée, équivaut à une déci¬ 
sion de refus et peut être attaquée par la voie du recours. 

Enfin les Intéressés ne pouvent, en principe, user de ce 
recours, lorsqu'ils peuvent obtenir justice au moyen d'un 
autre recours parallèle et direct, c’est-à-dire lorsqu'ils pos¬ 
sèdent une action devant un tribunal administratif ou judi¬ 
ciaire quelconque. Mais cette règle a subi do nombreuses 


exceptions, et la Jurisprudence du conseil d’Etat se montre 
actuellement très libérale à cet égard. 

L'effet du recoure lorsqu’il est admis par le conseil d’Etat, 
est d’entraîner l'annulation de l'acte attaqué; cet acte est 
supprimé soit entièrement , soit seulement dans ses partiesento- 
chées d'excès de pouvoir, et celn non seulement à l'égard de 
l'auteur du recours, mais encore à l’égard de tout le monde. 
D'autre part, tout en annulant l'acte, le conseil d’Etat ne 
peut pas, comme lorsqu’il s’agit d’autres recours, lui substi¬ 
tuer un acte valable. Il annule et ne réforme pas. L’autorité 
dont la décision a été infirmée a le devoir de statuer à nouveau, 
s’il y a lieu, d'une manière régulière. 

Les cas d’excès de pouvoir peuvent en général se classer 
sous quatre rubriques : 

1° Incompétence. — C’est le cas dans lequel l'acte adminis¬ 
tratif, émane d’une personne qui n’avalt pas qualité pour 
l’accomplir. 

2° Vice de forme. — Lorsque l'acte n'a pas été accompagné 
des formalités exigées par les lois (avis, enquêtes, mises en 
demeure, etc.). 

3° Violation delà loi. —La jurisprudence a étendu aux 
recoure formés contre les actes de pure administration et 
basés sur toute violation ou fausse application de la loi, la 
procédure de faveur admise pour les recours : mais, dans ce 
cas, Il faut remarquer que le recours n'est ouvert qu'aux per¬ 
sonnes dont les droits ont été lésés par l'acte dont il s'agit, et 
non pas à toute personne ayant intérêt à voir annuler cet 
acte, comme dans les doux cas précédents. 

4° Détournement de pouvoir. — L’on peut encore atteindre 
par lo recours les décisions prises par les autorités dans une 
forme régulière et dans les limites de leurs attributions, 
mais dans un autre but que l'intérêt général ; il en est ainsi 
par exemple, lorsque l’acte n’a eu pour but que de servir les 
intérêts privés de particuliers ou ceux d’un parti politique; 
Il en est même ainsi lorsque des administrateurs usent, pour 
sauvegarder les finances des collectivités, de mesures que la 
loi n’a prévues que dans un Intérêt de police ou de salubrité 
publique. 

RECRUTEMENT (BUREAUX DE) (ARMÉE). — Au chef- 
lieu de chacune des 155 subdivisions de. région (F. Terri¬ 
toire MILITAIRE) de la France, se trouve un bureau dit do 
recrutement, duquel relèvent tous les hommes do la subdi¬ 
vision de région soumis au service (jeunes soldats des contin¬ 
gents, disponlblos, réservistes, territoriaux). Outre ces 
155 bureaux do subdivision, il y a 15 autres bureaux de recru¬ 
tement (total 170). Ces 15 bureaux sont répartis : 10 en 
France, 3 en Algérie, 1 en Tunisie et 1 au Maroc ; savoir : 

Trois à Lyon pour le département du Rhône : le bureau 
central pour la 14° région ; les bureaux Nord et Sud pour la 
7* région. Un à Versailles pour le département de Seine-ct- 
Oise, dont les hommes sont répartis, en principe, entre les 
2® corps (arrondissement do Pontoise), 3 e corps (arrondisse¬ 
ments de Mantes et de Versailles), 4 e corps (arrondissement 
de Rambouillet) et 5® corps (arrondissements d'Ebampes et 
do Corboil) ; 

Six dans le département de la Seine, dont les hommes 
soumis au service sont répartis comme ceux de Sclne-et- 
Oise, entre les réglons environnant Paris. Ces 0 bureaux sont : 
1 er bureau, poste caserne n° 5 (porte de la Chapelle Saint- 
Denis) pour le 2 e corps (X e , XIX* et XX e arrondissements : 
cantons de Saint-Denis, SnintrOuen, Aubervllüere, Pantin 
et Noisy-le-Sec) ; 2* bureau, poste caserne n° 8 (porte de 
Passy) pour le 3* corps (I e "', VU*, XV e et XVI* arrondisse¬ 
ments ; cantons de Courbevoie, Coloml>es, Puteaux, Asnières, 
NeuiUy, Boulogne, Levallols-Perret et Clichy) ; 3* bureau, 
poste caserne n° 12 (porte de Châtlilon), pour le 4 e corps 
(IV®, V e , VI e , XIII e et XIV* arrondissements : cantons 
de Sceaux, Vanves, Villejuif et Ivry) ; 4° bureau, poste 
caserne n° 1 (porte de Charenton), pour le 5® corps (II*. 
III®,XI* et XII e arrondissements; cantons do Charenton, 
Nogent-sur-Marne, Salnt-Maur, Vlncennes et Montreuil) ; 
6* bureau (poste caserne n° 7, porte Champerrct) pour le 
6® corps (VIII®, IX«, XVII®, XVIII e arrondissements). 

Enfin, le bureau central, situé à Paris, 71, rue Saint-Domi¬ 
nique, dit bureau spécial do mobilisation et de recrutement 
de la Seine, qui est chargé d’assurer un certain nombre de 
services qui ont, dans le département de la Seine, une 
importance particulière et qui, pour ce motif, ne sont pas 
répartis entre les bureaux matriculalrcs. Ce bureau est sous 
l'autorité Immédiate du chef d’état-major du gouvernement 
militaire de Paris. 

Les 3 bureaux de recrutement de l'Algérie correspondent 
aux 3 départements et sont installés à Alger, Oran et Oons- 
tontine. 

Le bureau de recrutement de Tunisie, est à Tunis et celui 
du Maroc, à Casablanca. 

Colonies. — L’administration des réservistes et territo¬ 
riaux présents dans les colonies est assurée par les états- 
majors correspondants. 

RÉCUSATION (DROIT). — La récusation est le droit reconnu 
par la loi à un plaideur, de demander qu'un ou plusieurs 
juges d'un tribunal ne connaissent pas de l’affaire qui est pen¬ 
dante devant ce tribunal. 

I. CAU3E3 DE RÉCUSATION. —D )• a lieu k récusation, 
dans les cas suivants : 

l°3i le juge est parent ou allié des parties, ou de l’uned'elles 
jusqu’au degré do cousin issu do germain exclusive¬ 
ment ; 

2® Si la femme du juge est parente ou alliée de l’une dos 
parties, ou si le juge est parent ou allié de la femme de 
l’une des parties, au degré d-dessu3 ; cette cause de récu¬ 
sation subsiste encore que la femme soit décédée, s'il en 
existe de* enfants; si elle est décédée et qu’il n’y ait point 
d'enfant, le beau-père, le gendre et les beaux-frères pour¬ 
ront seuls être récusés. (La règle relative à la femme 
décédée s’applique également à la femme divorcée s'il y a dos 
enfants du mariage dissous) ; 

3® Si lo juge, sa foraine, leurs ascendants et descendants, 
ou alliés dans la même ligne, ont un différend sur une ques¬ 
tion pareille à celle dont U s’agit entre les parties ; 

4® S'ils ont un procès en leur nom dans un tribunal où l’une 
des parties est jugo ; 

5® S'ils sont créanciers ou débiteurs d'une des parties ; 

6® Si. dans les 5 ans qui ont précédé la récusation, il y a 
eu procès criminel entre eux et l'une des parties, ou son con¬ 
joint, ou ses parents ou aillés en ligne directe ; 

7° S'il y a procès civil entre lo juge, sa femme, leurs ascen¬ 
dants et descendants, ou alliés dans la mémo ligne, et l'une 
des parties, et quo ce procès, s'il a été intenté par la partie, 
l'ait été avant l’Instance dans laquelle la récusation est pro¬ 
posée; ilcnestalnsi. encore que le procès ne soit plus pendant. 
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s’il n’a été terminé que dans les six mois (O mois) précédant 
la récusation ; 

8° SI le juge est tuteur, subrogé-tuteur ou curateur, héri¬ 
tier présomptif ou donataire, maître ou commensal de l’une 
des parties ; s'il est administrateur de quelque établiasement, 
société ou direction, partie dans la même cause ; si l’une des 
parties est sa présomptive héritière ; 

9° 811e juge a donné conseil, plaidé ou écrit sur le différend, 
s’il en a précédemment connu comme juge ou comme arbitre ; 
s’il a sollicité, recommandé, ou fourni aux frais du procès ; 
s’il a déposé comme témoin ; si, depuis le commencement du 
procès, il a bu ou mangé aver l'une ou l’autre des parties dans 
leur maison, ou reçu d'elles des présents ; 

10° S'il y a inimitié capitale entre lui et l’une des parties; 

ll°S’ilya eu, de sa part, agressions, injures ou menaces, 
verbalement ou par écrit, depuis l’instance ou dans les six 
mois précédant la récusation proposée. 

Les causes de récusation ci-dessus sont applicables au 
ministère public lorsqu’il est partie-jointe ; mais non lors¬ 
qu'il est partie principale (F. MINISTÈRE PUBLIC). 

II. FORMES ET DÉLAI DE LA RÉCUSATION. — Celui 
qui veut récuser doit le faire avant le commencement de la 

I plaidoirie, c’est-à-dire, d’après l'opinion la plus généralement 

I ad mise, avant que les conclusions aient été contradictoirement 
prises à l'audience : et. si l’affaire est en rapport, avant que 
l'instruction soit achevée, ou que les délais soient exposés, 
à moins que les causes de récusation ne soient survenues pos¬ 
térieurement. 

La récusation contre les juges commis aux descentes sur 
lieux, enquêtes et autres opérations, ne peut être proposée 
que dans les trois jours qui courent. : 1° du prononcé du juge¬ 
ment, s'il est contradictoire ; 2° de l’expiration de la hui¬ 
taine de l’opposition, s’il est par défaut et qu’il n’y ait pas eu 
d'opposition ; 3° du jour du débouté d’opposition, en cas où 
le jugement par défaut a été frappé d’opposition. 

La récusation doit être proposée par un acte au greffe, qui 
en contient les moyens : U est signé de la partie, ou du fondé 
de sa procuration authentique et spéciale, laquelle est 
annexée à l'acte. 

Le tribunal, saisi de la demande originaire, statue sur la 
récusation. Si la récusation est déclarée non-recevable ou non- 
admis Jble, celui qui l’a proposée est condamné à une amende 
de cent francs au moins , sans préjudice des dommages-lnté» êts. 

Tout jugement rendu sur une récusation est susceptible 
d'appel ; l’appel doit être fait dans les cinq (5) jours du juge¬ 
ment, par un acte au greffe, qui est motivé et contient l’énon 
dation du dépôt fait au greffe des pièces à l’appui de cet 
appel (C. Proc. Civ. art. 391 et 392). 

Dan» le mois du jour du jugement de l r * instance qui a 
rejeté ia récusation, l'appelant est tenu de signifier aux parties 
la décision rendue sur son appel, en un certificat du greffier 
de la juridiction d'appel constatant que l’appel n'est pas 
jugé et indiquant le jour où il doit l'être : sinon, le jugement 
qui a rejeté ia récusation est exécuté par provision et ce qui a 
été fait en conséquence est valable, encore que la récusation 
fût admise sur l’appel. 

III. RÉCUSATION DES JUGES DE PAIX. — Les juges 
de paix peuvent être récusés : 1° quand ils ont intérêt personnel 
à la contestation ; 2° quand ils sont parents ou alliés d’une des 
parties, jusqu'au degré de cousin germain inclusivement; 
3° si, dans l'année qui à précédé la récusation, il y a eu procès 
criminel entre eux et l’une des parties ou son conjoint, ou ses 
parents et alliés en ligne directe ; 4° s'il y a procès civil exis¬ 
tant entre eux et l’une des parties ou son conjoint ; 5° s’ils ont 
donné un avis écrit dans l’affaire. 

La récusation est formée par acte signifié, avec l’exposé 
des motifs, par exploit d'huissier, au greffier de la justice 
de paix, qui vise l’original ; cet exploit doit être signé, sur 
l’original et la copie, par la partie ou son fondé de pouvoir 
spécial. La copie est déposée au greffe et communiquée immé¬ 
diatement au juge par le greffier. 

8i le juge de paix refuse de s’abstenir, ou faute par lui de 
répondre, la récusation est jugée en dernier ressort par le 
tribunal de 1** instance dans le ressort duquel est située la 
Justice de paix, sur les conclusions du procureur de la Répu¬ 
blique et sans qu'il soit besoin d’appeler les parties (art. 47 
C. Proc. cir.). 

IV. RÉCUSATION DES PRUD'HOMMES. — Les mem- 
bres des conseils de prud'hommes peuvent être récusés 
1° quand ils ont un intérêt personnel à la contestation ; 
2° quand lb sont parents ou alliés d’une des parties Jusqu'au 
degré de cousin germain Inclusivement ; 3° si, dans l'année 
qui a précédé la récusation, il y a eu action judiciaire, cri¬ 
minelle ou civile, entre eux et l’une des parties ou son con- 

I joint, ou ses parents et alliés en ligne directe ; 4° s’ils ont donné 
un avis écrit clans l'affaire ; 5° s’ils sont patrons, ouvriers ou 
employés de l'une des parties en cause. 

La partie qui veut récuser un prud’homme est tenue de 
former la récusation avant tout débat, et d'en exposer les motifs 
dans une déclaration revêtue, de sa signature, qu’elle remet, 
au secrétaire du conseil ou verbalement faite au même secré¬ 
taire, et dont il lui est délivré récépissé. 

La récusation est jugée en dernier ressort, par le tribunal 
civil, dans le ressort duquel le conseil est situé, et sans qu'il 
soit besoin d’appeler les parties (Loi du 27 mars 1907, art. 38). 

I V. RÉCUSATION DES EXPERTS. — V. Expertise. 

RÉFÉRÉ (DROIT). — Le référé est une procédure simple 
et rapide, à laquelle il est permis de recourir dans certains 
cas, principalement lorsqu'il y a urgence, ou lorsqu’il s'agit 
de statuer provisoirement sur les difficultés relatives à 
l'exécution d’un titre exécutoire, d’un jugement par exemple 
Elle est Introduite au moven d’une assignation, donnée pour 
l'audience tenue à cet effet par le Président du tribunal civil 
ou par le juge % qul le remplace, aux jour et heure indiqués 
par le tribunal. 

En cas d’urgence extrême, le président peut permettre 
d'assigner pour un autre jour que celui de l'audience ordi¬ 
naire des référés, et môme pour un jour de fête ; l'assigna¬ 
tion ne peut, dans ce cas. être donnée qu’en vertu de l’or¬ 
donnance du président qui commet un huissier pour la 
délivrer. 

Les parties peuvent se présenter devant le juge des 
référés, en personne ou par mandataire muni d’un pouvoir 
Bpécial ; mais il est plus prudent de charger de ses intérêts un 
avoué ou un avocat,, un référé mal Introduit pouvant entraî¬ 
ner pour le plaideur des conséquences extrêmement préju¬ 
diciables. 

I. EXÉCUTION ET VOIES DE RECOURS. — Lot 
ordonnances de référé ne statuent qu’à titre provisoire 
et sans porter préjudice au principal, c'est-à-dire aux droits | 
des parties et au fond du procès qui pourra être porté plus 


tard devant le tribunal. Elles sont exécutoires malgré 
l'appel, san3 caution si le juge n'a pas ordonné qu'il en 
serait fourni une ; elles ne sont pas susceptibles d’opposi¬ 
tion. 

léappel doit être Interjeté au plus tard dans la quinzaine 
de la signification de l’ordonnance ; il peut l'être aussitôt 
que l’ordonnance a été rendue. 

Dans les cas de nécessité absolue, le juge des référés 
peut ordonner l’exécution de son ordonnance, sur la minute 
même ; dans les autres cas. Il faut, pour procéder à l’exécu¬ 
tion, la grosse qui est délivrée par le greffier. 

IL CAS OU IL PEUT Y AVOIR LIEU A RÉFÉRÉ. — 
Les difficultés qui peuvent être soumises au juge des référés 
sont extrêmement nombreuses ; nous citerons, à titre 
d’exemples • 1® Les demandes de décharge formées par le 
gardien à une saisie-exécution ; 2° Certaines difficultés ou 
incidents qui peuvent se produire au cours d'une apposition 
de scellés, d'un Inventaire, ou d’une saisie mobilière ; 3° Cer¬ 
taines demandes relatives à l’exécution de réparations ou 
travaux urgents ; 4° La nomination d'un séquestre, ou 
d'un expert, dans les cas qui requièrent célérité. 

RÉFÉRENDAIRE AU SCEAU (LÉG.). — Fonctionnaire 
nommé par le Président de la République, sur la proposition 
du ministre de la Justice. Les référendaires, au nombre de 
>2, sont chargés de l’instruction et de la poursuite de toutes 
les affaires du sceau. T Is déposent, avant d'entrer en fonctions, 
un cautionnement de 600 francs de rente. 

RÉFORMÉS (DROITS DES). — Soins médicaux, chirur¬ 
gicaux et pharmaceutiques. — Les anciens militaires, 
porteurs d’un titre définitif ou provisoire de pension d’infir¬ 
mité temporaire ou permanente, ont droit, leur vie durant, 
aux soins médicaux, chirurgicaux et pharmaceutiques. 

A cet effet, ils doivent adresser au maire une de namle 
d'inscription sur les listes 8|>é ‘ial ‘S, tenues par la mairie 
de leur commune, en joignant à 1 ap >ui de leur demande le 
certificat du médecin du Centre spécial de Réforme. 

Le maire remet à l'intéressé un carnet de bons de visite. 
Muni de ce carnet, l’ex-militalre peut se présenter chez le 
médecin, ou chez le pharmacien du département librement 
choisi par lui. 

L’intéressé a droit également à l'hospitalisation et, dans 
certains cas, à l’usage des eaux minérales et des sanatoria 

Les anciens militaires mutilés ont droit aux appareils 
orthopédiques gratuits, ainsi que, le cas échéant, à des 
chaussures et à des gants, ils doivent adresser, à cet effet, 
une demande au Centre orthopédique de leur région. 

Le pensionné qui, par le fait de blessures ou d’infirmités, 
ne peut plus exercer son métier, a droit à l’aide de l’Etat en 
vue de sa rééducation professionnelle. 

Cartes d’invalidité. — Les blessés de guerre dont l’inva¬ 
lidité atteint ou dépasse 25 p. 100 doivent demander une 
carte au Comité départemental des Mutilés par l’intermé¬ 
diaire de la mairie de leur région. Ils devront fournir une 
photographie de 4 centimètres sur 3. 

Ils justifieront de leur qualité de pensionnés de guerre 
par l’une des pièces ci-après : 

1° Notification de l’arrêté ministériel portant concession 
de la pension ; 

2° Titre do paiement en cours. 

La carte d'invalidité leur donne droit à une réduction de 
50 p. 100 sur les tarifs de chemins de fer, s’ils sont atteints 
d’une Invalidité au moins égale à 25 p. 100 et d’une réduc¬ 
tion de 75 p. 100, si leur invalidité est au moins égale à 
50 p. 100. 

Cartes de priorité. — Ces cartes délivrées par les 
Commissaires de police aux mutilés, donnent droit, à Paris 
au parcours en omnibus et en tramway en toute classe et 
pour tout parcours moyennant le tarif d'une section en 
2 e classe. 

Dans le métropolitain, les porteurs de cette carte sont 
admis en l r ® classe au tarif de seconde. 

Dans la banlieue de Paris, le tarif de 2 e classe est appli¬ 
qué aux porteurs de la carte de priorité qui voyagent en 
l r * classe. 

D’autre part, des places numérotées leur sont réservée*. 

REGAIN ( AQRIC .). — Les prairies arrosées donnent toutes 
un regain fauchable : sinon le regain est pâturé sur place. 
S’il y a plusieurs regains, le premier est le plus nutritif 
le faucher et le faner pour les vaches laitières. Le second et 
le troisième sont pâturés ; les regains d'arrière-saison ont peu 
de propriétés nutritives et ne pourraient pas être desséchés 
sauf dans les pays très chauds et secs. On peut les faucher et 
les employer comme engrais végétaux. Oes regains ne valent 
rien pour les chevaux. 

RÉGATES. — F. Aviron. 

RÉGIME DOTAL (DROIT). — Le régime dotal est un régime 
matrimonial qui a pour but de protéger, de façon toute 
spéciale, la dot de la femme : c’est de là, d’ailleurs, que lui 
vient son nom. 

Le régime dotal est beaucoup moins pratiqué que le régime 
de communauté, aussi nous nous bornerons à indiquer ses 
caractères principaux. 

On distingue, dans ce régime, les biens de la femme en 
deux catégories : les biens dotaux et les biens paraphernaut. 

I. BIENS DOTAUX. — Tout ce que la femme so constitue 
en dot, et tout ce qui lui est donné par contrat de mariage, 
est réputé bien dotal, s’il n’y a stipulation contraire. 

La constitution de dot peut frapper tous les biens présents 
et à venir de la femme, ou tous ses biens présents seulement, 
ou une partie de ses biens présents et à venir, ou même un 
objet individuel. La constitution faite, en termes généraux, 
de tous les biens de la femme , ne comprend pas les biens à 
venir. 

La dot ne peut être constituée ni même augmentée pendant 
le mariage. 

Le mari a seul l’administration des biens dotaux pendant 
le mariage ; il a, seul, le droit d’en poursuivre les débiteurs 
et détenteurs, d'en percevoir les fruits et les intérêts et de 
recevoir le remboursement des capitaux, dépendant, il 
peut être convenu, par contrat de mariage, que la femme 
touchera annuellement, sur ses seules quittances, une partie 
de ses revenus pour son entretien et ses besoins person¬ 
nels. 

L'immeuble qui a été acquis des deniers dotaux n’est 
pas dotal, si la condition d’emploi n’a pas été spécialement 
stipulée par lo contrat de mariage ; il en est de même de l’im¬ 
meuble qui a été donné en paiement de la dot constitué* en 
argent, c’est-à-dire de l'immeuble qui a été livré au lieu de la 
somme promise. 

In aliénabilité et Imprescriptibilité. — Les immeubles 
constitués en dot ne peuvent, en principe, être aliénés ou 1 


hypothéqués pendant le mariage, ni par le mari, al par la 
femme, ni par le mari et la femme conjointement. 

dette règle souffre exception dans les cas suivants : 

1° La femme, mariée sous le régime dotal, peut, avec 
l'autorisation do son mari (ou sur son refus, avec la permis¬ 
sion de justice) donner ses biens dotaux pour rétablissement 
des enfants qu'elle aurait d’un mariage antérieur ; mais, si 
elle n'est autorisée que par justice, elle doit réserver à son 
mari la jouissance de ces biens ; 2° Elle peut aussi, mais 
seulement avec l'autorisation de son mari, donner ses biens 
dotaux pour l’établissement de leure enfants communs . 
3° L'immeuble dotal peut être aliéné lorsque l'aliénation 
en a été permise par le contrat de mariage \ Il peut être 
encore aliéné, avec permission de Justice, et aux enchères 
après trois affiches : pour tirer de prison le mari ou la 
femme ; pour fournir des aliments à la famille (descendants, 
ascendants et alliés en ligae directe) : pour payer les dettes 
de la femme ou de ceux qui ont constitué la dot. lorsque 
ces dettes ont une date certaine antérieure au contrat de 
mariage ; pour faire de grosses réparations indispensables 
pour la conservation de l’immeuble dotal ; enfin lorsque cet 
immeuble se trouve indivis avec des tiers, et qu’il est reconnu 
impartageable : dans tous ces cas, la partie du prix de vente. ; 
qui excède les besoins reconnus, reste dotale et il doit en être 
fait emploi comme tel au profit de la femme. 

Les aliénations de biens dotaux faites par le3 époux en 
dehors des cas exceptionnels où la loi les autorise, sont 
frappées de nullité; cette nullité peut être Invoquée : 1° par 
la femme après la dissolution du mariage ou après la sépara¬ 
tion de biens ; 2° par les héritiers de la femme ; 3® par le mari, 
luhmême, pendant le mariage (sous la réserve des dommages- 
intérêts dont il peut, dans certains cas, être tenu envers 
l’acheteur). Lorsque l’aliénation n’est permise, soit par la 
la loi (comme dans les cas ci-dessus), soit par le contrat de 
mariage, qu’à charge d’emploi ou de remploi, l'exécution de 
cette charge est une condition de valid'té de l’aliénation. 
Les tiers, et en particulier l’acquéreur du fonds dotal, ont 
donc le plus grand intérêt à s'assurer qu’un emploi ou un 
remploi régulier a bien été effectué et à ne payer leur prix 
qu’après qu’on leur en aura justifié. Il n’en pourrait être 
autrement que si le contrat de mariage contenait une clause 
mettant formellement les tiers à l'abri de toute espèce de res¬ 
ponsabilité. 

Les Immeubles dotaux, nui n'ont pas été déclarés aliénables 
par le contrat de mariage, sont imprescriptibles pendant 
le mariage, d moins que la prescription ail commencé aupara¬ 
vant. Néanmoins, ils deviennent prescriptibles après la 
séparation de biens ( V. ce mot), quelle que soit l’époque 
à laquelle la prescription a commencé (C. Cio., art. 1501). 

De certaines obligations du mari. — Le mari est ‘«nu 
à l’égard des biens dotaux, de toutes les obligations de l'usu¬ 
fruitier (F. Usufruit), n est responsable de toutes les pres¬ 
criptions acquises et détériorations survenues par sa négli¬ 
gence. 

Lorsque le mariage a duré dix ans, depuis l’échéance 
des termes qui avaient été pris pour le paiement de la dot. 
le mari est présumé l’avoir reçue : par conséquent, la femm? 
ou ses héritiers peuvent en exiger la restitution du mari après 
la dissolution du mariage, sans être tenus de prouver qu’il 
l'a reçue ; mais cette présomption est détruite, si le mari 
justifie de diligences faites inutilement par lui pour s'on 
procurer le paiement (C. Civ., art. 1509). Il y a controverse 
sur le point de savoir, si cette présomption s'applique seule¬ 
ment à ia constitution de dot faite par I® tiers, ou si elle est 
également applicable à la dot que la femme elle-même s’est 
constituée. 

En ce qui concerne la restitution de la dot et le paiement 
des fruits et intérêts, F. C. Civ., art. 1564 et suio. 

II. BIENS PARAPHERA AUX. — Tous les biens de la 
femme qui n’ont pas été constitués en dot sont pxraphemout. 

La femme a l’administration et la jouissance de ses biens 
paraphernaux • mais elle ne peut les aliéner ni ester en justice 
à raison desdits biens, sans l’autorisation de son mari ou, 
s'il la refuse, sans la permission de justice ( V. AUTORISATION : 
II. Autorisation maritale). 

Si tous les biens de la femme sont paraphernaux. et si le 
contrat de mariage n’indique pas dans quelle proportion elle 
devra supporter les charges du mariage, elle est tenue d’y 
contribuer à concurrence du tiers (1/3) de ses revenus. 

Le mari qui jouit des biens paraphernaux est tenu des! 
obligations de l'usufruitier. S’il en a joui, sans mandat mais 
néanmoins sans opposition de la part delà femme, il n’est tenu, 
soit à la dissolution du mariage, soit au cours du mariage si la 
femme l’exige, qu’à la représentation des fruits encore 
existants, mais n’est point comptable de ceux qui ont été 
consommés. Si, au contraire, U a joui des biens paraphernaux. 
malgré l’opposition constatés de la femm, il doit compte à cette 
dernière de tous le9 fruits, tant existants que consommés 

III. SOCIÉTÉ D'ACQUITS. — Tout en se soumettant 
au régime dotal, les époux peuvent stipuler qu’il existera 
entre eux une Société d'acquits (F. Oommunaufé). 

RÉGIME MATRIMONIAL (DROIT). — On désigne sous ce 
nom, l'ensemble des conventions qui règlent les conditions 
pécuniaires du mariage de doux époux (F. Communauté, 
Contrat de mariage, Régime dotal, Séparation de 
biens). 

RËUIME PÉNITENTIAIRE tLÊQISL.). — I. Aimmutntim 
centrale et personnelle des services extérieurs. || II. Etablisse¬ 
ments pénitentiaires. |j III. Régime des détenus. )| IV. Prisons 
militaires et maritimes. || V. Education correctionnelle. 

I. ADMINISTRATION CENTRALE ET PERSONNEL 
DES SERVICES EXTÉRIEURS. — La direction de l'admi¬ 
nistration pénitentiaire a été rattachée au ministère de la 
Justice, mais ses bureaux sont situés rue Cambacérès, 11 
( F. Ministères : J ustice). Trois conseils importants déli¬ 
bèrent sur des questions Intéressant le régime pénitentiaire : 
le Conseil supérieur des prisons, composé de 36 membres, 
dont 24 nommés par le ministre (19 dans le Parlement), et 
12 désignés en raison de leurs fonctions, — qui est consulté | 
sur la construction des prisons destinées à l'emprisonnement 
individuel, les règlements sur l'application du régime de cet 
emprisonnement, les subventions à allouer aux départe¬ 
ments ; la Commissionde classement des récidivistes relégab'es, 
qui examine la situation Individuelle de chaque récidiviste 
frappé de relégation; le Comité de la libération conditionne U*, 
qui donne son avis sur les demandes de libérations condition¬ 
nelles transmises par l'administration pénitentiaire: ces deux 
commissions sont composées de fonctionnaires. L’inspection 
de tous les établissements pénitentiaires est assurée par les 
inspecteurs généraux des services administratifs, qui dépen¬ 
dent du Ministère de l’Intériburif. Ministères : istè- 
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rieur). || Le personnel des services extérieurs comprend 
des directeurs et directrices d’établissements pénitentiaires, 
des contrôleurs qui surveillent le régime intérieur et sup¬ 
pléent, le cas échéant, le directeur, des économes, les institu 
teurs, les institutrices, les greffiers-comptables, chargés de 
tenir le registre d’écrou, et d'autre part, les agents de garde 
et de surveillance : gardiens-chefs et surveillants-chefs, 
ayant sous leurs ordres : des premiers gardiens et premiers 
surveillante, des gardiens ou surveillants commis-greffiers, 
des gardiens et surveillants, des gardiens et surveillants 
stagiaires. Les agents de garde et de surveillance des prisons 
de la Seine reçoivent un traitement légèrement plus élevé. Des 
indemnités basées sur l'importance des établissements 
1 sont versées aux aumôniers, médecins, pharmaciens, qui 
leur sont attachés. Ces différents fonctionnaires ou agents 
sont nommés ou agréés par le ministre de la Justice : les 
gardiens ou surveillants doivent avoir satisfait aux obligations 
militaires, savoir lire, écrire, compter, posséder l'aptitude 
physique nécessaire ;iun certain nombre d’emplois de début 
sont réservés aux militaires gradés ayant de 5 à 15 ans 
de service, et âgés de moins de 32 ans (adresser la demande 
au général commandant le corps d’armée). Il Une médaille 
d'argent dite pénitentiaire (suspendue à un ruban vert 
avec chevrons amarante) peut être décernée aux agents du 
service actif comptant au moins 25 ans de services irrépro¬ 
chables, dont 20 dans l’administration pénitentiaire, ou 
s’étant signalés par des actes exceptionnels de courage dans 
l'exercice de leurs fonctions. 

II. ÉTABLISSEMENTS PÉNITENTIAIRES. — Ces 
établissements comprennent : || 1° Les prisons réunies sous 
le nom de déparlementait* , parce que les Immeubles appar¬ 
tiennent aux départements, ou sous celui de prisons de courtes 
peines : maisons d'arrêt, qui reçoivent Ira prévenus d’un délit, 
maisons de justice, qui reçoivent les individus accusés d'un 
crime, maisons de correction pour les condamnés à un an et 
au-dessous. Mais en fait, ces établissements sont généralement 
réunis dans un même bâtiment, avec simplement des quar¬ 
tiers distincts ; ccs prisons renferment en outre des individus 
soumis à la contrainte par corps, des condamnés de pas¬ 
sage, etc. Le régime y est le plus souvent celui de l'empri¬ 
sonnement en commun, bien que la transformation de ces 
prisons soit prévue, en vue de l’emprisonnement individuel. 

: 2° Les maisons centrales de force et de correction, apparte¬ 
nant à l'Etat ; elles sont au nombre de onze, et renferment 
les condamnés à plus d'un an d’emprisonnement, les Indi¬ 
vidus condamnés à la réclusion. Ira forçats âgés de plU3 de 
70 ans, les femmes condamnées aux travaux forcés ou relé- 
gables (Rennes), les individus condamnés à la détention 
(Clairvaux). Aux maisons centrales sont assimilés les péni¬ 
tenciers agricoles (deux en Corse), où Ira détenus des mêmes 
catégories sont employés à des travaux de culture. Ces dif¬ 
férents établissements sont réorganisés en vue de l'isolement 
de nuit. '| 3° Les chambres de sûreté, établies dans les arrondis¬ 
sements sans prisons, et destinées aux détenus tranportés 
de prison en prison, les dépôts pour forçats ; les dépôts de men¬ 
dicité, violons ou les postes établis dans les villes pour recevoir 
les délinquants arrêtés en flagrant délit, jusqu’à interro¬ 
gatoire par un représentant de l'autorité : commissaire de 
police. || 4° Ira établissements publics ou privés réservés aux 
mineurs (F. plus loin). || Le système de la régis (l'Etat gérant 
tout par ara propres moyens) tend à se généraliser dans Ira 
établissements pénitentiaires, celui de l 'entreprise (adjudi¬ 
cation à un entrepreneur qui subvient aux dépenses au moyen 
des bénéfices réalisés par lui sur le travail des détenus) étant 
encore cependant en application dans la plupart des prisons 
départementales. 

II. RÉGIME DES DÉTENDS. — Toute incarcératlou 
donne lieu à l'inscription sur un registre d ’écrous des mandats 
ou extraits de jugements concernant les prévenus et les 
condamnés, les mêmes formalités étant nécessaires pour la 
levée de l'écrou , c’est-à-dire pour l’élargissement des détenus, 
i Tout condamné à 3 mois de prison et au-dessus reçoit, 
à son arrivée, un costume de rigueur en droguct de fil et laine 
beige, les objets et lingerie règlements Ire, etc. ; les hommes 
ont la barbe rasée et portent les cheveux très courts. Les 
détenus ont deux repas par jour (bouillon, légumes, pain ; 
viande le dimanche et le jeudi) ; ils peuvent en outre se pro¬ 
curer certains vivres supplémentaires d’après les tarifs de 
la cantine, et même, dans Ira prisons de courtes peines, 
K) cl. de vin, ou 60 cl. de bière ou de cidre. Les prévenus ont 
la faculté de faire venir certains vivres du dehors. La literie 
des détenus se compose d’un lit de fer, d’un matelas, de cou¬ 
vertures, etc. En cas de maladie, ils sont soignés à l’inflr- 
| merle, et, s'il y a lieu, à l'hôpital (dans le département de la 
, Seine, à l’infirmerie de Fresnes-lès-Rungls, et, s’ils sont aliénés, 
à l’infirmerie spéciale du Dépôt). Il Les punitions réglemen¬ 
taires sont la privation de cantine, de promenade, l’inter¬ 
diction de communiquer avec les parente ; la privation de 
vivres autres que le pain pendant 3 jours consécutifs ou plus, 
la mise en cellule, et, dans les maisons centrales. la salle de 
disdpline. Les récompenses peuvent être les facilités le cor¬ 
respondances et visites, certains postes de faveur (contre¬ 
maîtres), le port de la barbe, les gratifications (dixième sup¬ 
plémentaire sur le produit du travail), et surtout la libération 
c onditionnelle. || Tout condamné valide est dans l’obligation 
de travailler à l’industrie organisée dans la prison. 11 reçoit 
une part des produite de son travail, variant, selon la nature 
de la condamnation et les antécédente judiciaires, de trois à 
cinq dixièmes ; la moitié de ce pécule, augmentée des grati¬ 
fications, est librement dépensée par le prisonnier pendant 
sa détention, l’autre forme la réserve, dont U ne se servira 
qu'après sa libération. L'enseignement est donné, dans les 
prisons, à tous les détenus de moins de 30 ans, il rat facul¬ 
tatif pour les autres. || Les condamnés peuvent correspondre 
avec leurs parente une fois par mois dans Ira maisons cen¬ 
trales, une fols par semaine dans ira prisons départementales; 
leurs lettres, à l’exception de celles adressées à l’adminis¬ 
tration, sont lues par le directeur ou le gardien-chef. Les 
visites des parents et amis doivent être autorisées par le 
directeur dans les maisons centrales, les préfète dans les pri¬ 
sons départementales, sauf la nécessité du visa du juge d’in¬ 
struction pour les prévenus. Cra derniers peuvent écrire et 
être visités tous les jours ; ils communiquent librement avec 
leurs avocate, et les lettres qu’ils leur adressent ne sont pas 
soumises au visa. || Les condamnés politiques subissent un 
i régime à peu près semblable à celui des prévenus. 

IV. PRISON8 MILITAIRES ET MARITIMES. — Les 
prisons militaires comprennent : 1° les prisons proprement 
1 dites, maisons d'arrêt pour les militaires punis disciplinai- 
I rement, maisons de Justice pour ceux traduits devant le 
I Couaeil de guerre, maisons de correction pour les condamnés 


à des peines de courte durée ; 2° les pénitenciers, qui reçoi¬ 
vent les militaires condamnés à un emprisonnement d'au 
moins un an ; 3° les ateliers de travaux publics pour les mili¬ 
taires et marins condamnés aux travaux publics. Des prisons 
maritimes, établies dans les ports de guerre, reçoivent les 
marins justiciables des conseils de guerre ou des tribunaux 
maritimes, et ceux qui sont condamnés à la peine de l'empri¬ 
sonnement. !| Les prisons militaires sont dirigées par un 
agent principal, ayant généralement le grade d'adjudant ; 
les pénitenciers et ateliers de travaux publics, par un capi¬ 
taine en activité ou en retraite, assisté d’un officier de grade 
inférieur faisant l’office de contrôleur, d’un officier de l’ad¬ 
ministration comptable, d'un adjudant de surveillance, etc... 
Les prisons maritimes sont dirigées par un commissaire aux 
prisons, assisté d'un surveillant principal (premier maître), 
d'un chef de travaux (maître), de surveillants (seconds 
maîtres). || Le régime des militaires et marins prévenus ou 
condamnés se rapproche de celui des prévenus ou des con¬ 
damnés ordinaires. 

VI. ÉDUCATION CORRECTIONNELLE. — Le prin¬ 
cipe de la loi du 5 août 1860, qui a prescrit l’isolement et 
l’éducation des jeunes détenus a donné lieu à la création d’un 
certain nombre d’établissements spéciaux : ceux-ci portent 
principalement le nom de colonies pénitentiaires, recevant les 
détenus (garçons) acquittés comme ayant agi sans discerne¬ 
ment mais non remis à leurs parente, ceux qui ont été con¬ 
damnés à moins de deux ans d’emprisonnement. Ira mineurs 
détenus par voie de correction paternelle (durée : au mlni- 
mun un mois si l’enfant a moins de 10 ans, six mois s’il a plus 
de 16 ans, mais n'est pas majeur) ; colonies correctionnelles 
pour les jeunes détenus condamnés à plus de deux an3 de 
prison ; maisons pénitentiaires, pour les jeunes filles de ces 
différentes catégories. Il existe en outre des écoles de réforme 
(enfante de moins do 12 ans), une école de préservation pour 
les jeunes filles. !i Une large place est donnée,dans cra établis¬ 
sements, à l’instruction primaire, et à l’enseignement pro¬ 
fessionnel, généralement agricole ; les enfante ont 3 ou 4 repas 
par jour, le pain à discrétion... Il est malheureusement à 
constater quelles jeunes détenus vicieux ont une déplorable 
influence sur les autres. Autant que possible, après 2 ou 3 ans 
d'éducation, les * pupilles de l'administration pénitentiaire » 
sont libérés provisoirement, et rendus à leurs familles, placés 
chez des particuliers, ou engagés dans l'armée. 

RÉGIMES <Af ÉD. P R AT.). — L’établlssemont d'un régime 
consiste à régler la ration alimentaire journalière en y dis¬ 
tribuant les aliments conformément aux besoins de l'Individu. 

On prend comme type la ration d'entretien nécessaire à 
un individu normal. 

Elle doit être constituée par 100 grammes d'albuminoïdes, 
60 g. de graisses et 300 à 350 g. d’hydrates de carbone 
(sucres, féculente), plus les produits minéraux, indispensables 
à l’organisme et qui se trouvent contenus dans tous les ali¬ 
ments en proportion variable et sous des formes diverses, 
c'est pourquoi il Importe d'introduire une grande variété 
dans le choix des constituante d’un régime, car l’organism** 
pourra alors y trouver toutes les substances nécessaires à 
compenser ses pertes. 

Les substances albuminoïdes s’empruntent aux produits 
carnés et aux végétaux (60 p. 100 des premiers et 40 p. 100 
des seconds, pain, légumineuses, pommes de terre, farines 
d'orge, de! riz, d’avoine, etc.). 

Les graisses sont fournira par la viande, le lait, les œufs, 
le fromage, le beurre, certains légumes. 

Les hydrates de carbone sont contenus dans le pain, 
les légumineuses, pommes de terre, farines, lait, sucre, 
fruits, racines, légumes verts. 

L’alcool pourrait contribuer à la coastltutlon de la ration, 
s’il n'était à repousser en raison de sa nocivité. Mais les bois¬ 
sons telles que la bière et le vin peuvent y rentrer en petite 
quantité (1/2 litre pour la première. 1 '4 de litre pour le 
second) et constituent un appoint en hydrates de carbone. 
L'eau de boisson elle-même doit apporter une quantité ap¬ 
préciable de matières minérales. 

La ration d'entretien sera proportionnée à l’âge. 

Si on doit produire un fort travail musculaire, modifier 
la ration en conséquence et y introduire des alimente suscep¬ 
tibles de pourvoir à ce surcroît de dépense d'énergie. (F. Ali¬ 
mentation), 

O’est surtout aux hydrates de carbone (sucre, cet aliment 
du muscle, légumineuses, haricots, lentilles, pois...) et aux 
graisses qu'il faudra s'adresser ; élever aussi la quantité de 
substances albuminoïdes, mais rejeter l’alcool, qu’on rempla 
cera par le café ou le thé. 

Il peut être nécessaire de diminuer ou mémo de supprimer 
de la ration l’un des éléments primordiaux : hydrate de car¬ 
bone dans le diabète, graisses dans certaines maladies d'esto¬ 
mac, du foie, ou du pancréas, sels minéraux solubles (régime 
déchloruré) ou bien seulement certaines substances : les 
produits carnés ou certains d'entre eux dans les néphrites, 
dans la goutte... 

Mais pour conserver à la ration la même valeur nutritive, 
il rat nécessaire de parer au déficit ainsi réalisé en y intro¬ 
duisant, en substitution, d’autres substances alimentaires. 
D'autres régimes sont constitués d'un seul élément ou d'un 
seul groupe de substances alimentaires, régime camé, lacté, 
végétarien) plus ou moins exclusifs ( F. plus loin). 

Mais ne jamais établir un régime en tenant compte seule¬ 
ment de l'énergie que tel ou tel aliment peut fournir à l'or¬ 
ganisme et en rejetant de parti-pris certaines substances au 
profit d’un seul élément, par exemple, les substances albu¬ 
minoïdes. 3i certaines maladies ou prédispositions justifient 
l'Institution d’un régime particulier, o'est seulement à des 
cas limités que doit être appliqué leur emploi et strictement 
sur avis du médecin. 

Régime carné. — S'il était seul employé, il nécessiterait 
pour fournir à l’organisme un apport suffisant de carbone, 
une ration journalière de 1.600 grammes de viande, ce qui 
surchargerait l’estomac d'une quantité d'albumine considé¬ 
rable d’une digestion difficile, d'où dyspepsie, embarras gas¬ 
trique, puis constipation et accumulation dans le sang d’une 
grande quantité de déchets azotés, d’acide urique surtout, 
entraînant la congestion du foie et des reins, prédisposant 
aux maladies de peau, aux rhumatismes, à l’artériosclérose. 
Donc à rejeter comme régime exclusif, la viande pourra être 
pourtant avantageusement augmentée dans la ration des 
chlorotiques, anémiques, des tuberculeux. 

Régime déchloruré. — Consiste à supprimer dans la mesure 
du possible le chlorure de sodium (sel marin) de l'alimenta¬ 
tion. A instituer chez les brightiqura (maladie du rein) et 
chez les cardiaques pour prévenir ou faire disparaître les 
œdèmes et les hydropisles la rétention des chlorures dans 


l'organisme (rétention chlorurée) étant chez cra malades un 
facteur très important daus l'évolution de ces accidents. 

Avec un régime ordinaire, la quantité de chlorure de so¬ 
dium ingérée rat de 12 à 15 grammes par jour, mais le fait 
de s'abstenir de saler les aliments ne peut supprimer d’une 
façon complète le sel de la ration, car à l’état naturel et sans 
préparation, il existe dans tous, une certaine quantité de chlo¬ 
rure de sodium. A moins d’instituer un régime hydrique 
absolu (F. ce mot) qui ne peut être prolongé, c’est donc de 
l’hypochloruration (réduction des chlorures) que l’on peut 
réaliser. 

Le régime lacté (3 litres de lait ne contiennent que 3 gr. 40 
do chlorure de sodium) constitue un régime hypochloruré 

(F. RÉGIME LACTÉ). 

Les alimente usuels privés du sel marin qu'on y ajoute 
habituellement peuvent très bien constituer un régime hypo¬ 
chloruré, et ont l’avantage de pouvoir être variés, tout en 
n'introduisant dans l'organisme qu’un gramme environ de 
chlorure de sodium par Jour (Avoir soin de prendre du pain 
non salé.) 

0e régime estassez pénible à suivre, mais rend de très grands 
services ; seul le médecin rat qualifié pour l’établir ou le sup¬ 
primer suivant les résultats des analyses urinaires et les 
variations du poids des malades, il pourra dans certains cas 
permettre l'addition d'une quantité maxlma de sel que l’or¬ 
ganisme pourra tolérer. 

Régime de la goutte. — S’abstenir de : gibier, crustacés, 
truffes, champignons, légumes acides (oseilles), fruits acides 
(citrons), vinaigre, épices, vin pur, bières alcoolisées, alcool 
sous toutes ses formes. 

Composer les repas de : viandes blanches (veau, poulet, 
agneau) ; poissons maigres tels que : soles, merlans ; ris de 
veau, cervelles ; laitages ; pâtes, légumes secs et légumes verts ; 
fruits, surtout fraises, raisins ; comme boissons ; eau rougie 
avec 1/4 de vin de Bordeaux, bière de table, cidre léger, 
café, thé. 

Viandes de boucherie : porc, œufs, fromage en petite 
quantité. 

Régime de l’obésité. — S’abstenir de : graisses, beurre, 
huile, de féculente, farineux, sucre, alimente et boissons 
sucrés ( F. RÉGIME DU DIABETE). 

Composer les repas de viandes maigres, grillées ou rôtira, 
de jambon maigre, de cervelles, de poissons culte à l’eau, 
grillés ou frite sans la peau. Œufs. Légumes verte. Lait en 
petite quantité, fromages, fruits, gâteaux secs. Très peu de 
pain et la croûte seulement. 

Autant que possible s’abstenir de boire aux repas. Deux 
heures après prendre du thé léger ou un peu de vin blanc 
coupé d’eau. 

Régime du diabète. — S'abstenir de : vins sucrés, sirops, 
liqueurs, bière et cidre. Féculente et farineux (haricots, 
lentilles, pois, châtaignes, riz ; préparations où rentre de la 
farine, pâtes) ; sucre, légumes sucrés (carottes, betteraves) ; 
fruits sucrés, compote, confitures, pâtisseries. Remplacer 
le pain ordinaire par du pain de gluten ou d'amandes, de 
soja ou des pommes de terre cultes à l'eau ou sous Ira cendres. 

Composer Ira repas de : viandes, poissons, coquillages, 
œufs, légumes verte, laitages, fromages, beurre, fruits secs 
(noix, noisettes, amandes), cacao. — Comme boisson : vin 
de Bordeaux, cognac, rhum, kirsch, café et thé non sucrés 
(on pourra remplacer le sucre par la glycérine ou la saccharine). 
Régime hydrique. — Suppression de toute alimentation 
et administration d'eau bouillie pure pour toute boisson, 
dans les entérites graves, les vomissements incoercibles, 
l'urémie, dans le choléra infantile, le catarrhe gastro-lntra- 
tlnal du nourrisson (F. Htoiénb de l'enfance), etc... 

La quantité d'eau chez l’adulte sera de un litre 1/2 à 
2 litres par 24 heures en quatre à cinq fois. Ce régira? sera 
institué pour 24 ou 48 heures, ensuite on donnera du bouil¬ 
lon de légumes qu’on pourra préparer en faisant bouillir 
pendant 2 heures dans un litre d’eau : un navet, une carotte, 
une pomme de terre, une cuillerée à café de riz ou lentilles, 
passer et saler ; on pourra ensuite donner du lait bouilli et 
revenir progressivement au régime normal. ,, 

Régime lacté. — 1° Absolu. Pour toute alimentation : 
Chez l’adulte 4 litres de lait par jour, à raison d’un 1/2 litre 
toutes les 3 heures en buvant lentement et par petites gor- 
géra. Le lait sera froid ou tiède, mais toujours bouilli. Le lait 
non écrémé rat plus nourrissant, mais certaines personnes ne 
le digèrent pas et devront le prendre écrémé ou même addi¬ 
tionné d’eau de Vichy ou de chlorure de calcium (solution 
à 10 p. 100, une cuillerée à café par litre de lait). On pourrait 
aussi l'aromatiser avec quelques gouttes de café ou d’eau de 
fleurs d’orauger pour vaincre la répugnance que le lait inspire 
quelquefois. 

Le régime lacté absolu constitue un régime d’exception 
qui n’rat à recommander chez l’adulte que dans les maladies 
d’estomac, d'intratln, de foie, de reins, de cœur, etc., où il 
rond de grands services. 

2° Mitigé. En remplaçant une certaine quantité de lait 
par des fromages frais non fermentés, des œufs, de3 crèmes, 
des pâtes, du riz, du pain, sucre, sel. A l'avantage de moins 
fatiguer Ira malades et convient très bien à la période de 
convalescence, pour revenir progressivement au régime- 
habituel. 

Régime végétarien. — Constitué exclusivement de légumes 
et de pain, fl a l’avantage chez les prédisposés de prévenir, 
ou tout au moins d’atténuer, les manifestations goutteuses. 
arthritiques ou rhumatismales ; mais pour fournir à l’orga¬ 
nisme les éléments indispensables U nécessite une quantité 
considérable d’aliments (voici un exemple de ration : pain 
600 g., fèves 225 g., pommes de terre 1 000 g., haricots 
450 g.) et il ne peut convenir à des estomacs délicats ; aussi 
le plus souvent sera-t-il associé au régime lacté (régime lacto- 
végétarien) dans l’exemple ci-dessus on peut remplacer 
500 g. de pommes de terre et 200 g. de haricots par 1 litre 
et 1/2 de lait. 

Dans d'autres régimes végétariens mitigés, ou peut Intro¬ 
duire le beurre et Ira graisses, les fromages frais, ira œufs ; 
ils sont plus rationnels et offrent beaucoup des avantages 
du régime v^fétarien absolu. 

RÉGIMENTS ETRANGERS {ARMÉE). — Font partie de 
l’armée d’Afrique et se recrutent avec Ira étrangers qui 
demandent à servir en France. 

Les Français qui font partie de la réserve de l'armée active 
ou de l'arméo territoriale peuvent contracter, au titre étran¬ 
ger, dos engagements volontaires de 5 ans pour la Légion 
étrangère. Ils doivent produire • 1° un certificat d’aptitude 
physique délivré par le commandant de recrutement ; 
2° leur livret militaire Individuel ; 3° l'extrait du casier 
judiciaire demandé par l’intermédiaire du commandant 
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de recrutement : 4° un certificat d'identité délivré par le 
maire du dernier domicile. Les engagés, sont réparti» 
entre les divers régiment» de la légion étrangère selon les 
besoins du service. 

RKUSTKt: MATRICULE DU RECRUTEMENT (ARMÉE). 
— il est tenu par subdivision de région un registre matricule 
sur lequel sont portés tous les jeunes gens iuscrits sur les 
listes de recrutement cantonal. Ce registre mentionne l’in¬ 
corporation de chaque homme inscrit ou la position dans 
laquelle il est laissé et, successivement, tous les changements 
qui peuvent survenir dans sa situation Jusqu'à sa libération 
définitive. Tout homme inscrit sur ce registre reçoit un 
Livret individuel. 

RÉGLISSE (EC. DOM.). — La multiplier au printemps 
par bourgeons séparés du pied : planter dans une terre sa¬ 
blonneuse et substantielle profondément labourée. Elle 
craint les hivers rigoureux et prospère surtout dans, le midi 
de la France et en Catalogne. Ne prendre les racines que 
quand la plante a déjà 3 ou 4 ans : ne lui en enlever que la 
moitié au rlus et sans toucher & celles qui n’ont pas 2 ans. 

Faire infuser la racine d Iroid pour obtenir sa saveur sucrée 
et en édulcorer les tisanes en place de sucre ou de miel ou 
pour faire du coco. 

SUC DE réglisse. — Couper par morceaux des racines 
sèches, et les soumettre à une forte ébullition dans l’eau. 
Passer le liquide à l’étamine et l’évaporer jusqu’à consis¬ 
tance de pâte molle qu’on achève de dessécher au soleil 
après l'avoir divisée en bâtons. 

Pâte de RÉGLISSE. — Faire dissoudre de la gomme ara¬ 
bique dans une forte infusion de racine de réglisse. Evaporer 
la solution de gomme après y avoir incorporé 5 blancs d’œufs 
par kilog. et 600 gr. de sucre blanc. 

Vin de réglisse. — Prendre 100 gr. de crème de tartre, 
250 gr. de racines de réglisse, 80 litres d’eau bouillante, 

1 litre d’eau-de-vie. Faire bouillir la crème de tartre avec 
la réglisse Jusqu'à ce que la première soit dissoute, laisser 
refroidir et verser dans un baril avec l’eau-de-vie. Cette bois¬ 
son ne sc conserve pas longtemps. 

REGULATEUR (AVIC.). — Les incubateurs ( V. oc mot) 
sont presque tous munis d’un régulateur qui sert à maintenir 
la température de la couveuse artificielle à un degré donné. 

Les régulateurs qui sont de diverses sortes (à mercure ou à 
métal) sont utiles : ils ne sont pas indispensables. Les régu¬ 
lateurs variant de fonctionnement suivant les constructeurs, 
se faire expliquer par le marchand le mécanis me de l'appareil 
qu’on achète. 

REHABILITATION COMMERCIALE (DROIT). — 11 existe 
deux sortes de réhabilitation commerciale : la réhabilitation 
judiciaire et la réhabl-itation de droit. 

Réhabilitation judiciaire. — Le failli peut, en cas de 
probité reconnue, obtenir sa réhabilitation pourvu qu'il 
justifie : soit du paiement, intégral des dividendes qu'il a pro¬ 
mis par son concordât, soit de la rrn inc entière de ses dettes 
par ses créanciers ou de leur coiu**nrement unanime à sa 
réhabilitation. Le failli peut être réhabilité après sa mort 
(C. de com, art. 014). 

La demande de réhabilitation commerciale est adressée 
au procureur de la République de l’arrondissement dans le¬ 
quel la faillite a été prononcée, avec les quittances et autres 
pièces justificatives. Avis de cette demande est donné par 
lettres recommandées, par les soins du greffier du tribunal 
de commerce, à chacun des créanciers vérifiés à la faillite 
ou reconnus par décision judiciaire postérieure, qui n'ont pas 
été intégralement payés, dans les limites indiquées ci-après. 
Pendant le délai d'un mois à partir de cet avis, ils peuvent 
faire opposition à la réhabilitation par acte au greffe, appuyé 
de pièces justificatives ; ils peuvent aussi intervenir dans la 
procédure de réhabilitation. 

Après enquête, le procureur de la République transmet 
le dossier au président du tribunal de commerce. Le tribunal 
entend, s’il y a lieu, en Chambre du Conseil le demandeur 
(qui peut être assisté d'un conseil) et les opposants. Le juge¬ 
ment est rendu en audience publique ; il peut être frappé 
d'appel tant par le procureur que par le demandeur et les 
opposants dans le délai d’un mois à partir de l'avis qui leur 
est donné par lettres recommandées. 

Si la demande est rejetée, elle ne peut être reproduite 
qu’après une année d’intervalle. 

Ne sont point admis à la réhabilitation commerciale : 
les banqueroutiers frauduleux, les personnes condamnée» 
pour vols, escroqueries ou abus de confiance, à moins qu’il» 
ne soient réhabilités au point de vue pénal, soit judiciaire 
ment, soit de plein droit (C. de com., art. G12, modifié par la 
loi du 30 décembre 1903). 

Réhabilitation de droit. — Est réhabilité de droit le 
failli qui a intéoralement acquitté les sommes par lui duos en 
capital, intérêts et frais, sans toutefois que les intérêts puis¬ 
sent être réclamés au delà de 5 ans ; pour être réhabilité 
de droit, l'associé d'une maLson de commerce tombée en 
faillite doit justifier qu'il a acquitté dans les mêmes condi¬ 
tions toutes les dettes de la Société, alors même qu’un concor¬ 
dat particulier lui aurait été consenti. En cas de disparition, 
d’absence ou de refus de recevoir d’un ou de plusieurs créan¬ 
ciers, la somme due est déposée à la Caisse des Dépôts et 
Consignations et la justification du dépôt vaut quittance 
( Loi du 30 déc. 1903). 

Est également réhabilité de droit : tout failli non banque¬ 
routier et tout liquidé judiciaire, lorsqu’il s’est- écoulé dix ans 
depuis la déclaration de faillite ou la liquidation judiciaire (Loi 
du 23 mars 1908). Cette réhabilitation ne peut porter aucune 
atteinte aux droits des créanciers qui ne seraient pas inté¬ 
gralement remboursés. 

Les règles applicables à la réhabilitation des faillis sont 
applicables à la réhabilitation des commerçants qui ont 
obtenu la liquidation judiciaire ( Loi du 30 déc. 1903). 

REINS (MÉD. P RAT.). — Glande» appliquées contre la 
paroi postérieure de la cavité abdominale, de cliaquc côté 
de la colonne vertébrale et en regard des deux dernières 
côtes qu'elles débordent en bas. Elles sont le lieu de for¬ 
mation de 1 » urines. 

DOULEURS DE REINS. — Toutes les douleurs de la 
région lombaire ne doivent pas être attribuées à une altéra¬ 
tion ou à un trouble fonctionnel des glandes rénales. Mais 
seulement celles qui siègent Immédiatement en dessous de la 
dernière côte, avec ou sans irradiations, et que la pression 
exercée avec la main eu regard de l’organe rend plus vive» : i 
d’autres signes en ce cas, et surtout les modifications des 
urines ( V. ce mot) achèvent de préciser la cause de la dou- ! 
leur, signe fréquent des maladies de reins, particulièrement j 
vives dans les coliques néphrétiques (F. coliques : 

COLIQUES NÉPHRÉTIQUES). 


Le» douleurs musculaires et névralgies lombaires cèdent 
en général au repos, au massage, aux pulvérisations anal- : 
gésiques avec un siphon contenant du chlorure de- 
méthyle liquéfié sous pression et dont on dirige le Jet sur la 
région. 

Contusions de reins. — Après chute sur un corps en 
saillie, ou choc portant sur la région lombaire, les rei t» 
peuvent être atteints à des degrés variables )H»uvant aller 
jusqu’à l’éclatement de I’orgaii<\ 

C’estl’hématurle (sangdans l’urlne)eon*fafrf dès la première 
émission d'urine qui doitunettreen éveil; pourtant 11 arrive 



que l’urine ne devient sanglante qu'nprèsdeux ou trois Jours. 

Dans les eas légers, l’hématurie peu abondante resse apré 
2 ou 3 jours. Mais elle peut se prolo.igerdavantage, 8-10 jour» 
et plu» avec des intermittences. 

Il faut, dans tous les cas immobiliser le tronc dans un 
bandage en flanelle et appeler le médecin. Les cas graves 
peuvent nécessiter une opération. 

Complications à redouter : une hémorragie interne per¬ 
sistante ou une Infection entraînant la suppuration du rein 
ou de» abcès périnéphrétiqiies. 

CONGESTION DES REINS. — Sous l’effet de substances 
toxiques éliminée» par le rein telles que la cantharide qui 
rentre dans la composition du vésicatoire et qui peut être 
absorbée par la peau (certaines personne* y sont particu¬ 
lièrement sensibles) ; au cours des infection* (scarlatine, pneu¬ 
monie. tuberculose, surtout) ; au cour» du mal de Briglit, 
sous l'influence de causes nerveuses, etc. 

ON CONSTATE de» douleurs lombaires, des urines abon¬ 
dantes, quelquefois envie* fréquente* d'uriner, une albumi¬ 
nurie passagère, de l'hématurie (le* urine» sont brunes 
ou même noire», mal» il arrive aussi dans les cas d'hématurie 
discrète qu'elles ne semblent, pas modifiées). L'état général 
peut rester bon, pourtant il est de» eas où le malade est 
abattu, sans forces. 

I,a congestion rénale n'est- généralement (pic le début d’une 
NÉPHRITE ( V. ce mot pour le traitement). 

REIN MOBILE, REIN FLOTTANT. — Les rein* ne 
subissent normalement que de faillies déplacements sous 
l'influence des mouvements respiratoires du diaphragme, 
fixé» qu'ils sont à la région lombaire et maintenus par la 
tension constante de la masse intestinale appliquée sur eux 
Si leurs moyens de fixité- se relâchent, surtout si la paroi abdo¬ 
minale se laisse distendre par la pression de la masse intes¬ 
tinale. un état particulier se trouve réalisé : abaissement 
de* diverse* partie* de l'intestin, dilatation de l'cstomne.i 
déplacement des rein*.'se traduisant par «le* troubles variant 
suivant le degré, pouvant même rester longtemps mécnnnus. 

SE Révélé habituellement. 1° par des douleurs: simple 
point de côté-, le plus souvent à droite (car c’est le rein droit 
qui se déplace I*- premier) après une marelle ou un effort, 
ou au contraire, crise» douloureuses parfois même très in¬ 
tense* avec vomissement*, altération de* traits et. pouvant 
être confi indues avec de- coliques néphrétiques \ 

2" Par de* trouble» nerveux ; Irritabilité, névralgies, 
palpitations ; 

:i‘> par des trouble* dyspeptiques : sensation de barre au 
creux île l'estomac avec angoisse et suffocation surtout 
marqués 3 heure'-après le- repas, vomissement -j, hyperchlor¬ 
hydrie. eoltst Ipntlnh. 


raitre peu à peu tous les troubles. Pourtant quand le dépla¬ 
cement est très accusé et qu’il y a à craindre des complica¬ 
tion», l’intervention chirurgicale peut être nécessaire. Ces 
complications sont : les suppurations du rein, rétention 
urinaire et urémie, tumeurs, etc. 

Moyens préventifs. — Port de la ceinture élastique chez 
les femmes après des grossesses répétées ayant affaibli la 
paroi abdominale ; dans tous Ira états neurasthénique* avec 
ventre flasque, varices, tendance aux hernies. 

REINE PARUS — V. JEUX DE SOCIÉTÉ. 

RELEVÉS (EC. DOM.). — Ils se servent après le potage et 
s'accompagnent généralement d'une forte garniture ; les 
plus usité» sont : 

Le bœuf bouilli et ses légumes ; le jambon chaud garni de 
pomme» de terre, purées, épinard» ; les poulardes, dinde* I 
et dindonneaux au Jus, à l'estragon, aux morilles, aux con¬ 
combres et à diverses sauces ; les pièces d’aloyau, rosbifs 
et filets de bœuf, à la financière, braisés, garni» à la fran- ; 
çalse. 1.es, quartiers de gibier à la poivrade, à la chasseur, à la 1 
purée de marrons : les gigots à l’eau ou braisés avec navets 
glacés, épinards, etc. ; les carrés de veau et de porc aux to¬ 
mates, aux laitues braisées ; les pâtés chauds : les timbales 
de poisson , le turbot aux câpres ou aux huîtres, le saumon 
au bleu ou aux crevettes et moules, ics truites et carpes à 
la Chambord. Y alose grillée sur purée d'oseille, le bar, Yestur- 
geon, le brochet , etc. 

RELIURE (TRA V. D AM.). — Relier un livre, c’est coudre 
et fixer ensemble dans une couverture de carton les cahiers 
qui le constituent. 

On peut relier sol-même sans long apprentissage et sans 
outillage coûteux. Voici la liste des principaux instruments 
employés en reliure ; comme nous l'indiquons, on peut leur 
substituer à peu de frais un outillage plus ou moins primitif. 




RELIURE ! 


Outillage. 


—> r -> 

Fio. i. — Pointe. Fio. 2. — Plioir. 



OUTILLAGE. — Pointe * (flg. 1) ou un canif. || Presse à per¬ 
cussion ou plutôt le modèle primitif qu’on peut se faire fa¬ 
briquer par un menuisier (flg. 5). ou presse h copier, presse à 
linge, presse à dorer (fig. 3 et 4) serrée à l'aide de la clef, 
ou à la rigueur par une planche chargée d'un poid» (d’un seau 
d'eau par exemple) : Cisaille (fig. 7) ou la pointe, de concert 
avec la règle d acier. Il Règle d'acier* || Feuille de zinc*. i| 
Cou soir nu métier* (flg 6) ou le siège et le dossier 
d'une chaise de cuisine ou une planche à dessin (flg. 8). i| 
Plioir* (tig. 2) ou coupe-papier ordinaire ; Marteau d battre 
et marteau <1 endosser* ou marteau ordinaire. || Tas il battre 
ou fourneau de cuisine. Couteau ti parer. || Compas. !| Equerre 
en cuir. Qrivque ou scie ordinaire. || Pierre d parer ou pla¬ 
que de verre double. Pierre d repasser ou fusil à couteau. I 
Pince-nerfs : Poinçon. 

Le» outil* marqués d'un astérisque sont ceux dont un ama¬ 
teur peut se contenter. 

Fournitures. — Liste des fournitures nécessaires à la 
reliure. 

Grosse aiguille à repriser ; III moche (n° 50, 60 ou 70) 
ou 111 flamand (mêmes numéros); ficelles ou nerfs; ficelle! 
spéciale à 3 brin* ; rubans de toile ou de percale, papier ! 
mimv (papier à cigarettes) ; car te : carton ; carte à satiner ; : 
mousseline il patron» ; papier de verre n° 0 ; couleur» en 
poudre f V. plu» loin) ; colle de pâte ; colle forte à clxaud ou 
ii froid : papier blanc et de couleur pour* gardes ; 1° papier 
de couleur pour eouvrures (les meilleurs sont ceux dits 
i\ la forme, fait* à la main, papier vergé le plus souvent. 
Papier» mécaniques. Marbrés, jaspés, peigne ou tourniquet. 
(suivant la forme et la disposition de leurs bigarrure*); 
2” toile pour couvrait? (gaufrée, de soie, vélum, anglaise) ; 


Il faut, .soutenir par une ceinture élastique la paroi abdo¬ 
minale relâchée, suffit dan* la plupart des cas à faire dispa- 


:{" peaux de eouvrure. 

T KH mk» TECH niques. —I.e» terme? imprimés en Italique 1 
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RELIURE 


ne sont pas tecV'^^ Ue ®> mais on les a adopté» tel pour faci- 
liter i'intelttgeOC* la description. 

Cahier ; Eu»eD* l)le doubles feuilleta que donne une feuille 
d'imprimerie une fols qu'elle est pliée : 

Dos : Partie du livre où les feuilles sont assemblées ; 

Ebarber : ( V. plus loin.) 

F mille simple : Feuille constituée par 2 feuillets, et com¬ 
prenant par conséquent 4 pages ; 

Feuille d’imprimerie : Feuille de papier, ordinairement 
de grande dimension, sur laquelle on Imprime à la fois plu¬ 
sieurs pages, et qui pliée constitue un cahier; 

Greciiuer : (V. plus loin.) 

Onglet : ( V. plus loin.) 

Page : Un des côtés Imprimés (verso ou recto) d’un feuillet ; 

Plats : Surface unie que présente le dessus et le dessous 
d’un livre ; 

Queue : Le bas du livre ; 

Signature : Chiffre qui se trouve & droite et au bas de la 
première page de chaque cailler, pour en faciliter l’assem¬ 
blage avec les autres ; 

Tète : Le haut du livre, partie qui correspond au titre ; 

Tranche : Surface que présente l’ensemble des feuilles 
du côté où elles sont coupées ; 

Tranchettle : ( V. plus loin.) 

1° I)Ê brochage . — Couper les fils dans le milieu des 


Réparation des Feuillets. 




I Fio. 9. — Feuille simple 


Fio. 10. — Disposition 
des Feuillets à recoller : 

A. — Verso paginé 04. 

B. — Verso paginé 50. r 

I-—HI 



Fio. 13. — Application 
Fio. 12 — Déchirure légère, de l'Onglet. 


Onglets. 


Fio. i4. 

Feuillet simple 
monté sur Onglet. 



Fio. 15. V 

Comment placer le 
Feuillet dans le cahier. 



B- * 

Fig. 16. — Onglet 
pour double-feuillet. 


Fio. 1T. — Comment placer 
cet Onglet dans le cahier. 


cahiers : détacher avec soin les cahiers les uns des autres ; 
gratter au canif ou à la pointe la colle qui demeure du bro¬ 
chage. 

2° Réparation des FEUILLETS. — Chaque feuille simple 
d’un livre comprend 2 feuillets ou doubles pages, soit un 
feuillet composé d’un recto et d'un verso ( fig. 9) paginés par 
exemple 49-30 et un autre feuillet composé d’un recto et d’un 
verso paginés par exemple 6:1-64. Il peut arriver que, par 
suite d'une déchirure, les deux parties d’une feuille soient com¬ 
plètement séparées (suivant la ligne AB). Dans ce cas pour 
réparer la feuille, placer ces deux parties l’une sur l'autre, 
toutes deux présentant leur cerso dos tourné vers vous, le 
dos de celle d'en dessous dépassaut le dos de celle d’en des¬ 
sus, de 4 ou 5 mm. ; les enduire directement et du même 
coup de colle de pâte, le long du dos (partie ombrée de la, 
figure) : préparer une bande étroite (8 mm.) de papier mince| 
ordinaire (pas de papier écolier) qu’on applique dans toutej 
sa longueur et sur une largeur de 3 mm. (partie C a b D) sur 
le bord qui se trouve en dessous ; faire bien adhérer avec 
les doigts ; à ce moment tourner le feuillet d’en dessus comme 
si on ouvrait un livre (de manière qu'il vienne, le recto étant 
tourné en dessus, se placer devant l'autre feuillet, proche 
de l’opérateur et sur la seconde moitié de la bande de papier 
mince), mais en ayant soin de ménager 1 ou 2 mm. d'inter¬ 


valle entre les deux feuillets ainsi réunis ; faire adhérer aveci 
les doigta ; laisser la feuille ouverte et la replier seulement 
quand elle est sèche. 

Pour les autres déchirures, poser une bande de papier 
mince (papier à cigarettes) sur la table, appliquer dessus une 
des lèvres de la déchirure (car une déchirure n’est jamais 
absolument nette, et laisse toujours deux lèvres qui se 
recouvrent) et, soulevant l’autre lèvre, enduire la première 
de colle de pâte étendue avec le doigt ; rabattre dessus la 
seconde et la recouvrir d’une autre feuille de papier mince. 
La réparation demeure invisible après qu'on a détaché 
délicatement (la colle étant sèche) les papiers minces de 
renfort. 

Onglets. — Pour Axer une gravure hors texte ou des 
cartes sur feuillet simple en papier tort à l'Intérieur du volume, 
coller sur une bande de papier spécial dit papier à onglets, 
qu’on replie suivant la ligne du dos (AB), puis la placer dans 
le cahier de telle sorte qu’elle se trouve prise dans la couture 
en même temps que les feuillets. Soit dans un cahier de 
4 feuillets(c.-à-d. 16 pages, numérotées par ex. de 49 à 64), il 
insérer une gravure après la page 60 : On placera la gravure 
avec son onglet entre le feuillet n° 2 (pages 51-52, 61-02) et 
le feuillet n° 3 (pages 53-54, 59-60) de telle sorte que la gra¬ 
vure se trouve entre la page 60 et la page 61. et l'onglet entre 
la page 52 et la page 53 ; ainsi la gravure se trouvera cousue 
avec le reste du volume. 

Si la gravure ou la carte sont en même papier que le reste 
de l'ouvrage, U peut suffire de les coller : celles sur feuillet 
simple, directement le long du pli intérieur (au recto par 
conséquent) de la page qui leur fait immédiatement suite ; 
celles sur feuillet double, à 1/2 cm. du même pli, pour qu'elles 
ne soient pas prises dans la couture. Mais, si au contraire, ces 
cartes ou gravures sur feuillet double sont en papier fort. 
il est Indispensable de les monter sur un onglet coupé assez 
large, qu’on replie un nombre de fols suffisant pour qu'il 
offre une épaisseur égale à celle que donne la gravure il l'en¬ 
droit de sa monture ; le feuillet en double et le lx>rd collé de 
l’onglet y formant 3 épaisseurs de papier, c'est 3 épaisseurs 
de papier aussi que doit fournir la partie repliée (de 1/2 cm. 
environ de large) de l'onglet (fig. 16 et 17) à prendre dans la 
couture en AB. 

O’est sur ce même genre d'onglet qu’on monte les feuillets 
de musique. Rétablir et vérifier ensuite la pagination de 
chaque cahier séparément. 

3° Battage. — Prendre les cahiers par pincées de deux 


mbans e (ruhans de fl', larges au plus d'un cm.) sur lesquels 
on coudra le volume : on maintient ces rubans sous la tablette 
par des c'aeettsx & griffe. Régler la tension des rubans avec la 
traverse aa, qu'on fait monter ou descendre sur les montants 
b en tournant ceux-ci sur eux-mêmes. 

En guise de eousoir, on peut employer une chaise de cui¬ 
sine (fixer les rubans, en haut h la traverse du dossier, en bas 
au barreau qui réunît les pieds de derrière , le siège servira 
de tablette) ; ou une planche à dessin au champ de laquelle 
on fixe les rubans par des punaises (flg. 8). 

Outre les rubans (ou les ficelles) un point de. chaînette tt 
en tète et en queue relie encore entre eux les cahiers. Marquer 
la place de cette chat nette par un trait de crayon tracé à la 
règle, sur le dos du volume tassé, à moins d'un cm. du haut et 
du bas. 

Pour coudre, commencer toujours par la fausse garde 
du commencement du volume, établie sur la tablette du 


ou trois {f-attSes), les laisser retomber plusieurs fois debout 
entre les doigts. d’al>ord sur la tète, puis sur le dos (les tasser), 
pour que les feuilles entrent à fond les unes dans les autres. 
Ensuite les mettre à plat (toujours par bottées) sur une surface 
dure (fo* d battre), ou ù son défaut fourneau de cuisine en 
fonte), et avec un gros marteau ordinaire, les frapper à petits 
coups tout le long du tios, pour assouplir et amincir les dos. 

Fournir le commencement et la fin du volume de gardes 
blanches (une feuille pliée en deux ou en quatre) de même 
format, collées le long du dos du premier et du dernier cahier, 
puis un double feuillet de gardes de couleurs du commen¬ 
cement du volume : la moitié b contre-collée sur le premier 
feuillet c de la garde blanche ; garde de couleur de la fin du 
volume - la moitié a contre-collée sur le dernier feuillet 
de la garde blanche, à la colle de pâte, si le papier de couleur 
le supporte, autrement avec une colle forte très légère. 
Ajouter ensuite mais sans les coller, pour protéger ces gardes, 
des fausses-gardes en un papier léger quelconque, qui seront 
urrachées par la suite. 

4° Laminer. — C'est-à-dire réduire le volume à son mini¬ 
mum d'épaisseur, le mettre sous presse bien tassé eu tète et 
en dos, et divisé par petits groupes de cahiers, entre lesquels 
on interpose des planchettes minces et bien polies, à peu près 
du format du livre (on peut les remplacer par de fortes 
cartes à satiner.) Le laisser en cet état 48 h. pour le moins, 
soumis à la plus forte compression. 

On peut ut'liser pour cela une presse à copier, ou une 
presse à linge, ou une presse à dorer (flg. 4) : ou encore, de 
préférence, le modèle primitif décrit plus haut (flg. 5). 

5° Kbarper. — C'est, rafraîchir chaque cahier séparément 
le long de la tranche du devant et de celle de queue. Laisser 
les marges le plus larges possible, plus elles sont larges plus 
le livre a de valeur. Déterminer par conséquent le format 
à donner aux cahiers en les tassant tous ensemble d'abord en 
dos, puis en tête et eu choisissant, dans la masse deux cahiers 
qui tiennent le milieu entre les autres, l’un en hauteur, l'autre 
en largeur. Tailler alors bien d'équerre, 9ur ces modèles, un 
calibre ou patron en fort carton laminé ; puis, d'après ce 
calibre, ébarber successivement chaque cahier en queue et en 
côté, à l'aide de la pointe et d'une règle d’acier, en s'établis¬ 
sant sur une feuille de zitic. 

Rétablir ensuite et vérifier la pagination du volume, en se 
servant cette fois non des chiffres inscrits en haut de chaque 
page, mais des signatures inscrites au bas de la première 
rage de chaque cahier ( V. par exemple, dans le Dictionnaire, 
les signatures 1U, 11, 12. etc. .au bas des pages 73, 81,89, etc.). 

0° üoust'RK. — On coud les livres, soit sur rubans (car¬ 
tonnage. reliure, papeterie), soit sur ficelles (reliure propre¬ 
ment dite) ; avec la couture sur rubans le livre s'ouvre beau¬ 
coup mieux, c'est pourquoi nous la conseillons de préférence. 
C’est elle que nous décrivons ici. 

Sur la traverse aa du métier ou eousoir (flg. 6) sont enfi¬ 
lées de petites sangles, où l'on attache les deux ou trois I 



Fio. 90. — Place 
des Rubans et des 
points de chaînette 




métier tête à droite (droite de l'opérateur), dos tourné devers 
soi en regard des rubans (fig. 8). Enfoncer l'aiguille du dehors 
en dedans avec la main droite à la ligne de crayon de tête : et 
la repiquer du dedans au dehors à droite (droite de Copéra- 
teur) du premier ruban qui se présente, avec la main gauche 
qui ne quitte pas l'intérieur du cahier. La p.qucr de nouveau 
de dehors en dedans (avec la main droite), mais cette fois à 
gauche du premier ruban «|ui se trouve ainsi pris dans le 
point. Et ainsi de suite pour .es autres rubans ; après avoir 
ressorti le fil au trait de crayon de queue, tirer l'aiguillée 
tout d'un trait en dehors, dans le sens du cahier pour ne 
pas le déchirer, ne laissant dépasser que quelques centimètres 
de fil hors du premier trait do crayon (flg. 22). Placer alors 
le premier cahier muni de scs gardos, sur la fausse-garde, 
et le coudre de même, mais en commençant cette fois par 
la queue : lorsque l'aiguille est ressortie on tète, nouer l ai 
guillée au bout de fll demeuré en dehors de la fausse-garde, à 
laquellele premier cahier se trouve ainsi lié (flg. 23). Continuer 
de la même manière avec les cahiers suivants, en commen¬ 
çant. la couture alternativement, par la tête et par la queue. 
Chaque fols que l’aiguille ressort en queue ou en tète, tirer 
entièrement l'aiguillée, passer l’aiguille dans le point qui lie 
le cahier précédent au cahier d'en dessous, et la repasser 
dans U boucle ainsi formée avant de serrer le fll. C'est la 
chaînette (fig. 24). Quand une aiguillée de fll est achevée 
on lui en noue une autre, en veillant que le nœud ne tombe 
jamais sur une fteewe ou un ruban. 

Oreoquer. — Pour coudre sur ficelles, préparer la place 
des ficelles par un trait de scie {grecque), pratiqué sur le dos 
du volume tassé et mis en presse ; on forme ainsi une sorte 
de canal dans lequel la ficelle sera logée. 

Dans la couture sur ficelles, on pique et repique l'aiguille 
dans le même trou ou grecque, â disque ficelle qu’on enferme 
successivement dans les points. 

7° Kvcollagr DU dos. — Le livre cousu, et tassé pour le 
bien carrer, enduire le dos d'une couche légère de colle forte 
très chaude (ou de colle h froid) en le maintenant serré au 
bord de la table entre deux bandes de carton. Avec la tète 
d'un marteau frotter le dos sur toute sa longueur pour bien 
faire pénétrer la colle entre les cahiers. Retirer les cartous et 
laisser le volume sèche r à plat. 

8° Coloriage de i.a tranche. — La tranche de tête doit 
être toujours sinon dorée du moins passée en couleurs, pour 
empêcher la poussière de pénétrer dans le livre. Niveler et 
polir la tranche au papier de verre n° 0 (flu par conséquent), 
le livre étant serré vigoureusement dans la presse entre 
deuxals, étendre la couleur à l'aide d’un gros pinceau en blai¬ 
reau. Quand elle est sèche, on peut la brunir en frottant la 
tranche avec le plat du plioir. 

N’employer pour ce trava'l que les coulmrs en poudre 
terre de Sienne, terre brûlée, brun Van Dyck, vermillon, 
ocre jaune, jaune de chrôme, vert végétal etc. ; on fait 
une pâte semi-liquide en les délayant dans très peu d'eau 
(ajouter une petite quantité de gomme arabique fondue etl 
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de colle de pâte pour donner de l'adhérence). Toutes ces 
couleurs se mélangent sans Inconvénients. Pour éclaircir 
une nuance y ajouter du blanc de neige, non de l’eau qui ren¬ 
drait la couleur trop liquide. 

9° Préparation' du dos et des plats. — Arrondissage 
du dot. 

L'encollage du dos étant sec, mettre »e livre à plat sur la 
table, la tranche du devant tournée vers l'opérateur ; le 
maintenir de la main gauche tout en tirant vert toi, avec Us 
doigts, parles rusant qui en dépassent, tandis que de'a main 
droite, on frappe le dos dans toute sa longueur pour l’arrondir, 
avec le c<'>té d'un gros marteau. Cela fait, retourner le livre 
sur le plat opposé, et arrondir l’autre côté du dos en usant 
du même système. On peut garnir alors le dos en tête et en 
queue d'une tranehefUr, petite ganse de soie de couleur qu’on 
colle à la colle forte au ras des tranches de tête et de queue. 

Celle de tête porte le signet. Coller en tous cas tout le long 
du dos, entre les rubans, des bandes de mousseline à patrons 
pour le renforcer, puis une ou deux épaisseurs de papier 
mince couvrant le tout. 

Préparation du faux-dos. — Il est fait de deux ou trois 
épaisseurs de carte taillées de manière à dépasser l'arête 
de chaque côté du dos de 2 ou 3 mm., et de 4 ou 5 mm. en 
tête et en queue. On colle ces épaisseurs de carte l’une sur 


RELIURE 


Préparation do la couverture. 


Plat de cqrle. 



Fio. 27. — Pote 
du Faux-dos. 


Fio. 28. — Pose des Plais de carton. 


l’autre, puis, tandis qu’elles sont encore humides, on les 
arrondit sur un manche à balai, sur des branches de plocettes 
ou sur toute autre tige employée en guise de mandrin, pour 
leur faire prendre la forme du dos du volume. Coller ensuite 
à rintéricurde ce faux-dos une bande de calicot qui en déborde 
de 2 ou 3 cm. de chaque côté. 

Préparation des plats. — Ils se composent chacun d’une 
première épaisseur de carte mince (1 mm.) recouvrant les 
feuillets du volume en entier à partir de l'arête du dos, et les 
dépassant de 4 ou 5 mm. sur les trois autres côté3 ; puis de 
cartons de 2 ou 3 mm. d’épaisseur, de même hauteur que le 
plat de carte précédent, mais moins larges d'un centimètre 
environ . 

Mise en place des plats et du taux-dos. — Placer un plat de 
carte de chaque côté du corps d'ouvrage en réglant ses 
chasses, c'est-à-dire de façon que, touchant à l'arête du dos, 
U dépasse également en tête, en queue, et devant. Rabattre 
et coller par-dessus à la colle forte, les ruban9 de la cousu re 
(flg. 24). Appliquer ensuite sur le dos pour le renforcer, et dé¬ 
bordant de 2 ou 3 cm de chaque côté sur les plats, une bande 
de mousseline à patrons collée à la colle de pâte. Fixer alors 
en place le faux-dos sur le dos du volume, bien de niveau en 
tête et en queue avec les plats de carte, rabattre et coller sur 
ces plats à la colle forte la bande de madapolam dépassant 



du faux-dos, qui vient ainsi recouvrir rubans et mousseline 
déjà collés. 

Enduire maintenant de colle forte la surface intérieure 
des plats de carton fort, et les appliquer exactement sur les 
bords extérieurs des plats de carte, de telle sorte que demeure 
entre les cartons et le faux-dos un Intervalle de 1 cm. environ 
formant gorqe (flg. 28). 

10° Couvrure. — Les cartons sont prêts à recevo*r la 
peau, la toile, les papiers de couvrure qui, employés séparé¬ 
ment ou bien de concert formeront la reliure pleine (dos et 
plats recouverts d'un seul morceau de peau ou de toile) ; 
la demi-reliure (dos seul couvert en peau, les plats 
couverts de papier ou de toile) ; la reliure amateur — sorte de 
deml-rellure avec coins, dans laquelle la tranche de la tête 
du volume seule est dorée. 

Couvrure du dos — La peau destinée à la couvrure du dos 
(dans la deml-rellure), déborde de 3 à 5 cm. sur les plats du 
livre. L'amincir légèrement dans les parties qui doivent 
toucher aux plats. 

P bac Z. — Cuir dé Ruttie fait avec peau de jeune vache ; bat ont 
ou peau de mouton : veau ; maroquin, fait suivant sa qualité de peau 
de chèvre de paye, de chèvres du Niger, ou encore de chèvre du Cap 
(maroquin dn Levant) ; chagrin, peau de chèvre chagrinée ; vélin par¬ 
chemin fait avec peau de veau mort-né : parchemin, peau de mouton 
on chèvre : peau de parc , peau de aerpent 

La parer encore plus (F. Gainerif) sur tous les bords à 
replier ainsi que le long des charnières du dos. L’enduire à 
deux ou trois reprises de colle de pâte, l'appliquer sur le dos 
et les plats, puis rabattre les remplis de tète et de queue à 
l'intérieur du faux-dos en écartant légèrement de celui-ci le 
dos du volume, à l’aide du plwir. Les dos de toile s’appliquent 
de la même façon, mais on a soin de ne les encoller jamais qu’à 
la colle forte. Réviser ensuite avec le plloir les gorges des char¬ 
nières dans lesquelles la couvrure doit entrer à fond ; pour 
la mieux faire adhérer introduire même dans ces gorges une 
mince bande de carton épais qu’on retirera après le séchage. 

Mettre le livre en presse entre deux als pour lui faire pren¬ 
dre forme ; le retirer au bout d’une heure si le dos est en toile, 
s'il est en peau au bout de 3 ou 4 heures ; si le dos était en 
parchemin il faudrait l'ouvrir au bout d’une heure ou 1 h. 1/2, 
sans quoi le vélin trop sec éclaterait aux charnières. 

Coins. — Tailler les coins de peau ou de toile deux à deux 
en triangle d’après des calibres en carton fort coupés d’avance, 
et qui peuvent servir indéfiniment. Les coins de peau ne 
sont collés qu'après qu’on en a paré tous les contours ; puis, 
on en rabat les bords* à l'intérieur des plats, en leur faisant 
dessiner à l'angle quelques petits plis que, pour terminer, 
on réduit d'épaisseur à petits coups de marteau. 

Couvrure des plats. — Encoller les couvrures de toile à la 
colle forte,celles de papier à la colle forte ou à la colle de pi te 
suivant la commodité ; les appliquer ensuite sur les plats, 
suivant une ligne préalablement tracée sur les bords de la 
couvrure du dos. Arracher les fausses gardes ; il ne reste plus 
alors qu'à contre-coller à l'intérieur des plats la seconde moitié 
demeurée libre des gardes de couleur, puis, lorsqu'elles sont 
sèches, à mettre le livre en presse une dernière fols, avec une 
feuille de zinc ou de carte à satiner entre la garde de couleur 
des plats et celle des cahiers pour qu’elles restentllsses et nettes. 

Confier ensuite le.livre au doreur pour qu'il l'agrémente 
de filets, fleurons, figures, dorés ou imprimés à froid aux 
petits fersou au balancier, etqu’il y imprime le titre au dos; 
ou bien écrire soi-même ce titre eu lettres de fantaisie de 
couleur, sur une petite étiquette de parchemin qu'on colle 
aux 2/3 de la hauteur. 

EMBOITAGE BRADEL. — On exécute aussi sur rubans 
un autre genre de reliure, dit cartonnageion emboîtage Bradel, 
moins solide que la reliure-papeterie que nous venons de 
décrire, puisque les rubans collés à l 'intérieur des plats n’y 
sont maintenus que par les gardes do couleur. De plus, clans 
lecartonnage Bradel (comme dans la reliure sur nerfs), le faux- 
dos ne dépassant pas du dos, 11 est indispensable de former 
de chaque côté du dos en l’arrondissant une sorte de rebord 
dit mors pour y loger l’épaisseur des plats de carton. Oette 
opération est difficile et fatigante pour les amateurs qui n’ont 
qu’un outillage sommaire. 

RELIURE SUR FICELLES ET NERFS. — Un métier 
ou cousoir est ici indispensable pour tendre convenablement 
les ficelles. Celles-ci, une fols le livre cousu, sont effilochées 
et passées dans les plats de carton, par des trous faits au préa 
labié avec le poinçon, puis collées à l'intérieur de ces plats, 
à la colle forte. 

Reliure ( CONNAIS. P RAT.). — Un livre sera livré à la 
reliure un an ou deux au moins aprô*ÿson impression ; l’encre 
d’imprimerie est lente à sécher ; les opérations de la reliure 
comprennent des battages et des compressions qui pourraient 
parfois, si le texte n'était pas parfaitement sec, causer un 
irréparable dommage. 

Ce qük doit être une belle reliure. — 1» Solide, par 
conséquent, faite avec des matériaux de premier choix ; 
2° sobre et élégante, c’est-à-dire que le dos et les plats ne 
seront pas surchargés d'inutiles ornements ; 3° nette ; 4° lé¬ 
gère. En outre, le livre s’ouvrira facilement et restera ouvert 
à n'importe quelle page, sans que les pages voisines forment 
éventail ; si le livre est fermé, la couverture et les feuilles 
formeront un tout parfaitement uni; le dos doit se briser 
facilement au cours de la lecture, sans garder traces des 
brisures ; enfin, le texte sera lisible sans effort et pour cela 
les marges intérieures seront suffisantes en même temps que 
les extérieures ne seront ni trop ni inégalement rognées. 

LES DIFFÉRENTES RBLIüRES. — 1° Reliure pleine : le dos 
et les plats sont recouverts d’un morceau de peau d’une seule 
pièce ; des solutions de continuité, aux deux côtés du dos 
par exemple, enlèveraient à la reliure toute sa couleur et In¬ 
diqueraient chez son auteur une méconnaissance absolue de 
son art ; 2° demi-reliure : Le dos est en peau, les plats sont 
en toile, en parchemin, en papier, etc. : 3° reliure d'amateur : 
le dos et les coins des plats sont en peau, le reste des plats 
peut être en toile, en papier, etc... Dans ce genre de reliure, 
la tranche de tête est généralement dorée, les autres tranches 
simplement ébarbées, etc. 4° le cartonnage d l'anglaise 
reliure en toile d'un seul tenant, aux plats d’une grande sou¬ 
plesse ; on emploie couramment aujourd'hui le cartonnage 
à l'anglaise revêtu de basane pour la reliure de certains ou¬ 
vrages classiques d’enseignement supérieur (droit et médecine 
en particulier) ; 6° le cartonnage Bradel, en toile d’un seul 
tenant, ou en papier, à plats résistants ; c'est à proprement 
parler, l’emboîtage commercial considéré quand 11 s'applique 
à une œuvre de quelque valeur, comme une simple reliure 
provisoire; la reliure Bradel s’emploie surtout pour les ou¬ 
vrages classiques, les livres d'étrennes, de prix, les biblio¬ 
thèques populaires, etc... 


Reliures spéciales. — Si vous avez à faire relier uni 
atlas contenant des cartes sur double page, unjalbum conte¬ 
nant des dessins, des planches, etc... également sur doubl? 
page, il faut que planches, cartes, dessins, soient- avant reluire 
montés sur des onglets en toile. 

La musique doit aussi être montée sur onglets et sa reliure 
demande un soin spécial : il est nécessaire, en effet, qn’une par- ' 
tition reste franchement ouverte, quelque page que l’on ouvre. 

On emploiera la pleine reliure pour les œuvres de très 
grande valeur. 

On emploiera la reliure-amateur pour les ouvrages de 
valeur, mais ne constituant*pas une curiosité bibliographique. 
Les œuvres complètes d’un auteur seront reliées de la même 
façon quand bien même les volumes seraient de formats 
différents. On doit d’ailleurs tendre plutôt à l’unité de couleur 
dans la composition d’une bibliothèque, mais en évitant de 
choisir une couleur criarde ; des reliures d’un rouge vif uni¬ 
forme seraient de mauvais goût ; du marron, du vert bouteille, 
du pourpre (lie-de-vin), du bleu foncé sont d’un bel effet 
décoratif. 

Les autres reliures ne peuvent convenir qu'à des œuvres 
momentanées ou d’études ; elles ne peuvent à aucun titre 
figurerldans une bibliothèque de luxe. 

On utilise dans la reliure, outre les peaux de toutes pro¬ 
venances — moutons, chèvre, veau, porc, principalement — 
le parchemin, des tissus divers : soie, satin, velours, toile, 
le papier sous toutes ses formes, uni, gaufré, moiré, jaspé 
et dans toutes ses colorations, l’ivoire, la nacre, l'écaille, 
même les métaux et les pierres précieuses. 

Reliure (HIST.). — La reliure du Codex des Romains était 
simple : c'était une couverture de vélin ornée de filets gaufrés 
et portant sur le plat l’effigie de l'empereur régnant. De 
Rome, l'art de la reliure émigra à Byzance, où il s’enrichit 
de filigranes et d’émaux cloisonnés. 

Au moyen âge se généralise l’usage des ats de bois revêtus 
d’étoffe, d’ivoire sculpté ou de plaques d’or et d'argent. 
Mais c'est à partir de Gutenberg que la technique de la reliure 
reçut sa plus radicale modification. Elle abandonne les als 
de bois pour le carton que l’on recouvre alors de parchemins 
ou de cuirs frappés et rehaussés d’or. Du xvi* au xvm* siècle, 
on peut citer en France parmi les plus habiles relieurs les 
Jehan Dupin, les André Boule, les Eve, les Le Gascon, les 
Pasdeloup, les Antoine Michel et tant d’autres des mains 
desquels sortirent de vrals»ehofs-d'ceuvre, où l’harmonie des 
teintes, la chaleur des maroquins rouges s'éclairaient des 
ors frappés au petit,'fer. 

Sous la restauration, la reliure fut représentée par Thou¬ 
venin et Vogel dont les traditions se poursuivent jusqu’aux 
nvirons de 1875. A cette époque parut Rosslgneux qui, 
appropriant la reliure à l’ouvrage, créa un genre vraiment 
nouveau et original, aujourd’hui encore très florissant. 

REMÈDES SECRETS. — Tout remède qui n'est pas la réali¬ 
sation d'une formule magistrale de médecin ou d'une formule 
officinale du Codex est appelé remède secret. Ainsi sont des 
remèdes secrets : les associations de remèdes non secrets ; les 
formes non officinales d’un remède en lui non secret, comme la 
mise en dragées d'huile de foie de morue. La vente des remèdes 
secrets fait objet de lois spéciales qui constituent la législation 
des spécialités pharmaceutiques. Ainsi toute spécialité doit 
correspondre à une formule déposéo et approuvée, aucune ne 
saurait faire l’objet d’un brevet d'invention, toutes peuvent 
être garanties au point de vue propriété commerciale et In¬ 
dustrielle par une • marque déposée », etc., etc... 

REMISE ( ARCHIT.). — Les portes de remises doivent avoir 
de 3 m. à 4 “,50 de hauteur sulvaut la nature des voitures 
à remiser. 

Une voiture sans timon a 3“,50 de long sur 1“,90 de large. 

Une voiture avec timon a 6“,50 de long sur 1“,90 de large. 

Un chariot de moisson a 4 m. de long sans timon 

Un chariot de moisson a 7 m. de long avec timon et 2 m ,20 
de largeur hors moyeux. 

Une charrue a 3 m. de long 9ur 1“,70 de large. 

Une locomobile a 3 m. de long sur L“,80 de large. 

Ces renseignements sont susceptibles de changements, sur¬ 
tout pour les voitures agricoles et suivant les régions. 

REMISE DE DETTE (DROIT). — La remise de dette est 
l'abandon que le créancier fait gratuitement de ses droits 
contre le débiteur. La convention d’où résulte la remise de 
dette est soumise, quant à sa preuve, aux formes et aux 
règles ordinaires ( F. Acte et Preuve). 

La loi présume dans certains cas, la remise de dette : 
1° La remise volontaire en titre original sous signature privée, 
par le créancier au débiteur, fait preuve de la libération 
de ce dernier ; 2 e La remise volontaire de la grosse du titre 
authentique fait présumer la remise de la dette ou son paie¬ 
ment, mais cette présomption peut être combattue par la 
preuve contraire. 

La remise du titre original sous signature* privées ou de la 
grosse du titre authentique, à l’un des débiteurs solidaires, 
produit Je même effet au profit de ses co-débiteurs. 

La remise de dette consentie à un débiteur solidaire libère 
tous les autres co-déblteurs, à moins que le créancier n’ait 
expressément réservé ses droits contre oes derniers ; dans le 
cas où U a stipulé cette réserve, la dette des co-débiteurs est 
diminuée de la part de celui à qui la remise a été consentie. 

La remise de la chose donnée en nantissement no suffit 
pas pour faire présumer la remise de la dette. 

La remise conventionnelle accordée au débiteur principal 
libère la caution;celle accordée à la caution ne libère pas le 
débiteur principal : celle accordée & l’une dos cautions ne 
libère pas les autres (O, do., art. 1287). 

REMONTES (SERVICE DES) (ARMÉE). — Il «'occupe 
d’acheter les chevaux nécessaires à l'armée et d’encourager 
la production et l'élevage. En Algérie, il assure, en outre 
le servioe des haras, qui, en France, dépend du ministère 
de l'Agriculture. Centralisé au ministère de la Guerre par un 
général Inspecteur permanent secondé par un Inspecteur 
adjoint (général ou oolonel). âe divise en circonscriptions, 
dépôts et annexes. 

Dépôts. — Dirigés par des officiers de cavalerie chargés 
d’acheter les chevaux propres aux services de laguerre. 
Tous les ans, à des époques déterminées, un comité d’achat 
(commandant du dépôt et 2 autres officiers) parcourt les 
départements de la circonscription et achète des chevaux 
hongres entièrement guéris de la castration et des Juments. 
Oes animaux doivent avoir 3 ans au moins et Sans au plus. 
Exception est faite pour les chevaux de pur sang qui peuvent 
être pris à 2 ans. 

Annexes. — Destinées à conserver les jeunes chevaux 
jusqu’au moment de leur mise en service, à les entraîner et 
à les dresser. 
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RÊMOULATVE 


RÉPARATION DES CHAUSSURES 


En dehors du personnel des officiers, le service des diffé¬ 
rents établissements des remontes esta «uré par 9 compatîmes 
de cavaliers de remonte : Caen, Fontenay-lc-Corate, Tarbes, 
Mâcon, Samnur, BUda, Mostaganem et Constantlne. 

En Algérie, il existe une jumenterie, à Tluret, destinée à 
fournir aux dépôts d'étalons des reproducteurs de choix. 
Cette jumeuterie comprend deux établissements : l’élevage, 
l'exploitation agricole. Les chevaux y sont achetés de 
4 à 9 ans. 

Encouragements. — Prix de course; primes de majo¬ 
ration pour encourager l'élevage du cheval de guerre ; vente 
aux éleveurs des juments réformées aptes à la reproduction ; 
mise en dépôt chez les éleveurs, qui en font la demande, de 
jeunes juments de 3 ans (jusqu'à 5 ans) et primes de 250 fr. 
par an si, après avoir été saillie, la jument est dans un bon état 
de conservation. 

Les produits restent la propriété de l'éleveur. 

Réquisition des chevaux, mulets, voitures. Comprend 
3 opérations : recensement, classement, réquisition propre¬ 
ment dite.. — Recensement. — Tous les ans pour les chevaux 
et mulets, tous les 3 ans pour les voitures, les maires, sur la 
déclaration obligatoire des propriétaires, font le recensement 
des chevaux et juments âgés de 5 ans et au-dessus, dos 
mulets et des mules de 3 ans et au-dessus, et des voitures atte¬ 
lées autres que celles qui sont exclusivement affectées au 
transport des personnes. Les propriétaires de chevaux, mulets, 
voitures qui ne se conforment pas aux dispositions ci- 
dessus sont passibles d'une amende de 50 fr. à 2 000 fr. 
(F. Majoration), — Classement. — A l’aide, des listes 
de recensement, des commissions spéciales établissent la liste 
des chevaux, muleta ou voitures qui seront réquisitionnée en 
cas de mobilisation. Ces listes sont établies en 2 expéditions ; 
l'une reste à la mairie de chaque commune, l’autre au 
bureau de recrutement. — Réquisition proprement dite. — 
En cas de mobilisation, des affiches indiquent la date, 
l’heure et le Ueu où les chevaux, mulets et voitures devront 
être réunis. Les prix des animaux requis et ceux des voitures 
1 sont déterminés à l’avance. Les propriétaires qui, sans 
motifs valables, ne se conformeront pas à la réquisition 
seront déférés aux tribunaux et pourront être condamnés 
à une amende de 25 à 1 000 fr. (F. Majoration). Mais 
la saisie et la réquisition pourront être exécutées avant le 
] jugement, à la diligence de l’autorité militaire. ( F. Réqui¬ 
sitions militaires). 

REMOULADE — F. Sauces. 

REMPAILLAGE (ÉC. DOM.). — Pour le rempaillage ordinaire 
des chaises, employer la paille de seigle et en tordre une 
cinquantaine de cordons formés de plusieurs brins aplatis 
et serrés ensemble. Ces cordons doivent être très rapprochés 



Clouer, sur la partie 
antérieure du bord avant] 
rextrémité du brin de 
rotin, et l'enrouler autour] 
de ce bord pour un 
_ I er faux-tour. 


REMPAILLAGE DE CHAISES 


Pour rattraper la diffé - 
rence de longueur entre 
le bord avant et le bord 
arrière, faire en avant un 
faux-tour entre chaque 
_ tour. 


Fio. 3 
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Garnir les deux parties 
latérales de brins longitu- 
| dinaux, vérifier ensuite si 
lu partie restant à garnir 
est de même longueur à 
l'avant et à l'arrière. 


Fio. 5. 



Pour la décoration en lo¬ 
sange, passer sur les deux 
|brins du milieu et de chaque] 
côté sous cinq brins, puis 
déborder à chaque tour 
d'un brin vers f extérieur] 


Fio. 4. 



]Le garnissage longitudinai 
'terminé, aucun faux-tour r 
n étant fait au centre, les 
brins sont parallèles , alors 
quils s'écartent aux deux 
extrémités vers f avant. 



Après avoir passé le brin 
du milieu, continuer à 
passer sous cinq brins, 
mais en débordant à 
I chaque tourvers l'intérieuA 


Les derniers 
brins transver 
houx ne pouvant ( 
I plus être saisis j 
avec le doigt, 
employer le 
manche recour. 
b( d'un tire- 
bouton pour 



^les pesserà tra¬ 
vers/es brins 
[longitudinaux 


les uns des autres, aussi semblables que possible et attachés 
solidement. Pour les rempaillages de belle qualité, choldr 
des pailles fines, faire des cordons moins gros et les rappro¬ 
cher davantage. 

RENTES (DROIT). — On entend par constitution de rentes 
le contrat, aux termes duquel une partie verse à l'autre un 
capital, dont elle s’interdit d’exiger le remboursement, mais 
en stipulant de celle-ci le paiement d’une redevance pério 
dique, appelée rent\ 

La rente peut être constituée en perpétuel ou en viigsr 
( C. eiv. art., 1910). 

I. RENTES PERPÉTUELLES. — La ronts perpétuelle 
est essentiellement raehetable, c.-à-d. que le débiteur de la 
rente peut toujours s’affranchir de l’obligation de continuer 
à la payer en remboursant le capital Les parties peuvent 
seulement convenir que le rachat ne sera pas fait avant un 
délai qui ne peut excéder dix ans, ou sans avoir averti le créan¬ 
cier un certain temps à l’avance déterminé par la convention. 

Le débiteur d’une rente perpétuelle peut être contraint 
au rachat dans de ix cas ; 1® S’il cesso de remplir ses obliga¬ 
tions pendant deux années ; 2° S’il ne fournit pas au prêteur 
les sflretés qu’il lui a promises par le contrat. Le capital de 
la rente perpétuelle devient aussi exigible en cas de faillite 
ou de 1 déconfiture du débiteur. 

H. RENTES VIAGÈRES. —La rente viagère, comme son 
nom l'indique, ne doit être payée que pendant la vie d’une 
personne déterminée (le plus souvent le créancier de la rente 
ou crédi-rentier). 

Elle peut être constituée & titre onéreux, moyennant une 
somme d’argent, une chose mobilière appréciable ou un im¬ 
meuble. Elle peut l’être aussi d titre gratuit par donation ou 
par'testament, mais elle-doit être alors revêtue des formes 
requises par la loi (F. Donations et Testaments) ; elle est. 
au surplus, réductible si elle dépasse la quotité disponible et 
nulle si elle est faite au profit d’une personne incapable de 
recevoir. 

On dit que la rente viagère est coastituée sur la tête de 
telle personne quand c’est la mort ,1e cette personne qui doit 
mettre fin au service de la rente. Une rente viagère peut être 
coastituée, soit sur la tête du crédi-rentier, soit sur la tête d’un 
tiers, soit même sur plusieurs tètes. Elle peut, aussi être 
constituée au profit d’un autre que celui qui en a fourni le 
prix . dans ce cas, quoiqu’elle ait les caractères d’une libé¬ 
ralité, elle n’est point assujettie aux firmes des donations 
mais elle est réductible ou nulle dans les cas indiqués plus haut 
(C. cto., art. 1973). 

Le contrat de rente viagère est nul : 1° Si la tente a ^té. 
créée ou constituée sur la tête d'une peraonni qui était 
morte au jour du contrat ; 2° Si elle a été créée sur la tête 
d’une personne atteinte de la maladie dont elle est décédée 
dans les vingt (20) fours de la date du contrat (art. 1974 et 1975, 
C. civ.). 

Rente française (FIS ANC RS). — PRIVILÈGE. — Est 
insaisissable et ne peut être frappée d’opposition par un tiers. 
Est également exempte d’impôt mais passible du droit ou 
d’enregistrement (testament, donation entre vifs) ou succes¬ 
soral (mutation par décès). 

Titres. — Sont de trois sortes : 

A. Au vorteur, c’est-à-dire sans mention du nom de l’acqué¬ 
reur ; sont munis de coupons trimestriels d'arrérages (Inté¬ 
rêts) et mis à la disposition des intéressés en coupures de 
quotités fixes et déterminées, transmissibles de la main à la 
main. Sont remboursables : le 3 p. 100 perpétuel au bout d e 
5 ans et le 3 p. 100 amortissable au bout de 10 ans. 

B. Nominatifs, c'est-à-dire Inscrits au nom de l'acquéreur ; 
ne portent pas de coupons et sont • «mboursables tous les 
10 ans. Sont établis par coupures d 15 francs de rente et 
multiples. 

C. Mixtes, c’est-à-dire représenté* var un titre nominatif 
munis de coupons payables au portent. Ne peuveqf. être déli¬ 
vrés qu’aux personnes ayant la libre et entière disposition 
de leurs biens. Sont rem bou rsa blés tou les 10 ans. Le paie¬ 
ment des intérêts ou arrérages se fait par trimestre : il ^'ef¬ 
fectue, pour Paris et le département de la Seine, à la caisse 
centrale et chez les receveurs-percepteurs ; pour les dépar¬ 
tements, les colonies et les pays de protectorat, chez les tréso¬ 
riers-payeurs généraux, receveure particuliers et percepteurs. 
Les arrérages des rentes au porteur et mixtes se payent à 
toutes les caisses publiques sur simple présentation des 
coupons : ceux de rentes nominatives à l’endroit désigné 
par le titulaire. Les Intérêts ou arrérages non perçus se 
prescrivent (sont, acquis au Trésor) par 5 ans et successivement 
par échéance trimestrielle. Toute rente au porteur, ou rente 
mixte peut être transformée en rente nominative et vice- 
versa ( reconversion). 

Pour renouveler les titres au porteur, les déposer (contre 
récépissé) au ministère des Finances (bureau des renouvel¬ 
lements) après paiement du dernier coupon, on les lui fait 
parvenir par l’intermédiaire d’un trésorier général ou d’un 
receveur des rentes ; pour les titres nominatifs ou mixtes, 
joindre un certificat de vie (papier timbré 2 fr.) dressé par 
notaire ou maire. 

RENVOI. — Lorsque, dans un acte, on a omis quelque chose 
ou qu’on y a fait une erreur, l'omission se répare, ou l'erreur 
se rectifie au moyen d’un signe, qui se place à l'endroit où 
se trouve l'erreur ou l’omission et qui renvoie, h l’endroit où 
l’on met les mots oubliés ou ceux qui se substituent aux mots 
erronés. 

Les renvois s’écrivent ordinairement en marge, et autant 
que possible vis-à-vis des phrases auxquelles ils se rappor¬ 
tent. Us doivent être signés, ou tout au moins (dans les cas 
où la signature entière n’est pas prescrite) paraphés, par 
toutes les parties dont la signature est nécessaire à la vali¬ 
dité de l'acte. 

Renvoi pour parenté ou ullianre. — Lorsque, dans un 
tribunal, plusieurs juges sont parents d’une partie on 
peut craindre que leurs collègues ne jugent pas l'affaire en 
toute Indépendance ; aussi, la loi permet-elle, dans ce cas, 
de demander que le tribunal tout entier ne connaisse pas de 
cette affaire. 

Le renvoi peut être demandé : si la partie a dmx parents 
ou alliés, jusqu’au degré ,de cousin issu de germain inclusive¬ 
ment. parmi les Juges du tribunal de 1" instance ou trois 
parents ou - alliés au même degré parmi les conseillers à la 
Cour d'appel. Si la partie est elle-même membre de ce tribunal 
ou de cette Cour. Il suffit qu’elle ait un parent au degré ci- 
dessus Indiqué parmi les juges du tribunal ou deux parmi 
les c nscillers de la Cour d'appel. 

Le renvoi doit être demandé avant, que l’affaire ne soit 
en état ( F. Récusation). Il est proposé par un acte au greffe, 
contenant les moyens et signé de la partie intéressée ou de 


son fondé do procuration spéciale et authentique. La procé¬ 
dure étant faite par Y avoué de la partie, nous ne nous en 
occuperons pas Ici ( F. au surplus art. 371 etsuiv.C. Proc. civ.). 

Celui qui succombe sur sa demande en renvoi est con datnné 
à unearnende de 50 fr. au moins,sans préjudice des dommages- 
intérêts, s’il y a lieu. 

L’appel du jugement rendu sur le renvoi est suspensif 
dans tous les cas ; les formes et délais de l'appel sont les 
mêmes qu'en matière de récusation (art. 376 et 377, C. Proc., 
ci».). — F. Récusation. 

K El* A R \ TU» DES CHAUSSURES. — En oe temps de vie 
chère, il est. à la porté* de beaucoup d’amateurs d’effectuer 
la réparation sinon dos bottines de luxe tout au moins des 
chaussures d’usage. Surtout dans les familles où 11 y a de 
nombreux enfants, l’économie qu’on réalisera en opérant 
ainsi, sera, pour une année, des plus Intéressantes. 

Outillage. — Munissez-voua avant tout d’une enclume dite 
des familles (flg. 1), sur laquelle s’enfile la chaussure à réparer 
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(flg. 9), d’un tranchet (flg. 2), d’une mailloche, d’un fer à 
lisser le cuir, d’une roulette à décorer (flg. 5), d'un marteau 
à battre le cuir (flg. 6), d’un marteau à clouer (flg. 7). On se 
munira également d’une forme à forcer qui permettra de 
remettre les chaussures en forme ou de les élargir quelque 
peu, en cas de besoin. On aura en outre une pierre à affûter, 
le tranchet devant être toujours parfaitement coupant ; une 
râpe à dents Anes ; un assortiment de chevilles de cuivre, 
des pointes fines à river, des pointes carrées à talons ; un 
flacon de colle Bouchon ; de la cire au pouce jaune ou noire : 
de la cire Onfroy en bâton, jaune ou noire ; enfin du cuir 
épais pour les talons et les semelles, et, pour les pièces des 
empeignes, du cuir de veau mince, qu’on pourra se procurer 
facilement en déchiquetant des chaussures hors d’usage. 

Réparation des semelles. —On peut soit mettre une demi* 
semelle, soit clouer sur les trous des morceaux de cuir bien 
ajustés. 


Demi-semeUe. — Prenez du cuir à semelles ordinaire ou 
chromé. Découpez ce cuir à peu près à la mesure voulue ; 
si c’est du cuir ordinaire, battez sur l’enclume toute la sur¬ 
face à l’aide du marteau spécial, de façon à rendre le cuir à 
la fois plus souple et plus résistant. Si vous utilisez du cuir 
chromé, ne pas le battre et couper immédiatement les demi- 
semelles à la mesure voulue. Dans un cas comme dans l'autre, 
parez ensuite le cuir, c'est-à-dire a mincisse z-en les bords 
par un large biseau, mais seulement dans la partie arrondie 
du pourtour. || Votre demi-semelle taillée à la mesure, ajustez- 
la d’abord sur l’aneienno si celle-ci était cousue, à la place 
de l’ancienne préalablement déclouée si celle-ci était clouée.il 
Etant assuré que votre dcml-semelle va bien, enduisez de 
colle la pièce de cuir et l’endroit de la semelle qui doit la 
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recevoir; ce collage se fera à l’aide de la colle Bouchon. |[ 
Avant de clouer, fixez votre demi-semelle, & l'aide de deux 
pointes, placée l’une au bout du pied, l’autre à l’autre extré¬ 
mité. S'il s'agit de cuir chromé, vous l’aurez au préalable 
assoupli, en le pliant avec les mains comme si vous vouliez 
le briser. || La demi-semelle fixée comme dit précédemment, 
procédez au clouage définitif en utilisant de la petite pointe 
de Paris s'il s'agit de cuir ordinaire, et de la semence à fraiser 
de 12 ou 14 millimètres, si vous avez employé du cuir chromé. 
Il Couper ce qui est en trop à l’aide du tranchet, puis amin¬ 
cissez en sifflet tous les contours de la semelle pour que celle- 
ci soit Invisible. 

Piêcea d la semelle. — Pour la préparation du cuir, utilisez 
les indications données ci-dessus en les adoptant à la nature 
du cuir que vous employez : cuir ordinaire ou cuir chromé. || 
Découpez votre pièce d’une dimension à peu près double de 
celle du trou à boucher ; amincissez les bords de la pièce pour 
qu’elle ne fasse pas sous le pied un bouchon incommode : 
collez-la et flxez-la à l’aide de pointes de Paris (cuir ordi¬ 
naire) ou de semence à fraiser de 12 ou 14 millimètres (cuir 
chromé). Dans tous les cas, le clouage se fait en se servant de 
l'enclume. 

Talons.— A l’alde'd’un mauvais couteau, d'un marteau et 
de tenailles, enlevez une ou deux des épaisseurs de cuir qui 
constituent le talon ; généralement il suffira d'enlever une 
ou deux de ces épaisseurs, car l'usure des autres peut être 
corrigée au moyen de morceaux de cuir cloués à l’endroit de 
l’usure ; le niveau du talon sera ainsi rétabli et il n’y aura 
plus qu'à ajouter une ou deux épaisseurs ou rondelles ayant 
toute la largeur du talon, il Préparez ces rondelles de cuir en 
relevant tout d’abord l'empreinte du talon sur un morceau 
de papier fort ; si l’usure avait fait disparaître certains eon 
tours, ayez soin de rétablir ceux-ci. || La rondelle supérieure 
c’est-à-dire celle qui termine le talon et qui sera en contact 
avec le sol, sera d’un seul morceau, pour les rondelles ou par 
tics de rondelle intérieures on pourra utiliser des morceaux 
de cuir qu’on ajustera soigneusement et en s'inspirant des 
indications données à la figure 12. 

Pour cloner le talon, se servir de la partie de l’cnclome 
destinée à cet usage ; cette partie se distingue nettement de 
l’autre qui affecte vaguement la forme d’un pied. || Pour 
fixer le talon, en garnir tout le tour au ras du bord de clous 
carrés très rapprochés les uns des autres ; doubler ou tripler 
la rangée à l’arrière du talon et à l'endroit où se produit 
ordinairement l’usure. Il Une fois le talon cloué, ébarber les 
morceaux de cuir placés pour remplacer des partiel de ron¬ 
delles intérieures, ainsi que les rondelles de remplacement ; 
puis achevez votre ouvrage en polissant à l’aide de la râpe, 
du grattoir, d’un morceau de papier de vprre. Enfin, avec la 
cire Onfroy que vous aurez dans votre réserve, vous termi¬ 
nerez le polissage ; la cire s’applique à chaud ; soit qu’on 
présente à la chaleur le bàtou dont elle est faite et qu’on 
l’applique, dès fusion, autour du talon et de la semelle, soit 
qu'on la mette directement sur le cuir légèrement chauffé 
et qu’on l'étende alors au moyen d’un fer à repasser 
chaud. 

PIÈCES invisibles. — Pour qu’une pièce soit Invisible ou à 
peu près, 11 faut que le cuir employé soit de même nature 
que celui sur lequel il va s’adapter, chevreau sur chevreau, 
veau sur veau, etc. || Taillez la pièce d'après l'usage qu'elle 
doit faire et l'endroit auquel on la doit appliquer. Amin- 
cissez-en les bords de manière telle qu’à l’application il y 
ait confusion entre l’empeigne et la pièce qui va recouvrir la 
partie détériorée. Pour exécuter proprement ce travail 
d'amincissement des bords, il sera utile de se procurer une 
épaisse plaque de verre sur laquelle on appuiera les pièces 
au cours du travail. Pour amincir, placez le tranchet presque 
à plat sur le cuir à travailler à environ un demi centimètre 
du bord et amincir en allant vers la périphérie. Le meilleur 
amincissement est celui qui se fait d'un seul coup. Lever un 
peu le tranchet en approchant du bord de la pièce et couper 
net le bord extrême. Si celui-ci reste un peu baveur, laissoz-le 
tel quel et ne cherchez pas à rogner le bord vif une fols la 
pièce amincie. Il Ràclezla partie de la pièce qui doit s'appli¬ 
quer snr l’empeigne, mal» en respectant toutefois la partie 
amincie. || Marquez à l’aide d'un couteau pointu et bien affilé 
le contour de l’endroit qu’occupera la pièce sur l’empeigne. 
Grattez celle-ci, si c’est du veau ou du box-calf, enlevez la 
couche superficielle si c’est du chevreau glacé, il Assurez- 
vous que l’empeigne et la pièce sont parfaitement exemptes 
de saleté et appliqucz-lcur de la colle Bouchon dont nous 
avons déjà parié; le produit devra recouvrir l'empeigne 
exactement dans les limites des contours tracés. || Prenez 
alors la chaussure de la main droite et la pièce de la main 
gauche ; passez à la flamme d’un bec de gaz, alternativement 
et très rapidement ; dès échauffements, appliquez vivement 
la pièce mais avec le plus grand soin et en évitant que le 
bord de la pièce chevauche le tracé fait, sur l'empeigne ; 
éviter également qu'il y ait solution de continuité entre la 
pièce et le tracé ; l’empeigne céderait bientôt à l’endroit 
découvert. Il est pratique pour cette application de la pièce, 
d’utiliser la forme de la figure 8, bien entendu s’il s'agit d’un 
bout de pied ou d'une pièce de côté. Si on prend cette précau¬ 
tion, on pourra, après l’opération, taper avec le marteau sur 
toute la pièce et mettre ensuite l'ouvrage de côté pour que 
la prise sc fasse bien. |! S'il s'agit d’un faux bout, inutile 
d'enlever celui qui est eu mauvais état, on pourra se con¬ 
tenter de le recouvrir, en utilisant les piqûres de l’ancien 
bout comme piqûre du nouveau bout. C’est par conséquent 
au-dessous de la piqûre qu'on fera le tracé dont nous par¬ 
lons plus haut et qu’on appliquera le rebord extrême de la 
pièce. Les pièces cousues sont plus délicates à placer et il 
vaut mieux, dans ce cas, avoir recours à un spécialiste. 

Coutures décousues. — C'est généralement, le long des 
tiges par derrière, et près du contrefort que l’accident se 
produit. 

Prenez, suivant la couleur de votre chaussure, du fil jaune 
ou noir ; frottcz-le sur un morceau de ciré. Puis réajustez 
toutes les parties de l’ancienne couture, une foi» que vous 
aurez débarrassé oellc-ci des fils cassés qui y adhéraient 
encore ; pour coudre, repassez l'aiguille aussi exactement 
que possible dans les trous de la piqûre précédente. 

Les souliers d'enfants, quand ils sont destinés au Jeu. à la 
promenade, seront utilement clouté» solidement et même 
ferrés du bout. On en prolongera ainsi l’usage d'une façon 
appréciable. 

L'usage des talons et semelles ou parties de semelle en 
caoutchouc s’est généralisé aujourd'hui ; on arrive, en uti¬ 
lisant ce procédé, à prolonger considérablement ia durée de 
la chaussure ; en outre la mise en place n'en est pas diffi¬ 
cile ; cependant, en ce qui concerne les talons on aura soin 


de visser bien droit, ce qui est. dans le cuir, plus difficile 
qu’on ne s'imagine. 

REPARATIONS LOCATIVES. Il Etat des lieux. Il Le loca 
taire ne répond pas des dégradations causées par la vétusté, 
l’usage normal des choses ou la force majeure ou cas fortuit. 
Le locataire doit remettre les locaux qu'il quitte dans l'état 
où il les a pris et avant de les quitter ; mais la plupart du 
temps une estimation contradictoire des dommages est 
faite amiahleinent dont le montant est versé en argent. 
L'art. 1754 du 0. civ. précise les réparations locatives 
comme réparations de menu entretien. Ce sont les réparations 
aux âtres, contrecœur», chambranles et tablettes de chemi¬ 
née. Recrépiment du bas des murailles, à la hauteur 
d'un mètre. Réparations des pavés et carreaux des cham¬ 
bres. Réparations des vitres, quand il n'y a pas force ma¬ 
jeure. Des portes, croisées, planches de cloison et de ferme¬ 
ture, gonds, targettes, serrures. Ajoutons que le locataire 
doit rendre les fourneaux nettoyés et en bon état, il doit 
remplacer les barreaux de grille, le foyer s’il est cassé ou 
brûlé, les conduits de fumée ramonés. Il doit rendre les 
parqueta cirés et encaustiqués comme il les a reçus, s'ils sont 
tachés de son fait et que cela puisse disparaître avec un léger 
rabotage, il n'a qu’à payer ce dernier; si Le dommage est plus 
tenace, il doit le remplacement des frises détériorées. i| Le 
locataire doit aussi remplacer les papiers déchirés ou 
salis, mais non si ceux-ci se déchirent parce qu'ils sont 
décollés par l'humidité, ni s’ils ont passéde ton simplement. 
Le locataire doit remplacer les cuirs des robinets et est tenu 

I au nettoyage des verres à vitres avant son départ. En un mot 
il est responsable de tout ce qui peut être détérioré ou détruit 
par sa faute, sa négligence ou le manque d'entretien normal 
et Journalier. 

REPASSAGE DES COUTEAUX. — Pour aviver le tranchant 
émoussé des couteaux et serpettes, passer la lame de l'instru¬ 
ment à de nombreuses reprises sur une* «pierre à aiguiser ou 
pierre <i couteaux, qu'on emploie sèche, telle que la vendent 
les coutelier». Pour les canifs et laine» fines, se servir d’une 
pierre d huile, soit de pierre très fine et polie, de nuance jau¬ 
nâtre et sur laquelle on passe les laines à repasser après y 
avoir mis une ou deux gouttes d'huile qu'on renouvelle dès 
que la pierre sèche un peu. 

REPASSAGE ET PLIAGE DU LINGE (ECO. DOM.).— 

I. Installation. — II. Outillage. — III. Apprêt. — IV. Prin¬ 
cipes généraux. — V. Linge de maison. — VT. Trousseau de. 
Madame.. — VII. De Monsieur. — VIII. Layette et costumes 
d'enfants. — IX. Linge d'église. 

I. INSTALLATION. — 1° Avoir à sa disposition une table 
sans valeur, assez grande, propre, placée au grand Jour, bien 
d’aplomb, de hauteur commode. || Y ajouter une planche 
arrondie aux angles, de l m ,60 à l m ,70 de long, sur 0 m ,25 de 
large à son extrémité la plus étroite, et 0",50 à son extrémité 
la plus large. || Elle est nécessaire pour le repassage des jupes, 
jupons, robes d’enfants, etc. || Peut à la grande rigueur 
remplacer la table. Pour s’en servir, l’équilibrer d'un bout 
sur une table quelconque, de l’autre sur un dossier de chaise ; 
ou mieux sur deux tréteaux. 

2° Pour bien tendre sur la table les doubles de molleton 
(ou la vieille couverture de laine pliée) nécessaires au repas¬ 
sage, coudre solidement sur les côtés de l'étoffe du dessus, 
à intervalles assez rapprochés, et en regard deux à deux, des 
cordons de fil à nouer hoiis la table, attacher le» cordons de» 
angles aux pieds de la table. || Recouvrir ce matelassage d'une 
enveloppe en tissu de fil ou de coton, assez fin pour que l'ac¬ 
tion du fer n'en Imprime pas le grain sur les lingeries. Il Fau¬ 
filer cette enveloppe sur les molletons, ou bien l’ourler et la 
munir aussi de cordons à nouer qui permettent de la bien ten¬ 
dre à son tour. || Avoir deux enveloppes do cette sorte à faire 
laver à tour de rôle. || Garnir pareillement la planche de plu 
sieurs épaisseurs de laine recouverte d’une enveloppe de toile. 

II. OUTILLAGE. — DIFFÉRENTS MODES DK CHAUFFAGE 
des fers. — 1 ° 81 pour le chauffage des fers on utilise le 
fourneau de cuisine, en bien nett >yer la plaque pour qu'elle 
ne communique pas aux fers de taches grasses. |t 2° Le. four¬ 
neau plat, assez bas, avec encoches pour recevoir les 
fers, sc chauffo au coke ou au ctiarbon de terre. Le coke est 
plus économique. Il 3° Le fourneau-cloche, rond ou ovale, 
se chauffe de la même façon ; beaucoup de repasseuses en 
chambre l'emploient; peut chauffer plus de fers à la fols. || 
4° Les avantages du chauffage des fers par le gaz sont ; 
propreté absolue, rapidité de la mise en train, réglage facile 
de La température, modo de chauffage à peine plus onéreux 
qu’un autre, si l'on a soin de bien régler lu flamme. Il Le ré¬ 
chaud spécial est fort pratique. 

Les fers. — 1° Fers ordinaires ; 2° Fers à glacer ; 3° Fers 
à charbon, alcool, etc. ; 4° Fer chien, fer polonais ; 5° Fers 
à tuyauter ; 6° Fera à coque. 

1° Compter pour le moins 2 fera ordinaires (flg. 1) 
— 4 au plus — par personne qui repasse. || Les acheter 
de bonne qualité, on les renouvelle rarement, et de leur choix 
dépend la perfection du travail, il Les prendre plutôt grand» 
et un peu lourds pour qu’ils conservent longtemps la chaleur ; 

2° Les émanations qui s'échappent des fers creux (flg. 2) 
dans lesquels on introduit des charbons allumés, rendent 
dangereux l’emploi de ces fera pour le repassage courant. 
mieux valent ceux dans lesquels on introduit de la même 
façon une plaque chauffée. || Les fera à alcool (flg. 2) sont 
coûteux, et. pratiques seulement pour le voyage, où l'on n'a 
pas toujours un fourneau à sa disposition ; 

3° Les fers à glacer (flg. 4) servent à donner le brillant aux 
plastrons, cols et manchettes. Il Qu’ils soient pointus (a) 
à bout carré (b), à clous (c) ou cannelés. Ils donnent tous de» 
résultats à peu près identiques. Il Le modèle b à talon est 
le plus généralement employé. || En avoir au moins 2 à sa 
disposition. Les utiliser les uns ou les autres de concert avec 
une planchette de bol» dur, de 80 x 40, enveloppée directe¬ 
ment de toile fine, bien tendue et surjetée tout autour, ou 
mieux recouverte d’un zinc soigneusement cloué. 

4° Le fer chien (flg. 5), semblable au fer ordinaire, mal» 
de bien plus petite taille, sert pour le repassage de la layette 
et les pièces de lingerie fine. Il Le fer polonais (flg. 6) est 
nécessaire pour bien repasser volants, ou toutes parties mon¬ 
tées en fronces. 

Pour poser ces différents fers lorsqu'ils sont chauds, sans 
risquer de brûler la couverture, avoir à sa disposition une 
grille porte-fers, en bronze ajouré ou en fli de ferfort. 

5° Deux fers à tuyauter (flg. 7), l’un mince, l'autre plus 
gros, peuvent suffire dans un ménage. 

6° Les fers d coque (llg. 8), en forme d’œufs, servent au 
repassage des parties bouillonnées, des hauts de manches 
froncée», des bonnets de nourrice, de certains bonnets de 
bébés et même du corps de certaines chemisettes trô» 


garnies. || On les chauffe comme les fera ordinaires, puis on 
en fixe le manche soit sur un pied de bois, soit dans un étui 
de fonte fixé à la table par une vis. 

Les poignées dont on »e sert pour manier les fera peuvent 
s'acheter toutes faites, en cuir, en feutre, ou en tapis, garnies 
intérieurement de lames de fer, ou d'une feuille d amiante. 
Colles qu'on confectionne sol-même avec de vieux bas, 
ou 5 à 7 épaisseurs de drap soigneusement piquées ensemble, 
sont aussi commodes et aussi solides. 

Pieds. — Sur le sifran. ou pied à manches (flg. 9) 
enfiler les manches de vestes ou de chemisettes qui ne doivent 
pas être pliées par le fer au repassage, il II doit être, comme 
la table et la planche à repasser, garni de doubles de lame, 
et d’une enveloppe de toile fixée en-dessous par des cordons. 
Il Le remplacer, pour les manches de robes d'enfants, par une 
laine roulée. || Le i-ied 0 bonnets (flg. 10) dont l’usage est tout 



indiqué par son nom, offre aussi une commodité pour le 
repassage de certaines partit» de chemisettes lingerie. H 
Il n’est pas indispensable, toutefois, les fera coque pouvant 
à la grande rigueur en remplir l'emploi. 

Divers. — La repasseuse doit encore avoir sous la main 
des chiffons propres, pour essuyer les fers : || un moud/oir 
petit morceau cle’flanelle humecté d’eau dans une soucoupe . 
utile pour humecter les parties trop sèches, pour effacer un 
pli formé par le fer, pour faire disparaître une tache, ou par¬ 
faire un repassage ; Il un morceau de cire riergt ficelé dans 
un carré de linge, dont on frotte le fer de temps à autre, pour 
le faire mieux glisser ; !| un lange de lune, à utiliser pour le 
repassage des broderies et des dentelles, dont U fait valoir 
les reliefs ; || on peut y ajouter la réglette (flg. 11) propre à 
guider pour le pliage régulier des pièces courantes du trous¬ 
seau. | Elle porte des marques indiquant la largeur à donn ;r 
au pliage des tabliers de cuisine (10 cm.), des chemises ordi¬ 
naires (14 cm.), la mesure en longueur des chemises d’enfant» 
(18 cm.), des chemises de femme (22 cm.), des caleçons 
d’hommes (25 cm.), mesures à modifier s’il y a lieu, sulvaut la 
commodité ou le besoin de chaque ménage. 

III. APPRÊT*. — 1° Empois cuit; 2° Gomment le 
colorer : 3° Empois cru propre au glaçage ; 4° Amidon pour 
l'apprêt des dentelles : 5° Gomment procéder à l’amidon¬ 
nage ; 6° Apprêt à la gomme : 7° Glaçage américain. 

1. Empois cuit — L'amidonnage à l’empois cuit donne 
au linge un apprêt régulier, et plus souple que celui à l’empois 
cru. || L’amidon de belle qualité est très blanc, son grain est 
fin et régulier, il se dissout complètement sans former de 
grumeaux. !| Compter pour l’empois cuit 60 gr. d'amidon 
par litre d'eau. '! Mettre à bouillir la quantité d’eau voulue; 

!l y joindre un peu de bougie, de cire vierge ou de blano de 
baletno, pour aider au glissement du fer. 1 Délayer d'autre 
part l’amidon dans juste assez d'eau froide pour en former 
une pâte malléable ;|| continuant à le tourner, y verser peu à 
peu l’eau bouillante ; Il le remettre à cuire sur un feu modéré, 
en tournant toujours, le temps que le mélange devienne 
bouillie transparente (5 minutes environ). || Y joindre un 
peu de bleu pour le linge qui doit rester blanc. | Tandis que ( 
l'empois est encore chaud, le tamiser au travers d'une fine 
mousseline. || L'éclaircir plus ou moins à l'eau tiède ou froide, au 
moment de s’enservir, selon la nature des objets à amidonner. I 
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2. Comment 1*^ ,^t?ï iÇ> 4 ? ,KR- — Mêler également à l'empois f 
la coloration ocre, ül3e > ûoelle, qu’on désire donner aux stores, 
courtines, rideau*’ robes de lingerie, etc. 'I Employer à cet 
usage le thé (.crètO© foncé) ; le safran (jaune beurre) ; le café 
ou l'eau de chicorée (crème clair) : les liqueurs spéciales 
vendues par les marchands de couleurs, et dont quelques 
gouttes suffisent pour un bain d'amidon ; les boules d’ocre 
de toutes teintes à faire dissoudre dans un peu d'eau ; i| 
passer cette eau colorée dans un linge fin, H en v erser quel¬ 
ques gouttes dans l'empois. Il On trouve aussi dans le com¬ 
merce des sortes de sachets, permettant de colorer en bleu, 
violet, mauve, rose, vert, etc., robes ou lingerie d’ameuble- 
, ment. || Doser toujours la coloration à obtenir en faisant 
l'essai du mélange sur un petit morceau d’étoffe à peu près 
de même épaisseur que la pièce à teindre, qu’on sèche d’un 
I coup de fer. 

3. Empois cru propre au glaçage. — L’empois cru, plus 
| cassant et plus opaque que l'empois cuit, lorsqu’il s'agit de 

glacer plastrons, faux-cols, manchettes d’hommes ou de 
dames. || Faire fondre 30 gr. de borax dans très peu d'eau 
| bouillante, et laisser refroidir. || Délayer d’autre part 150 gr. 

I d’amidon pour 10 litres d'eau ; || y ajouter 15 gr. de savon de 
Marseille, pour donner du brillant. || Verser le borax dans 
l’amidon délayé, et bien remuer le tout pour obtenir un 
mélange parfait. || Le borax a pour objet d'activer l’absorp¬ 
tion de l’empois par le linge et le séchage sous le fer. || Il 
altère les couleurs : le supprimer donc dans tout empois 
cru destiné à l’apprfit des tissus qui ne sont pas entièrement 
blancs. || 1*’amidon Olympia, pour chemises d’hommes et 
faux-cols, renferme à la fois borax et savon ; || l’employer à la 
dose de 1 kg. 250 par 10 litres d’eau. 

4. Amidon pour dentelles. — Diviser l’amidon en deux 
parts égales ; || délayer l’une dans l'eau froide ; || faire de 
l’autre un empois cuit en opérant comme nous avons dit. 

Il Retirer celui-ci du feu. Il le tamiser, I! le tourner jusqu’à 
ce qu’il soit tiède. || Le mélanger alors à l’amidon cru, en y 
ajoutant la matière colorante dont on veut teinter la dentelle : 
café, thé, ocre ou toute autre couleur suivant le besoin. 

5. Comment procéder a l'amidonnage. — Le linge à 
amidonner doit être absolument sec avant qu’on le trempe 
dans l’empois. || La personne chargée de l’amidonnage doit 
avoir les mains nettes et propres. || Eclaircir plus ou moins 
l’amidon cuit à l’eau tiède ou froide au moment de s’en servir, 
selon la nature des objets à apprêter ; || l'employer tout à fait 
liquide pour toutes les garnitures de lingerie. || L'empois 
peut être indistinctement utilisé à chaud ou à froid pour 
toutes les lingeries blanches ; || ne l’employer jamais qu'à 
froid pour les pièces de couleur. || Le battre fortement avec 
la main ou une spatule de bols avant de s’en servir pour le 
rendre plus léger, lorsqu'on doit l’employer assez épais. || 
Plonger les pièces à amidonner l'une après l’autre dans l'em¬ 
pois, i| les presser soigneusement, puis les frapper à mesure 
entre les paumes des mains. I 1 Les étendre à sécher : il n’est 
pas bon en effet de repasser le linge encore humide d'empois, 
car le fer y adhère trop aisément. || Imprégner de même régu¬ 
lièrement les garnitures à amidonner, et les mettre ensuite 
à sécher tout à fait. 

Les plastrons, cols, poignets de chemises d’hommes à 
passer à l'amidon cru doivent être aussi parfaitement Becs. 

|| Les tremper dans l'amidon la veille du repassage, ou tout 
au moins quelques heures à l'avance. I| Pour que les seules 
parties à empeser trempent dans le liquide, les y plonger d'une 
main, tandis que l’autre les tord au sortir du bain. 

Tremper les dentelles dans leur apprêt spécial, || les com¬ 
primer délicatement entre les mains sans les tordre, tout en les 
imbibant complètement de l’empois. || Renouveler l'opéra¬ 
tion deux fois. || Rouler la dentelle dans un linge blanc et 
fin, pour la faire sécher quelque peu avant de l'épingler ou 
repasser, suivant le genre ou la qualité de cette dentelle 
apprêtée à neuf. 

6. Apprêt A LA gomme. — L’apprêt à la gomme se recom¬ 
mande pour l’apprêt du neuf des batistes de couleur (teintes 
foncées surtout) sur lesquelles l'amidon ferait tache ; les 
plastrons souples des chemises d’hommes en oxford, zéphir, 
ou batiste, ainsi (pie pour les soles et pongées trop mous 
par eux-mêmes ; la lingerie fine en mousseline, linon ; les den¬ 
telles, Valenciennes, Malines, Cluny, etc. 

Préparation. — Mettre fondre à froid 125 gr. environ de 
gomme arabique blanche dans un demi-litre d’eau. || Faire 
bouillir 5 à 10 minutes la gomme bien dissoutesur un feu très 
doux, dans une casserole émaillée ou en porcelaine, en remuant 
avec une cuiller de bols, ne servant qu’à cet usage. || Y ajouter 
un peu d’eau tiède, et verser le mélange dans un flacon en 
le tamisant à travers une mousseline. Il Conserver le produit 
dans !e flacon hermétiquement bouché. Il Pour l'apprêt des 
dentelles, quelques personnes utilisent la gomme sans la 
faire passer du tout par le feu. 

Emploi. — Mettre dans un récipient une cuillerée à bouche 
environ du produit par litre d'eau, de manière que l'eau 
gommée colle légèrement entre les doigts. || Tremper le 
linge à apprêter dans de l’eau pure, Il le presser comme il 
faut, || le plonger aussitôt dans l’eau gommée en l'imbibant 
à fond. ii Le retirer. Il le presser, |i le rouler dans un linge 
blanc pour le repasser 4 ou 5 heures plus tard. || Tout tissu 
apprêté à la gomme doit être repassé à l'envers. Il Pour les pièces 
de lingerte dont les garnitures de dentelle seules réclament 
un léger apprêt à la gomme, asperger d'eau ces objets, I 1 étaler 
les garnitures sur des doubles de linge propre, Il les imbiber 
d’eau gommée à l'aide d'une petite éponge propre ou d'un 
linge trempé dans le llquide.il Enrouler les pièces mouillées 
dans un linge, comme à l’ordinaire, en attendant le repas¬ 
sage. 

7. Glaçage américain, à l'aide d’un produit spécial, 
le Lustre-toile , le Sylda (une cuillerée à café dans une tasse à 
thé d’eau chaude), etc. || Après avoir empesé, repassé et 
séché le linge au fer, étaler sur les parties à lustrer, à l'aide 
d'un chiffon humide, une première couche mince du produit 
tel qu’il sort de la boite, ou mieux, dissous par avance dans 
l'eau chaude. Il Repasser à nouveau, de concert avec la plan¬ 
chette à glacer soit avec le fer à glacer, soit avec un fer 
ordinaire à l’extrémité arrondie, il Le fer (pas trop chaud 
f(Our le Lustre-toile, bien cliaud pour le Sylda), doit être 
très lisse et surtout très propre. |i SI l'on n’obtient pas du pre¬ 
mier coup le glacé désiré, appliquer une seconde couche du 
produit et recommencer l'opération. 

IV. PRINCIPES GÉNÉRAUX. — 1 M0U1LLAQE ET 
essorage DU LINGE A REPASSER. — La repasseuse doit avoir 
les mains très propres, et porter un tablier blanc, pour ne pas 
défraîchir le linge qu’elle a à manier. || Ne pas repasser le 
lingo encore humide du lavage, car les fers risquent de le 
tacher. || Le linge sec, au sortir des étendolrs, doit être trié. 


Il Mettre ensemble : en paquets séparte, mouchoirs, serviettes, 
torchons, chemises de jour, de nuit, etc., pour repasser l'un 
après l’autre tous les objets de même sorte, le travail est ainsi 
plus parfait, plus rapide, le pliage plu- régulier. |i Mouiller 
séparément chaque paquet. Il Etendre un linge blanc (vieux 
drap ou serviette) sur la table à repasser, || étaler dessus, l’une 
après l'autre, chaque pièce séparée du paquet, et l’asperger 
à mesure d'eau claire, soit avec la main, soit avec un fouet 
en jonc à battre les œufs, ou tout autre objet similaire qui 
laisse tomber l’eau en pluie. Il Quand toutes sont aspergées, 
les enrouler ensemble dans le linge, Il les laisser essorer en 
cet état plusieurs heures de suite, même du soir au lende¬ 
main, si la température n’est pas trop élevée. || Ce mouil¬ 
lage et essorage ne s’exécutent, pour les pièces passées à 
l'empois cuit, qu'uno fols celles-ci sèches de l'amidonnage ; 

Il pour les objets à glacer en partie, qu'une fois ces parties 
imprégnées de l'amidon cru. || Au cas où les pièces, étant 
demeurées trop longtemps à essorer, se trouveraient trop 
sèches par place, passer le mouillon sur les parties séchées 
avant d’en entreprendre le repassage. 

2. Entretien des fers. — Ranger les fers à l'abri de tout 
ce qui peut les salir ou en altérer le poil. || Pour nettoyer un 
fer rouillé ou sali, ou qui a collé à une pièce amidonnée, le 
frotter, lorsqu’il est cliaud, avec un morceau de cire jaune 
enveloppée d’un chiffon, puis sur un papier de verre demi 
gros, ou sur un papier grossier saupoudré de sel fln : || l’es¬ 
suyer avec soin pour terminer. || Agir de même, mois avec 
la cire vierge, avant le repassage d’une pièce empesée, pour 
éviter que le fer ne s’y colle. 

3. Emploi du fer a glacer. — Cols, manchettes ou plas¬ 
trons étant bien repassés au préalable, sera et raides autant 
qu’il convient, poser la surface à glacer directement sur 
la planche à glacer ; || passer rapidement dessus le mouillon ; 

|| saisir le fer à glacer. || le tenir à deux mains pour l'appuyer 
avec plus de force (flg. 12), || le promener très rapidement 
en zigzag, sur toute la surface à g lacer, de haut en bas et 
de bas en haut des cols et manchettes, de côté en côté pour ! 
les plastrons, sans cesser de l'appuyer un instant, par le 
talon. || SI le glaçage ainsi obtenu n’est pas suffisant, passer 
plusieurs fols le mouillon, puis le fer, de la même façon, 
jusqu’à ce que toute la surface soit uniformément lustrée. 

|| Les coins cassés d’un col sont glacés dans les mêmes condi¬ 
tions, mais avec la pointe du fer spécial, et dans la diagonale 
de l'angle. || Pour les cols rabattus, ou les manchettes à 
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revers, les glacer d’abord les uns ou les autres tout à plat 
(manchette et revers séparément du côté de leur endroit), 
puis passer le mouillon assez humecté à l'envers de la brisure, 
avant de rabattre col ou revers et de passer le fer fortement 
par-dessus : ceci afin d’éviter de faire éclater la toile. 

4. Emploi du fer polonais. — C’est surtout du bout 
arrondi du fer polonais qu'on travaille, pour écarter toutes 
fronces, et faire bouffer les parties froncées. 

5. Emploi dd fer a tuyauter. — Toute dentelle et tout 
volant à tuyauter doivent être d'abord repassés à plat. || 
Mettre à chauffer le fer spécial ; || pincer dentelle ou volant du 
bout de ses deux branches. Il Lorsqu'on tourne en arrière la 
main qui tient l'outil, la branche gauche de celui-ci soulève 
contre l’Index de la main gauche qui maintient la garniture 
à tuyauter, la partie qui la recouvre, et luijionne une forme 
arrondie (flg. 13). Il Tuyauter d’arrière en avant. 

6. Emploi du fer a coque. — Le faire chauffer comine 
les fers ordinaires, l’essuyer; Il l’établir dans la gaine Axée 
à la table, ou sur le pied de bois spécial : || travailler à deux 
mains (flg. 14), et passer vivement et successivement sur la 
coque toutes les surfaces bouffantes ou tous les bouillonués 
à repasser, bien dans le sens du droit fil. 

7. Pour repasser les manches. — Les enfiler sur le 
pied spécial (flg. 15) || retourner à mesure du repassage sur la 
planchette supérieure molletonnée, afin d'en soumettre 
toutes les parties à l'action du fer. 

8. Repassage a l'endroit ou a l'envers. — Repasser 
à l'endroit toutes les parties unies, ainsi que toutes celles 
ornées de petits plis. I Repasser à l'envers, puis à l'endroit 
toutes les parties redoublées (ourlets, ceintures, poignets de 
cols ou de manches, etc.), afin de les bien sécher des deux 
côtés. Il Repasser à l 'envers seulement broderies et dentelles, 
et sur le lange de laine, unique moyen d'en faire bien valoir 
tons les reliefs. 

9. Comment éviter les taches du fer. — Le fer no 
tache que les pièces, amidonnées ou non. Insuffisamment 
essorées : excès d'humidité occasionné souvent par la trop 
grande épaisseur soit du tissu lui-même, soit de so3 doubles. 
|| Il sufüt, pour éviter les taches, de sécher tout d'abord les 
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parties trop mouillées en Interposant un linge propre entre [ 
le fer et la pièce à repasser. 

10. Comment faire disparaître les taches du fer. — 
Frotter la tache avec lo mouillon jusqu’à ce qu'elle dis-! 
paraisse ; || al ello résiste, et que le tissu soit assez solide, 
recourir à une petite brosse en tompico mouillée d’un peu ‘ 
d'eau. || Une fols la tache enlevée, réenvelopper l’objet pour | 
ne lo repasser qu'un pou plus tard, sous peine de voir repa¬ 
raître les traces jaunâtres ; || n’exécuter en tous cas le repas¬ 
sage qu'en couvrant d'un linge blanc la partie plus humide 
que lo reste de la surface. 

Pliage. — Après avoir déterminé la mesure de pliage la 1 
plus commode pour les classements dans l'armoire à linge, 
l'adopter pour toutes les pièces de même ordre, afin d'obtenir 
des piles régulières et bien équilibrées. 

V. LINGE DE MAISON. — DRAPS. —1° Etirage et mise 
en presse. — On peut se dispenser de repasser les draps ordi¬ 
naires (draps d’enfants, de dessous, de domestiques), les 
serviettes de toilette, torchons, serviettes d’office. || Retirer 



ce linge des étendolrs, encore humide du lavage. || Se mettre 
à deux pour détirer les draps. || Que chaque personne tienne 
la pièce par une lisière, Il qu’elle tire dessus en même temps 
que la personne opposée, et bien en face pour ne pas étirer 
le drap en biais. || Plier alors la plèco en deux, ourlet, de pied 
contre ourlet de tète ; || l’étendre ainsi sur la table de repas¬ 
sage, ourlets devant soi ; || effacer de son mieux les plis en 
les brossant et les tapant avec la main : || ramener le premier 
pli sur les ourlets ; Il taper et brosser encore avec la main. 

Il Plier en quatre, puis en huit dans l’autre sens. || Empiler 
tous les draps ainsi pilés sur une table ; || placer sur la pile 
la presse à linge, ou à son défaut une planche chargée de poids 
aussi lourds que possible. || Les laisser sous presse de 10 à 
15 heures de suite. Il Ils sont, au bout de ce temps, aussi 
lisses et fermes que s'ils avaient été repassés. 

2° Draps repassés, non chiffrés. — N'enlever les draps des 
cordes que lorsqu'ils sont entièrement secs. || Les plier en 
deux pour les mouiller, et les mettre à essorer comme à l’or¬ 
dinaire. Il Le moment du repassage venu, étendre de nouveau 
le drap plié en deux sur la table, ourlets devant soi, marque 
en dessus ; || donner un coup do fer général ; || Insister davan¬ 
tage sur les ourlets pour les bien sécher. || Retourner sur la 
table le drap toujours plié en deux, en conservant les ourlets 
devant sol. pour repasser l’autre côté. || Ramener mainte¬ 
nant le premier pli sur les ourlets, qu'il ne doit pas dépasser ; 

Il passer le mouillon, puis le fer sur le nouveau pli ; plier encore 
une fols en deux dans le môme sens, et repasser de nouveau. 

Il Retourner sens dessus dessous le drap plié dans son travers, 
pour donner un dernier coup de fer sur le pli du dessus qui 
porte l'ourlet de tête. || Plier enfin lo drap dans sa largeur, 
en deux, puis en quatre, puis en huit ; ; terminer par un 
coup de mouillon, puis un coup de fer définitif, eu appuyant 
l'outil à deux mains, sur le pli du dessus qui porte la marque 
d’angle. 

3° Pliage simple des draps brodés et chiffrés. — Le drap 
étant plié on deux sur la table, marquer en tête du chiffre 
le pli à ménager au rabat, pli qui oblige souvent à ne replier 
ensuite le drap qu'en trois en longueur, mais avec le repli 
supplémentaire A (V. flg. 17). Etendre sur la table à repasser le 
lange de laine plié en deux (à remplacer en ce eas pour plus 
de commodité par une couverture do laine blanche ordi¬ 
naire) ; l| rabattre à l’envers par-dessus le rabat orné du 
drap : || passer dessus le mouillon, puis lo for, en Insistant 
sur chiffre, broderies ou entre-deux do dentelle, et en redres¬ 
sant soigneusement les droits fils avec le fer. 

Pour le pliage en largeur, calculer à l'œil la place du premier I 
pli, à 12 ou 13 cm. à droite ou à gauche du chiffre, soit en 
C0 (fig. 16). 1 Ramener à l'intérieur do C0 la lisière B 
(flg. 10 et 17) ; || former un nouveau pli en DD, c’est-à-dire 
à 12 ou 13 cm. de l'autre côté du chiffre. Il Reporter par le 
nouveau pli ER l'autre lisière à l'intérieur du pliage (flg. 17). 

Il Ramener enfin E à B, ce qui donne un pliage carré ou rec- 
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tangulaire suivant la largeur du drap (fig. 18). || Il faut 
tâtonner naturellement avant d’arriver à ce que les plis 
concordent exactement ; il pliage et dépliage successifs 
chiffonnent quelque peu le drap. Il Dés que le pliage obtenu 
donne satisfaction, passer le fer sur les faux-plis ; || terminer 
par un coup de fer vigoureux sur la niasse pilée (fig. 18). 

4° Pliage d soufflet des draps volontés. — Le volant doit 
en être légèrement amidonné ; Il ne le repasser qu’en dernier 
lieu, après les jours, broderies ou entre-deux qui encadrent 
le rabat. || Ne ramener l'ourlet de pied qu'à la tète du rotant, 
au pliage en deux du début. I| Le pliage en trois qui lui fait 
suite, avec le rempli A de l'intérieur (flg. 17) plus ou moins 
grand, dans les mêmes conditions que précédemment, en 
veillant toujours àeeque le volant dépasse les plis en dehors, i 
Plier le drap en largeur comme l'indique la flg. 19, de manière 
que le volant demeure des trois côtés en dehors de la masse 
pliée. i| Etablir droits, naturellement, les plis déplacés dans le 
croquis pour qu’on en saisisse mieux la disposition. Il Les creu¬ 
ser plus ou moins, selon la mesure du pliage à obtenir d'après 
la place réservée à ce genre de drap dans l'armoire à linge. 

Taies d'OREILLER. — 1° Repassage des taies unies. — 
Etendre la taie, côté des boutons en dessus, sur la table de 
repassage, ouverture opposée à soi ; || repasser, en commen¬ 
çant devant soi et manœuvrant le fer jusqu'au bord opposé, 
en insistant sur les ourlets pour les bien sécher. || Retourner 
la taie sens dessus dessous, et recommencer la manœuvre, 
en glissant le moins possible le fer sur la partie opposée aux 
boutons. 

2° Repassage, des taies brodées. — Etendre la taie, ouverture 
en dessus et tournée devers soi, sur le lange de laine. I In¬ 
troduire le fer à l'Intérieur pour repasser broderie ou dentelle 
à l’envers de l’étoffe (flg. 20). !| Continuer le repassage comme 
plus haut, en évitant de passer le fer sur les broderies lors¬ 
qu’on en sera au repassage du dessus de la taie. 

3° Repassage des taies à volant. — o. Volant plat; b. volant 
froncé; 

a. Amidonner très légèrement le volant. !| Le corps même 
de la taie est-il orné de broderie ou de jours : repasser inté¬ 
rieurement sur lange de laine comme 11 est dit plus haut ; 

Il sinon, agir comme pour les taies ordinaires. |[ Repasser le 
volant à l’envers d'abord, puis à l’endroit, pour le bien sécher, 
Il en faire « boire * les bords sous le fer pour qu’ils demeurent 
bien plats. || b. Amidonner très légèrement la garniture. 

|| Repasser d’abord le corps de la taie en se conformant aux 
Indications précédentes, puis le volant à l'aide du fer polo¬ 
nais. Il SI ce volant est bordé d'un feston ou d’une dentelle, 
repasser d'abord ceux-ci à l'envers, puis le reste du volant 
à l'endroit. l| S’il est brodé, le repasser uniquement à l'envers. 

4° Pliage en trois des taies unies. — Etendre la taie à l’en¬ 
vers, fermeture à droite. Il Reporter do la main gauche la 
couture parallèle au bord delà table à un peu moins du tiers 
de la surface de la taie, l| repasser le pli. || Rabattre sur ce 
pli la couture opposée (flg. 20), I passer le mouillon, donner 
un coup de fer. Il Retourner la taie sens dessus dessous. 
Plier de même eu trois dans l'autre sens, boutons à l'Inté¬ 
rieur (flg. 20). 

5° Pliage en trois des taies garnies. — La taie étant tournée, 
côté orné en dessus, chiffre à gauche près de soi, marquer un 
premier pli au tiers environ de la surface de l’objet ; || repor¬ 
ter ce pli jusqu’aujour opposé de monture du volant(flg. 21), 
le Jour de monture parallèle au bord de la table venant re¬ 
joindre de ce fait le pli formé en dessous par ce mouvement. 

|| Opérer de même dans l'autre sens, de façon à obtenir un 
carré parfait régulièrement encadré d'un volant plat ou 
froncé. 

Nappes. — 1° Calandrage ou apprêt. — Faire calandrcr 
les nappes unies par le teinturier. || Eviter cette opération 
aux nappes ajourées ou incrustées de dentelle, qu’elle déchire. 
Il Si l’on n'a pas la possibilité de faire calandrer les nappes, 
Ica amidonner légèrement. || Les nappes, môme ordinaires, 
gagnent beaucoup à cet amidonnage : leur tissu s'en trouve 
mieux lissé, plus brillant, et se défraîchit moins vite. ;J L’ap¬ 
prêt des nappes garnies de dentelle peut être fait à la gomme. 

2° Repassage et. pliage. — a. Nappes chiffrées à l'angle ; 
b. Nappes chiffrées dans le milieu ; e. Chiffre brodé aux deux 
bouts ; d. Cidifre daus les deux angles opposés d'un enca¬ 
drement intérieur. 

a. Bien détirer la nappe ; || la plier en deux à l’endroit, 
lisière contre lisière (à l'inverse des draps) ; || l'étendre ainsi 
sur la table à repasser, lisières vers soi, chiffre à droite face à 
la table. || Coup de fer général sur la surface qui se présente 
en dessus. || Ramener très droit sur la lisière le premier pli 
en long : ;j passer le mouillon sur tous les faux plis qui au¬ 
raient pu se produire sur la surface ainsi présentée, durant 
le premier acte du repassage, de même que sur le nouveau pli 
dessiné en long, puis le fer partout. | Replier encore une fois 
la nappe dans le môme sens, et repasser dans les mêmes 
conditions. Il II est bon de se mettre à deux pour exécuter 
ce pliage en long qui, fait de façon irrégulière, nuirait beau¬ 
coup, plus tard, au joli coup d'œil du couvert. 

- Replier alors la nappe dons l’autre sens, en deux d'abord, 
puis en trois ou quatre suivant sa longueur ; || passer à mesure 
mouillon et- fer sur chacune des faces qui se présentent. 
Il Retourner la nappe, chiffre en dessous, pour terminer, et 
donner de ce côté le coup de fer Anal. 

b. Etant donné une nappe de 170 à 180 de large (mesure 
courante) indiquer dans le sens des lisières un double pli AA, 
BB (flg. 22), séparé par un Intervalle de 33 cm. environ, 
et dont le chiffre occupe exactement le milieu, li Le pli A 
étant exécuté, la lisière de son côté C longe parallèlement 
en FF la lisière opposée D, à 31 cin. environ de distance, 
il Ramener cette dernière sur la première, jusqu’à l'intérieur 
du pli B ; Il rabattre par-dessus le pli AB qui porte le chiffre, 
fl Accentuer tous ces plis au fer si le chiffre occupe bien ainsi 
le milieu de celui du dessus ; || sinon, les modifier jusqu'à ee 
qu’on obtienne ce résultat. 

Les mêmes tâtonnements se représentent au pliage en long. 
Il Compter 38 à 40 cm. en ce sens, entre les deux plis dont le 
chiffre occupe le milieu; || Rabattre un côté de la nappe pliée 
8ur l’autre, au point Indiqué (pointillé, flg. 23). li ramener ce qui 
dé|>osse du bout le plus long sur le plus court (IJ) ; || replier 
encore la nappe en trois ou quatre en longueur, mais de 
manière que les bords ourlés se placent à l’aise dans les plis, 
sans risque de se chiffonner. || (iràce à ce mode de pliage 
(flg. 24), lorsqu’on étend la nappe sur la table, le clüffre se 
trouve régulièrement encadré de plis en relief dessinant un 
rectangle parfait. 

p. Pliage en travers semblable à celui des nappes chiffrées 
dans le milieu ; c'est-à-dire : placer à distance égale des deux 
médaillons les plis AA. BB (flg. 25), de telle sorte que les 
lisières ne puissent se trouver chiffonnées par la suite 


entre les plis. || En longueur, plier d’abord la nappe 
en trois, les deux nouveaux plis faits à égale distance des 
médaillons (flg. 26), || replier de nouveau la nappe en trois, 
l'un des médaillons placé à l'Intérieur, l'autre sur le pli du 
dessus. 

Ce genre de pliage convient à tous genres de nappes portant 
médaillons aux deux boute, fussent-elles encadrées en couleur, 
ou ornées de broderie. Incrustations ou Jours. 

d. Plier la nappe en largeur, en deux d’abord, puis en trois, 
le pli opq (flg. 27) à une distance telle du côté extérieur de 
l'encadrement, que la même distance puisse être obser vée entre 
le côté st de l'encadrement et le pli vz (flg. 28) du pliage en 
long. H Une foi9 la place de ce pli opq bien déterminée, dis¬ 
poser les autres plis en long par rapport à celui-là aussi régu 
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llôrement que possible ; \\ les acceutuer au mouillon et au 
fer. i Plier la nappe en deux, en long (flg. 27 et 28) ensuite en 
trois ou en quatre selon sa taille, de manière que le pli vz 
occupe bien par rapport à l'encadrement, la position déter¬ 
minée par le pliage en largeur, et que le.s bords de la nappe 
trouvent leur entier développement à l'intérieur des plis 

Serviettes de table.— Les amidonner comme les nappes, 
et au même degré, ou les faire calandrcr. i| Les repasser à 
l'endroit ; chiffre, encadrements de broderie, jours ou den¬ 
telle à l'envers. 

1" Pliage en carré. — a. Pour serviettes marquées à l'angle : : 
b. Pour serviettes carrées chiffrées dans le milieu. J 


a. Etaler la serviette repassée à l'envers, marque à droite 
vers soi. il Ramener la lisière opposée à sol à un peu moins 
des deux tiers de la largeur de la serviette ; !| reporter l'autre 
lisière sur le pli. U Retourner l'objet sens dessus dessous : Il 
replier en trois on longueur, marque en dessus, et accentuer 
les plis. b. Recroiser les deux lisières l'une sur l'autre comme 
précédemment ; !| rabattre le côté gauche aux deux tiers 
environ de la longueur de ce premier pliage, I! le côté droit 
par-dessus. l| Retourner l'objet sens dessus dessous. | véri¬ 
fier si le chiffre occupe bien le milieu du pli du dessus ; 
sinon, corriger le pliage, puis l'accentuer au fer. 

2° Pliage en rectangle. — Pour serviette rectangulaire 
d’au moins 95 cm. de long. || La serviette étant pliée en trois 
en largeur comme précédemment, la replier en trois eu lon¬ 
gueur comme sur la flg. 29. I Par un dernier repliage eu deux la 
serviette forme un rectangle facile à empiler, avec le chiffre 
placé au milieu du pli du dessus (s’il occupe le milieu de la 
serviette ou d’un de ses boute). 

3° Pliage en losange. — A exécuter de préférence lorsqu'on 
met le couvert, pour remédier au pliage précédent peu 
coquet sur l'assiette. |i La serviette demeurant pliée en trois 
en largeur, 1° Ramener en capucin les deux extrémités de la 
longueur pliée l’une contre l’autre, leur bord bien de même 
niveau (flg. 30) ; || 2° Remonter l'angle b sur l’angle a ; 
Il 3° Renverser le pan r sur le triangle /, et remonter à son 
tour d sur e ; puis replier les deux pans sur eux-mêmes ; 
4° Retournant le pliage, le losange ainsi dessiné reçoit le 
petit pain sons son angle supérieur soulevé. 

Stores, courtines et rideaux. — Les amidonner ou les 
apprêter à la gomme suivant leur nature. — Diviser l’apprêt, 
coloré ou non, en autant de portions qu'on a de pièces à tein¬ 
dre et à amidonner, pour que le degré de fermeté ou de tein¬ 
ture soit le même pour toutes. || Après les avoir passées à 
l'empois coloré, les mettre à sécher horizontalement sur plu¬ 
sieurs cordes tendues, pour que la teinte donnée reste uni¬ 
forme partout, ne s’accumule pas aux deux boute, fl Trem¬ 
per ensuite les pièces colorées ou non dans une cuve d’eau 
claire pour les remouiller complètement ; i| les laisser essorer 
au moins 12 heures, roulées dans un drap et placées dans un 
lieu frais. 

Le tissu dont ces objets sont faite, quelle qu’en soit la 
nature, se contracte toujours au lavage. || Le travail de Tap- 
prêteuse ou de la repasseuse doit tendre à leur rendre la 
mesure nécessaire pour qu'ils fassent bon effet une fois remis 
en place. Il Deux manières d’opérer : 

1° Repassage ; 2° Epinglage sur la table molletonnée. 

1° Repassage. — Les parties pleines et unies de stores, 
vitrages, courtines ou grands rideaux, en étamine, toile 
ancienne, linon, etc. (ce dernier tissu fflt-il même imprimé 
en couleurs) doivent être repassées à l'endroit ; il les parties 
brodées ou incrustées de dentelle, à l’envers. I Le repassage 
de ces pièces demandant un temps assez long, et leur tissu 
léger ayant tendance à sécher très vite, les avoir très humide? 
encore «ru moment du repassage. 'I Commencer le travail 
par le bas ou la partie garnie. ! Redresser soigneusement les 
droits fils du tissu ou le réseau des fonds par la manœuvre du 
fer uniquement, jusqu’à ce qu'on ait obtenu la largeur indi¬ 
quée par la mesure de la fenêtre ; || continuer à repasser et 
à mesurer de 20 en 20 cm. environ, afin d'assurer partout à 
la pièce la même largeur : || manœuvrer d’ailleurs toujours 
le fer en largeur plutôt qu'en longueur. || Admettant que la 
table trop petite ne puisse supporter tout l'objet, lorsque la 
partie repassée en déborde assez pour laisser craindre que 
son poids fasse dévier les droite fils, ou qu’elle traîne à terre 
la retenir en droit, fl] aux molletons par de fines épingles 
de laiton. || Ayant atteint l'extrémité opposée, la ramener sur 
la première pour réviser si la pièce est bien partout de lar¬ 
geur égale ; || en corriger les parties défectueuses s’il y a lieu, 
à l’aide du mouillon, et du fer. il Une fols le travail para¬ 
chevé, rouler largement la longueur de la pièce sur elle-même, 
sans y marquer aucun pli. 

On peut également repasser les stores, vitrages ou grands 
rideaux en tulle ou guipure (apprêtés à la gomme, ou à l'ap¬ 
prêt de dentelle, moitié empois cuit et cru) mais il est néces¬ 
saire d'avoir pour cette opération une table assez grande pour 
les y étaler en entier. || A défaut de table spéciale, recourir 
à une allonge de table de salle à manger, habillée d’une cou¬ 
verture de laine blanche mise en plusieurs doubles. || Si la 
table ou l'allonge n'ont pas la longueur du rideau, rouler le 
haut de celui-ci sur lui-même, et n'étaler que le bas à l’envers 
sur la couverture. || Ils doivent être très humides et les fers 
bien chauds. || Détirer minutieusement de la main gauche 
tous les picote, courbes ou festons du bord, tout en dirigeant 
le fer de la main droite d'avant en arrière et d'arrière en 
avant par le travers du rideau, en régularisant bien les ré¬ 
seaux de fond. || Veiller à bien faire boire les bords sous le 
fer, en le manœuvrant de côté (flg. 31), pour que les côtés des 
rideaux ne pendent pas une fois les pièces mises aux fenêtres, 
toute l’ampleur se réunissant dans le milieu. || S’ils sont 
entourés d’un volant, terminer ]>ar celui-ci le repas¬ 
sage. 

2° Epinglage des rideaux en tulle ou dentelle. — A l’endroit. 
bien humides du mouillage à même la couverture de laine. 
N’employer pour cette opération que des épingles en laiton 
qui ne rouillent pas ; || les piquer rapprochées dans les picots 
mêmes des bords, bien détirés (mais non tiraillés) à la mesure 
voulue, ou daus des ajours qu'elles ne risquent pas d'endom¬ 
mager (flg. 32). || Lorsqu’on a plusieurs garnitures à mettre 
en état, en épingler Tune sur l'autre toutes les pièces de même 
nature, pour qu'elles soient toutes de mesure pareille. 1 
L'épinglage étant une opération assez longue, les rideaux sont 
presque secs une fois le travail achevé. Il Retirer donc les 
épingles, || reprendre les bords au fer, tandis qu'ils ont encore 
quelque humidité, pour faire rentrer dans Tordre les picots 
trop étirés par le séchage (qui contracte les réseaux), il Les 
rideaux épinglés *ont presque autant de fermeté que ceux 
passés au fer. || Si Ton opère avec soin, et qu’on épingle les 
pièces bien droit, on obtient plus sûrement, plus facilement., 
et avec moins de risques, une régularité plus grande qu’avec 
le fer, et des réseaux de tulle plus ronds, il Ne jamais éplnzler 
cependant les volante encadrant des rideaux de tulle ou 
dentelle ; || les repasser au fer. || Pour les pièces moitié tissu, 
moitié dentelle, après avoir repassé toutes les pa*ties 
pleines, on peut ensuite en épingler sur la laine les garni¬ 
tures incrustées, bien humides encore. 

Chemins de table, napperons, ponds de plateau ou 

D’ASSIETTES, ENVELOPPES DK COUSSIN, LINGERIE, etc. — 
Traiter toutes ces pièces différentes d'après les données pré¬ 
cédentes. il Les plier le moins possible, et sans accentuer Its 
plis au fer. 

VI. TROUSSEAU DE DAME. — CHEMISES DE JOUR 
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REPASSAGE ET PLIAGE I)U LINGE 


— 1° Chemise plate ; 2° Chemise montée A fronces ou petits 
plis ; 3° Chemise à épaulettes rapportées. 

1 ° Chemise plate. — a. Repassage ; b. Pliage. 

a. Mettre les deux coutures l'une sur l’autre, le dos plié 
en deux vers soi, gorge à gaucho (tlg. 33) ; Il repasser une 
moitié du dos, puis l’autre. || Détirer dentelles ou broderies 
des garnitures de gorge et emmanchures, pour les repasser 
sur la laine. || S’il entre des petits plis danB ces garnitures, ils 
auront été repassés au préalable, et à l’endroit. || Enlever 
la laine : || étendre la chemise sur le dos, gorge & gauche ; 

repasser les côtés, à partir des coutures, puis lo milieu du 
devant. 

h. La mesure A donner au pliage des chemises ordinaires 
est de 22 x 32 : || A celui des chemises très garnies, soit 
25 x 35.8oit28 x 40, || Vérifier ce» mesures au centimètre; 
ou tracer sur la réglette (flg. 11), des marques en conséquence. 
Il Marquer de chaque côté du dcvnnfc, dan» toute la longueur 
de la chemise, un pli de 2 ou 3 cm. de profondeur tourné 
extérieurement ( aabb', flg. 34). || Pour lo pliage 25 X 35, 



la distance il établir entre ces deux premiers plis est d’envi¬ 
ron 22 cm. ; || pour le pliage 22 x 32, elle est seulement de 
18 cm. I| Repasser ces plis. Il Mesurer deux fols dans h (‘Hau¬ 
teur de la chemise une largeur de 25 ou 22 cm. (tlg. 34). 

A ces marques, Indiquées d’un coup d’ongle, former deux 
nouveaux plis accentués au nioulllon et au fer. || Retourner 
la chemise sur le devant ; |j rabattre le côté gauche sur le dos 
à l'arête du second pli tracé ( cc flg. 35) ; || iwisser le mouillon, 
puis le fer, pour en effacer le creux. || Rabattre à son tour le 
côté droit sur l'autre. || Mesurer deux fols une hauteur de 35 
(ou de 33 cm.) A partir du haut de l'épaulette, à indiquer de 
coups d'ongle ; Il replier la longueur de la chemise eu trois à 
ces marques et repasser le pliage (flg. 38) ; 

2° Chemises montées à fronces ou petits plis. — a. Avec do> 
plat : b. avec ampleur égale dans le dos et le devant. 

a. Après avoir repassé dos et garnitures, puis le devant à 
plat, étendre la chemise sur le dos; Il glisser le lange de Laine 
à l’Intérieur, pour plisser l’ampleur du devant sans risque de 
prendre le dos. Il Ces plis peuvent faire suite à ceux qui ornent 
la chemise ( V. flg. 37). Il Maintenir de la main gauche posée 
de champ sur la monture des fronces ou petits plis, le haut 
de la chemise ; l| tirer en droit fil sur le bas avec la main 
droite ; les plisse forment d'eux-mêmes ; || les régulariser avec 
les doigts de 15 en 15 cm., ou de 20 en 20cm.,et les repasser 
à mesure. h Les tourner tous du côté gauche, si lu décolleté 
est arrondi, mi-partie A droite et A gauche (flg. 37) si la gorge 
en est carrée. || Poser à mesure le fer sur la hauteur de plis 
déjà marquée, pour les maintenir tandis qu’on les plisse d<- 
plus en plus bas. || Si l’ou plisse le haut de la chemise très 
fin, en arrivant à mi-longueur réduire le nombre de plis en 
creusant davantage ceux que l'on continue pour que l'ampleur 
nlissée soit moindre en bas qu'en haut (tlg. 37). Il Retirer la 
laine; |1 marquer de chaque côté de la surface plissée les 
deux plis d'amorce du pliage {dd, ce, flg. 37), en prenant dos 
et devant à la fois ; || achever le pliage comme il est dit pré-' 


cédcmment. || Pour que les plis ne se déplacent pas lorsqu’on r 
retourne la chemise du dos sur le devant, la saisir avec les 
petits doigts par les doux emmanchures, en retenant à la 
fols les plis avec le pouce et l'index de ciiaque main ; || ra¬ 
mener délicatement le haut de la chemise vers le bas, et la 
retourner sans lui faire quitter la table. 

b. Exécuter le plissage du corps de la chemise en suppri¬ 
mant, la laine, et en prenant dos et devant à la fols. Il Marquer 
de même les plis dd, cc, dont la contre-partie dans le dos est 
d’d’, c’cf (flg. 38). Il Rabattre les côtés sur le dos A ces plis, 
et achever le pliage selon la règle ordinaire. 

Chemises df. nuit, camisoles. — 1° A col et manches à 
poignets ; 2° sans col et à manche» fantaisie. 

1° Ai'ecrol et manches d poignets. — a. Repassage ; 6. pliage. 

a. Repasser la pièce d’épaule ; Il les manches à plat, cou¬ 
ture vers soi. || Bien sécher intérieurement et extérieurement 
le petit poignet de celles-ci. !l En réduire l'ampleur du bas 
par 4 ou 5 plis prenant les deux épaisseurs et dirigés 
vers le pli du coude. Il Réduire de même l’ampleur (lu haut 
par d'autres plis dirigés dans le même sens (flg. 39) ; l| les 
accentuer au fer. I| Replier la manche sur elle-même, de 
l'extrémité des plis du haut à la couture (aa, flg. 40) ; || 
repasser fortement ce nouveau pli. Il Retourner la manche 
de dessus en dessous, et passer le fer sur l'autre côté. || Faire 
de même pour l’autre. Il Plier sur la table la chemise par le 
milieu du dos, les coutures l’une sur l'autre, col à gauche ; j| 
repasser dos, côtés et devant, sans les sécher complètement ; 
Il repasser de même, mais en les séchant, col et baguette du 
i devant à l’envers, puis à l’endroit ; || travailler leurs garni- 
i turcs, ainsi que celles des manches, sur lo lange de laine. || 
Etendre la chemise sur le dos, encolure il gauche, pièce d’épaule 
bien à plat ; |i passer ccttc dernière à l'intérieur. || Ecarter 
les devants ; || tirer le dos par le bas, en droit AI. en main¬ 
tenant le haut, pour en amorcer le pILssagc ; Il dessiner avec 
les doigts ces plLs couchés à l'intérieur, plus ou moins nom¬ 
breux et petits ; Il se guider pour les disposer sur celui du 
milieu marqué au début (flg. 41). | Les repasser de 29 cm. 
en 20 cm., à mesure qu'on les trace. i| Une foLs le haut plissé, 
I>oser le fer sur les plis ; || relever le devant de la chemise 
I*>ur pouvoir les continuer jusqu’au bas (tlg. 42). li Glisser 
le lange de laine sur ces plis faits pour exécuter ceux du devant 
J sur une surface; plane. ||6. Amorcer le pliage, comme on le fait 
I pour les chemises de jour, en comptant un intervalle do 
I 25 à 30 cm. entre les deux plis (flg. 43). I| Retourner la che¬ 
mise devant contre la table, en prenant les précautions 
usitées pour n’en pas défaire le plissage ; || passer le mouillon, 
puis le fer sur les plis du dos ; || retirer le lange de laine. I| 
Rabattre le côté gauche sur le dos. || Le pli aa marqué au 
repassage des manches, (flg. 40) présente celles-ci de biais 
sur le dos ; il les rabattre maintenant en bb sur elles-mêmes 
(flg. 44 bb), garnitures en dehors. Il Replier alors la chemise en 
trois en longueur ; || épingler les manches sur les devants 
(flg. 45). 

Repasser les camisoles dans le même ordre, mais les plier 
seulement en deux en longueur. 11 N'en plisser le dos que s’il 
est monté à fronces sur une pièce d’épaules. 

Pantalons. — 1® Pantalons droits ; 2° Pantalons-culottes. 

1° Pantalons droits. — Repasser la ceinture et les pattes 
de fermeture à plat à l'envers et à l'endroit, le pantalon 
tombant devant soi ; l| tout le haut du devant et du fond 
à l'intérieur. || Etaler l’objet sur la table, ceinture à 
gauche ; || repasser le bas des jambes, || le poignet de mon¬ 
ture du volant, intérieurement et extérieurement pour le 
bien sécher ; || les garnitures dans les conditions ordinaires. 

Etaler une première jambe à plat, côté du fond en dessus ; 

la plisser dans la hauteur, plus ou moins finement selon la 
délicatesse du tissu en prenant à la fois les deux côtés 
d'étoffe. I 1 Commencer les plis à la ceinture, les continuer 
jusqu’au poignet du bas ; || les accentuer au mouillon et 
nu fer. || Faire de même pour l’autre jambe, en contrariant 
le sens des plis, il Ramener les deux jambes l’une sur l'autre ; 
Il rabattre la pointe d'entre-jainbe sur la jambe gaucho ; || 
replier l’objet en deux ou trois en hauteur, laissant libres les 
volants pour qu’ils ne soient pas écrasés une fols placés 
dans l'armoire. 

2® Pantalons-culottes. — Repasser commo précédemment 
ceinture et pattes de côté. |i Après avoir travaillé le haut à 
plat, réduire à chaque jambe l'ampleur du fond par 4 ou 
5 plis tournés vers lo dos ; || repasser bas de jambes 
et garnitures de poignets. || Plier comme précédemment. 

Jupons. — 1° Jupons de dessous ; 2° Jupons de couleur en 
popeline de fll ou de laine. 

1° Jupons de dessous. — Repasser la ceinture, puis le 
volant du bas s’il y en a. || Etaler le jupon à plat sur la table, 
ceinture à gauche, couture contre couture, milieu du devant 
vers soi. || Repasser tout un côté du jupon, puis l’autre. || 
Le remettre sur le premier côté. || Compter 20 cm. environ 
sur la monture du volant, à partir du pli du milieu du dos, 
et à cette mesure plier la largeur du jupon en accordéon ; 

Il réduire la profondeur des plis à mesure qu'on avance vers 
le devant ; Il les accentuer au fer. sans passer celui-ci sur les 
volants. I! Replier lo jupon en trois en hauteur, ceinture et de¬ 
vant à l’Intérieur, l’arête du premier pii touchant h la tête 
du volant. 

2® Jupons de couleur, popeline de fil ou de laine. — Très 
léger apprêt à l’empois cuit, ou à la gomme si l’amidon doit 
faire tache— comme sur un tissu à larges rayures noires et 
blanches, par exemple. :i Repassage entièrement à l'envers 
avec retouches h l'endroit s’il y a lieu. 

Corsets. — En coutil blanc, gris ou écru, ou en batiste 
fleurie. 

Le corset étant à demi sec du lavage, y donner un coup 
de fer sommaire ; || le regarnir de ses baleines tenues seule¬ 
ment par un point à chaque bout. i| L’apprêter en cet état, 
avec un lion empois cuit chaud ou froid suivant la nature 
du tissu. I| Une fois empesé, laisser l'objet bien essorer dans 
une serviette. Il Repasser à l’envers et à l'endroit, dans le 
droit fil, autant que possible, de» différentes pièces qui le 
composent. || Mettre un linge blanc sous ie fer quand on 
repasse à l’endroit, pour éviter des marbrures aux places 
occupées par les baleines ou par plusieurs doubles d'étoffe, 
i Nouveau coup de fer général, une fois les ressorts replacés 
et les éventails de sole exécutés. 

Chemisettes. — 1® Chemisettes chemisier ; 2° Chemisettes 
lingerie. 

1° Chemisettes chemisier. — a Chemisettes plates ; b. Blou¬ 
ses à garnitures plissées. 

a. Les amidonner. !l Repasser d'abord les manchettes 
ou poignets, les glacer ot les rouler ( V. Chemises d’hommes), 

Il La manche à plat sur la table. Il Enfiler la manche sur le 
pied spécial ; || effacer le pli marqué par lo repassage A plat ; 


|| arrondir au polonais ou au fer coque, les fronces de monture 
à l'emmanchure et au poignet. I| Passer au col ou poignet 
d’encolure, et le traiter comme les poignets de manches. '! 
Si la nature du col ot des manchettes réclame qu'ils soient 
glacés, exécuter à ce moment l'opération préparée par un 
apprêt à l’amidon cm. i| Repasser à la suite du col, 
le dos de la chemisette ; || terminer par les deux devants 
si le corsage est attaché devant. Il Procéder dans l’ordre 
contraire s'il est fermé dans le dos. I Lorsque dos et devants 
sont ornés do plis, soulever ceux-ci. lorsqu'ils sont encore 
tièdes, en glissant dessous la pointe du fer ordinaire, ou les 
décoller à l'aide d'une petite lame arrondie de bois ou d’os. 

b. Blouses A garnitures plissées. — En repasser les garni¬ 
tures A plat en même temps que le corsage. | Pour les plisser, 
les établir sur la table, monture A gaucho ; |j redessiner régu¬ 
lièrement avec les doigts un certain nombre de plis, en glis¬ 
sant l'index dessoiL» A leur naissance pour les reformer ; ||! 
repasser ce premier groupe, et au besoin laisser le fer dessus 
tandis qu’on prépare le suivant ; || continuer de même jus- 
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qu’au bout. Il Si deux plissés sont superposés, repasser d’abord 
celui du dessous. || Lorsqu'ils sont bordés d’une dentelle,j 
on peut tuyauter celle-ci ou la plisser en même temps que 
le reste. 

2® Chemisette lingerie. — L’emploi de l'eau gommée se 
recommande surtout ici pour donner l'apprêt du neuf aux 
blouses de batiste ou de linon, ainsi qu'à celles do dentelle 
ou de soie, molle. |LOe genre d’apprêt est le seul A employer 
pour les blouse» de batiste noire que l'amidon tacherait. 

|| Commencer par repasser le corsage, les manches ici étant 
trop délicate» pour ne pas se froisser pendant le reste du tra¬ 
vail. Il Opérer d'abord les deux côtés de la fermeture ; 
repasser A l'endroit tous les petits plis, puis les parties plates ; 

Il enfin A l’envers toutes broderies ou dentelles. || Le repas- 
sige des corsages en linon très ornés de garnitures surajoutées, 
est beaucoup plus aisé et rapide, exécuté sur un gros fer à 
coque d’au moins 0 cm. dans son plus petit diamètre. Il 
Ce fer étant chauffé, passer vivement et successivement dessus 
toutes les parties plates du c »rps de la chemisette et des 
manches, en suivant bien les droits fils pour ne pas déformer 
le corsage. Le repassage, avec cette méthode, étant exécuté 
A l’envers, donne l’aspect du neuf au tissu, dont le fer A coque 
fait bien valoir le grain. I| Reprendre ensuite les différentes 
garnitures, et les travailler avec les fer» appropriés, i 1 Ne 
faire usage du fer A tuyauter qu’en dernier lieu, une fois le 
reste du repassage achevé. 

Costumes. — 1° Costumes tailleur en tussor ; 2® Costumes 
en toile ou coutil ; 3® Costumes de batiste en linon. 

1® Costumes tailleur en tussor. — Ne les apprêter «1 aucune 
façon. i| Les retirer de l'étcndolr encore très humides du 
lavage : i| les envelopper dans un linge blanc, pour ne les 
repasser que plus tard, régulièrement humides encore mais 
de façon modérée. || Les repasser exclusivement A l’envers, 
.sauf dans les parties redoublées qu’on reprend A l’endroit 
avec linge blanc entre le fer et l'étoffe. 

a. Jupon ; b. Veste. 


= 2.51 = 





REPASSAGE ET PLIAGE DE LINGE 


REPASSAGE ET PLIAGE DU LINGE 


a. Repasser envers et endroit de la ceinture. Il Enfiler 
la jupe sur la planche à jupons, ceinture à gauche ; Il la repas¬ 
ser en entier à plat dans le sens delà longueur : || insister suri 
les ourlets et les coutures à ouvrir ; || manœuvrer le fer bien\ 
en droit fil pour ne pas tirailler les parties biaisées, ne pas] 
déformer l'arrondi de la Jupe. Il La remettre ensuite à l'en¬ 
droit sur la planche pour parfaire de ce côté le repassage. 

Il Si la façon comporte dps plis, les dessiner à l'endroit avec 
les doigts et les repasser fortement avec linge humidifié 
sous le fer. Il Remettre ensuite la jupe à l’envers, pour accen¬ 
tuer les plis aussi de ce côté. 

b. Veste. — Repasser d’abord à l'envers col, rever?, puis 
parements du devant droit, du bas du dos et du devant 
gauche. || Travailler ensuite tout le corps de la veste. || 
Traiter les manches à leur tour sur le slfran. en commençant, 
par les revers ou les parties doublées du bas. I 1 Retourner les 
manches à l'endroit, || en parfaire le repassage. ! Reprendre] 
à leur tour à l’endroit, avec les précautions usitées, toutes] 
les parties doublées du corps de la veste. 

2° Costume en toile ou en coutil. — Ne donner un peu 
d'apprêt qu'aux tissus les plus mous. Il Repasser à l'envers 
pour éviter le lustrage du fer. || Conduire en tout le travail 
comme pour les costumes de tus3or. || Ne pas craindre en 
repassant de tirer sur les droits fils, car les coutils et beau¬ 
coup de toiles ont tendance à se resserrerai! lavage. || Ce n’est, 
souvent que par un très fort étirage sous le fer qu’on parvient 
à rendre aux Jupes et vêtements, les mesures qu’ils avaient 
à l'état neuf. Il Pour y réussir, les pièces il repasser doivent 
être assez humides, les fers bien chauds, et il ne faut pas 
craindre de recourir au centimètre pour vérifier au cours] 
du travail les résultats obtenus. || Pour les retouches à l’en¬ 
droit, appuyer fortement plutôt que glisser le fer sur les parties 
à sécher. 

3° Costumes de batiste en linon. — Les apprêter légèrement. 

|| Traiter les jupes à volante ou à tuniques superposées comme 
les jupons de costumes. || Travailler de has en haut les 
garnitures ; Il les relever ensuite à tour de rôle pour repasser 
à mesure les intervalles du corps de jupe, il Pour le repas¬ 
sage des corsages non doublés, V. chemisettes lingerie. || 

Si les manches sont brodées ou incrustées de dentelle, 
les repasser il l’envers. Il les remettre à l’endroit sur le pied 
à manches pour les rafraîchir. || Si les corsages sont froncés 
ou plissés sur une doublure qui empêche de repasser le 
dessus librement, découdre uue des coutures de la dou¬ 
blure pour opérer à l’intérieur soit avec les fers à coque, 
soit avec le polonais ; ou y glisser le pied à manches ou 
le pied à bonnets, si le repassage doit être fait à l’endroit. 

|| Le repassage de la doublure des transparente de soie légère 
ou de mousseline de soie, a lieu avant ou après celui du cor¬ 
sage même, selon la commodité. 

Repassage du mouchoir. — Les étirer doucement en tous 
sens ; || les étaler bien carrément à l’envers sur la table, 
marque ou chiffre à droite vers soi. I' Redresser les quatre] 
ourlets, ou ourlets et lisières, avec le fer sans les tirer dul 
tout ; I! Insister sur le chiffre pour le bien sécher. l| Redresser 
de la même façon les encadrements de festons, rien que par 
un petit mouvement d'allée et venue du fer, manœuvré de 
côté, d'avant en arrière et d’arrière en avant, dans le sens des 
découpures. || Veiller de même, pour les mouchoirs encadrés de 
dentelle, que le fer en rétablisse la régularité du réseau sans 
la tirailler du tout. || Les bords du mouchoir étant séchés, 
remettre la pièce à l'endroit pour la repasser en entier de ce 
côté si elle est ourlée, ou autrement les seules parties unies, 
il Remettre enfin le mouchoir à l'envers, initiales ou chiffre 
à droite vers soi, pour procéder au pliage. 

2° Pliage. — a. Pliage en quatre : b. Pliage en trois pour 
mouchoirs ourles à jour ; c. Pliage en trois pour mouchoirs 
encadrés d'une broderie ou dentelle. 

a. Le pliage petit des mouchoirs est défectueux à l'œil 
autant que pour le rangement en pile. || Ne recourir donc au 
pliage en quatre que pour les mouchoirs de 45 cm. de côté — 
mouchoirs d’hommes par conséquent. Il b. Pour le pliage 
en trois des mouchoirs ourlés à jour, voir celui des taies 
d'oreiller unies (flg. 20 et 21). || c. Pour le pliage en trois! 
des mouchohs simples encadrés do broderie, V. celui des! 
taies garnies. 

Vil. TROUSSEAU D'HOMME. — CHEMISES DE JOUR, — 
1° Chemises de toile et coton. — a. Repassage ; b. Pliage. 

a. Amidonner col, plastron et poignet s’il y a lieu la veille 
du repassage, ou tout au moins 5 ou fi heures à l’avance, il 
Asperger d'eau la pièce tout entière. Il La chemise étant 
tournée à l'envers, replier le bas du devant et du dos sur le 
plastron ; || ramener les manches sur le pan du dos ; || rou¬ 
ler en cet état la chemise sur elle-même dans un linge, pour 
que ses parties empesées soient encore humides à l'instant 
du repassage. Il Avoir des fers très épais pour qu’ils tiennent 
bien la chaleur ; || ne pas craindre d’utiliser la cire-vierge 
pour les faire glisser. 

Etaler la chemise, toujours tournée à l’envers, sur la table 
à repasser ; || humecter du mouillon le plastron, puis la che¬ 
mise autour du plastron pour enlever les traces d'amidon 
qui auraient pu s’y faire. || Retourner chemise et manches 
à l'endroit ; !| étaler la pièce d'épaule et lui donner un coup 
de fer sommaire. || Plier la chemise eo deux par le milieu 
du dos, coutures l’une sur l'autre ; || la disposer sur la table, 
encolure à gauche, devant vers sol. || Sécher d’un coup de 
fer rapide des deux côtés le corps de la chemise ainsi pliée, 
pour repasser dessus col et poignets, sans que bou humidité 
nuise à leur apprêt. || Ramener la manche gauche sur la che¬ 
mise toujours disposée de même façon : h repasser poignet 
ou manchette à l'intérieur, puis à l'extérieur (flg. 46) ; il 
bien appuyer le fer dessus jusqu’à séchage complet de scs 
doubles de tissu. Il .Faire de même pour le poignet droit, i 
Repasser à son tour sur la chemise la brisure du col, ou le 
col lui-même (flg. 47) à l'envers, puis à l'endroit, en en séchant! 
bien aussi les doubles. || Glacer col et manchettes à ce moment., 
s'il y a lieu, puis les arrondir d’un coup de fer ( V. plus loin! 
Faux-cols et manchettes). i| Repasser alors les manches 
mêmes sur la chemise ; || commencer par les baguettes (des 
deux côtés), sécher les fronces à l'intérieur. || Fermer le poi¬ 
gnet. || Plier la manche le long de la couture, il la repasser eu 
entier d'un côté, puis de l'autre ; || réduire l'ampleur froncée 
par 3 ou 4 plis couchés tournés vers le plldu coude (flg. 48). ij 
Replier le lias en diagonale sur le haut, jusqu à l'épaule] 
(flg. 49). || Changer la chemise de position : la mettre sur le] 
dos dans toute sa largeur, et repasser les dcvnute, des cou 
tu res et emmanchures au plastron (ttg. 48). || Ouvrir le plas 
tron, pour repasser à plat la pièce d'épaule à l'intérieur, puis 
les deux côtés du dos jusqu’aux emmanchures ; Il dessiner 
alors, entre les deux devante écartés, 10 ou 12 plis le long 
du dos. || Poser le fer sur ces plis pour les retenir ; || relever 


le pan du devant pour les continuer jusqu'au bas, en lee 
rapprochant assez pour que le dos plissé soit plus étroit en 
bas qu’en haut ; voir le plissage du dos des chemises de nuit 
de dame; || en achever le repassage. || Glisser dessus le lange 
de laine, || rabattre le devant de la chemise sur la laine. Il 
Passer le mouillon sur la moitié de gauche du plastron (s’il 
est boutonné ; sur la moitié de droite, s’il se ferme par 



de faux-boutons), puis le fer en le manœuvrant de 
bas en haut (flg. 49) ; || placer les boutonnières de la 
moitié de droite bien en regard de celle de gauche et la repas¬ 
ser à son tour. || 31 la toile de dessus d'un plastron plat colle 
à la triplure, la décoller à l'aide du bout rond d'une lame 
émoussée. Il Introduire la planche à glacer sous le plastron, 
en glacer séparément les deux moitiés dans l'ordre du 
repassage, s'il y a lieu ; || puis, s'il a des broderies à faire 
valoir, les repousser à l'envers à l’aide d'une petite boule 
quelconque (tète de verre ou d’os d'une épingle, pied d’un 
crochet d’os, etc.) || Pour lustrer les plastrons souples sans 
faire usage du fer à glacer, passer dessus, une fois repassés 
déjà, le mouillon et lejjfer à plusieurs reprises. Il Si le plastron 
souple est à plis, glbser en repassant le fer sur et sous les 
plis pour les bleu sécher des deux côtés ; || si le plastron à plis 
est glacé ou demi-souple, décoller les pib, tandis qu'ils sont 
encore tlèdcs du repassage, à l'aide d'une petite lame de bols 
ou d'os, genre ouvre-lettre non pointu (les soulever encore de 
la pointe du fer ordinaire une fois la chemise toute repassée 
et pilée) ; Il Fermer alors le col par un faux bouton ou l'agrafe 
ordinaire des blanchisseuses, pour donner commodément un 
dernier coup de fer à la chemise des deux côtés du plastron. || 
Poser le fer sur le bas du plastron pour former jusqu'au bas 
du pan du devant un pli double ( V. a, flg. 49). Il Amorcer le 
pliage par un pli repassé dessiné de chaque côté du plastron, 
de haut en bas de la chemise. 

b. Pliage. — Enlever le lange de laine ; || retourner la che¬ 
mise sur le devant (flg. 60) ; || Passer le fer sur tout le dos; 


Il rabattre au pli d’araorcc le côté droit sur le dos ; y abaisser | 
la manche le long de la pliure par un nouveau pli repaie 
( aa, flg. 51) ; || en remonter le poignet jusqu’au col. H Si la 
chemise est à manchettes, la manchette doit déborder de 
l’encolure (flg. 52). Faire de même pour le côté gauche, et 
amener les deux poignets au même niveau. l| Replier les 
coutures dans toute leur longueur, avec le haut de la manche, 
à l’Intérieur du premier pli, pour donner plus de solidité an 
pliage. || Accentuer chaque pli d'un bon coup de fer. || Replier 
enfin le bas du devant sur le bas du dos (a, flg. 52) pub b] 
chemise en deux à la naissance du plastron (même figure). 

Fattx-colset manchettes.— 1° Faux-cols; 2° manchettes. 

1° Faux-cols. — a. Cols droite ; b. cols rabattus ; c. cols à] 
coins renversés. 

a. En bien suivre les droits flis avec le fer pour leur con¬ 
server leur forme normale. || Les bien sécher à l'envers et à] 
l'endroit. || Si les épaisseurs de tissu collant entre elles for¬ 
ment des faux plis, les décoller à l’aide de la lame émoussée. 

Il passer le mouillon, puis le fer sur ces faux pib pour redresser] 
les tissus. || Passer à plusieurs reprises mouillon et fer sur les i 
deux côtés pour les bien lustrer. ]| Les glacer à l’aide du fer] 
et de la planchette spéciale, le talon du fer glissé de bas en 
haut et de haut en bas diT col. || Rouler enfin celui-ci, en glis¬ 
sant fortement le talon du fer à l’intérieur, d’une boutonnière, 
à l’autre. || b. Mêmes observations que précédemment tou¬ 
chant le repassage. Il Tasser à plusieurs reprises moulbon et 
fer à l’envers du col ; || Faire de même à l’endroit. 3 Glacer 
à la fois et à plat le col tout ouvert et sa brisure, côté inté¬ 
rieur de celle-ci. |l Passer le mouillon bien humeeté le long de 
la ligne de brisure, d l’envers , avant de rabattre le col : ced, 
afin d’éviter de faire édater la toile. Il Rouler le col tout rabat tu, 
en glissant le talon du fer à glacer d’une boutonnière à l’autre 
de la brisure. || c. Glacer les coins à renverser avec la pointe 
du fer dans le travers de l'angle ; || mouiller à l’envers U 
ligne de cassure. || Pour renverser les coins sans les casser] 
d’un pli sec, glisser l’arête de côté du fer à partir de la moitié! 
de l'angle et le diriger vers le col. || Rouler ensuite le col 
comme 11 est dit précédemment, et le fermer d'un faux 
bouton. 

2° Manchettes. — La forme à leur donner dépend du genre 
de bouton qui doit les fermer. || Distinguer donc entre les 
manchettes rondes, a, et les manchettes-paletot, b. 

a. Façon adaptée à l’emploi d'un seul bouton. H Même 
repassage et glaçage que ceux des cols droits. || Même glis¬ 
sade du talon du fer à l’intérieur, d’une boutonnière à l’autre 
pour les rouler. || Les tenir dans cette forme par une agrafe 
de blanchisseuse. || b. Façon motivée par l’emploi du double 
bouton relié par une chaînette (flg. 54). || Après avoir glacé 
la manchette, en poser à tour de rôle les deux extrémités sur 
le bord de la table, || les relever d'un simple coup du fer à 
glacer glissé extérieurement (flg. 53). 

2° Chemises de soie ou de pongée. — Ne pas les amidonner] 
du tout. || Les repasser entièrement à l'envers, pour leur 
conserver la matité qui les distingue. || Les reprendre à 
l’endroit seulement où la nécessité l’exige et avec linge sous 
le fer, pour parfaire le séchage du plastron et des poignets, 
par exemple, ou accentuer le pliage. 

Chemises de nüit. — Même repassage et pliage que pour 
les chemises de nuit de dames avec col. I| 

Caleçon 8. — Repasser la ceinture à l'envers et à l’endroit : 

Il le haut du caleçon Intérieurement. Il Retourner les jambes 
à l'endroit, et en repasser le devant d’une couture à l'autre ; 

Il faire de même pour le fond, en accentuant et prolongeant 
au fer les pib qu'en fournit l'ampleur. || Sabir le caleçon 
par la couture d'entre-Jambe ; || ramener les jambes l'une 
sur l’autre, ceinture à gauche, coutures de côté vers soi, côté 
droit en dessus. || Rabattre la pointe d’entre-jambe sur la 
jambe droite, en laissant au caleçon une largeur d'environ 
25 cm. ( V. plus haut Réglette, flg. 11) ; Il réduire la hauteur 
du fond, de la couture de côté à celle de dos, par un pli en 
travers longeant la ceinture (flg. 57). Il Rabattre le bas des] 
jambes sur le haut du caleçon ; Il replier encore une fois en 
deux. 

Pyjamas. — 1° Veste ; 2° Pantalon. 

1° Veste. — Repasser à l'envers d’abord le col, puis les| 
poches, les parements des devants, l'ourlet du tour et celui du | 
bas des manches. Il Reprendre le tout à l'endroit en même 
temps que le reste de la veste ; Il commencer par les manches. 


REPASSAGE (LE) 


Trousseau d'homme. Pyjama. 



|c 'c 

| Fio. 55 Pliage des Manchet 


10. 5G 
Pliage de la Veste 



' — Fio. 57 — Pliage du Pantalon 


faites à plat, de la couture do saignée à celle du coude • f| faire 
ensuite le devant gauche, le dos, le devant jdroit. || Boutonner 
la veste, || ramener les manches sur le dos (flg. 55) ; i les 
rabattre ensuite suivant le pli ab. Il Replier les côtés sur le 
dos en cd et c'd' (même figure). || Plier la veste une fob en 
deux en hauteur (flg. 56). 

2° Pantalon. — Repasser comme les caleçons, en séchant 
bien d’abord coulisse, ourlets du devant, ourlets du bas. i! 
Mettre les jambes l’une sur l’autre, coutures de côtes vers soi ; 
Il ramener la pointe d’entre-jambe sur la jambe droite; B 
plier en trob en longueur (flg. 57). 

Pantalons de ooütil. — Les amidonner ; fl les repasser 
très humides. I! Tirer sur le coutil tout en rep assant pour 
rendre aux pantalons la longueur qu'ib avaient À l'état neuf 
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REPASSAGE ET PLIAGE DU LINGE 


RraAmG^-5?L? l,AGE DU LINGE 


1\ Repasser ^ C^^ture, les poches, les braguettes à l’envers 
d’abord :Ues * e P*®ndre à l’endroit en lnsistaht surtout sur 
les pattes des et les braguettes pour les sécher parfai¬ 

tement. fl Le pantalon étant tourné à l’envers, repasser tout 
le haut à l’Intérieur jusqu’à l’entre-jambes, en fermant bien 
les poches : Il puis les ourlets du bas. | Retourner à l'endroit ; 

1 U ouvrir bien à plat avec le fer la couture du fond ; Il repasser 
le devant de la jambe gauche en long et en travers, pour 
étendre parfaitement le tissu en tous sens : !| faire de même 
de l'autre côté de la même jambe. !l Bien sécher le tissu à 
l'endroit du fond, avec linge sous le fer. Il Introduire une 
laine pliée à l’intérieur, sur les poches, pour repasser bien à 
plat la couture opposée. Il Faire de même pour la jambe 
droite. 'I Etaler le pantalon aurla table ; Il placer la laine à 
l’intérieur pour parfaire le repassage du devant des deux 
jambes, effacer toute Iroissurc ou faux plis. || Plier le pan¬ 
talon en mettant en regard les unes des autres les coutures 
des deux jambes : || terminer par le coup de fer tailleur au 
devant et au dos de chaque jambe, comme aux pantalons 
de drap. || Enfiler des mèches de papier de soie à l’Intérieur 
des pib, pour les empêcher de trop s'aplatir dans l’armoire 
ou les tiroirs. 

Vestons DE COUTIL.— Repasser col et poches à l’envers 
d'abord, ainsi que les parements ; || les manches et les 
coutures d’épanie à l’endroit, sur le pied à manches. || Etaler 
la veste à l'endroit, les manches bien droites pour ne les pas 
froisser. || Repasser le devant gauche ; || Insister surles poches, 
en les fermant bien, ainsi que les boutonnières. || Etablir 
le dos à plat sur le bord de la table, en retenant à la couver¬ 
ture par des épingles le devant et la manche gauches pour 
qu’ils ne fassent pas dévier les droits fils ; || repasser le 
dos, puis le devant droit en veillant à ne pas froisser la manche. 
I| Bien régulariser les bords de la veste, puis l’envers du col. 
|| Retourner l'objet à l’endroit; || en reviser la perfection du 
repassage ; || boutonner, ramener les deux mauches sur les 
devant, les épingler l’une à l'autre. 

Oilets blancs. — Amidonner très légèrement les devants. 

Repasser le dos très droit. || Sortir les poches des goussets, 
pour les sécher et les repasser. Il Travailler la parementure 
des devants à l’envers ; || les devants eux-mêmes à l’endroit, 
dans le droit fil en long, avec linge très mince sous le fer ; || 
faire pénétrer le fer à l’Intérieur des goussets, puis l'appuyer 
fortement dessus pour les bien fermer ; || faire aussi l’envers 
du col. || Travailler maintenant la doublure des devants ; || 
bomber ceux-ci à l’envers, en manœuvrant le fer tandis qu'on 
relève de la main gauche le haut du gilet. 

Les qilets de couleur , bordés ou non, se travaillent exacte¬ 
ment de la même manière. 

VIII. TROUSSEAU DES BÉBÉS, FILLETTES ETGAR- 
ÇONNETS. — Draps de berceau et de petits lits. — 
Etirage et mise en presse, ou repassage, comme pour ceux 
des grands lits. || Pliage dans les mêmes conditions, mais 
avec plis moins nombreux. 

Taies d'oreiller de berceaux et petits lits. — 1° Taies 
arrondies ; 2° Talcs rectangulaires. 

V Taies arrondies de berceaux. — Repassage comme pour 
celles des grands lits. Il Au pliage, la taie étant sur la table, 
à l'endroit, bord de fermeture vers sol. rabattre le côté gau¬ 
che sur la taie ; Il replier ce côté en pointe sur lui-même, de 
façon que le nouveau pli fait suive le milieu de la taie. Il 
Replier de même deux fols le côté droit, de façon que les 
deux plis du milieu se touchent. Il Plier deux fols en hauteur, 
avec pointes à l’Intérieur si la taie est plate ; pointes à 
l’extérieur, si elle est volantée. 

2° Taies rectangulaires de petits lits. — Les plier 
trois fois en largeur, en faisant valoir les garnitures si elles 
en comportent ; || les replier seulement en deux en hau¬ 
teur 

Chemises anglaises. — Repasser les rabats : || les petites 
manches ; || le corps de la chemise. Il Rabattre les côtés de la 
chemise sur le dos, à la largeur du rabat du devant ; 1| replier 
en deux en hauteur, le milieu des rabats d'épaulette touchant 
au bas de la chemise. 

Chemises-brassières. — Repasser collerette ou garni¬ 
tures à l’envers, ourlets du tour, cordons, revers des manches. 

Il Travalllerà l’endroit les manches à plat, côté du dosd’abord, 
puis côté du devant ; l| remonter les revers sur les manches. 
|| Repasser le cori» de la brassière, encolure à gauche, en 
commençant par le dos droit. || Fermer la brassière. Il Ra¬ 
battre le côté droit sur le dos à largeur du milieu de l’épau¬ 
lette ; || établir la manche le long du pli. || Replier de même 
en regard le côté gauche ; || accentuer les deux plis d’un coup 
de fer. || Plier la chemise en deux en hauteur. 

Chemises de fillettes. — Pour le repassage, P. Che¬ 
mises de dames, h Au pliage, supprimer le double pli ter¬ 
miné par la largeur du devant. 

Chemises de garçonnets. — 1° Chemises plates pour 
costumes marin ; 2° Chemises à plastron avec ou sans col 
et manchettes. 

1° Chemises plate*. — Repasser les poignets de manches 
à l’envers et à l’endroit ; || les boutonner ; || les manches à 
plat des deux côtés, de la couture de saignée au pli du 
coude. || Faire la parementure d’encolure, et la baguette 
des devants ; || le dos à plat, || puis le devant. || Pour le 
pîiage, F. Veste de pyjamas. 

2 Chemises a plastron avec ou sans col et manchettes. 
— F. Chemises d'hommes. 

Chemises et robes de nuit. — F. Chemises de nuit 
DE dames, et les traiter conformément à leur façon. 

Corsets a plis ou gansés. — Ces objets ayant été lavés, 
puis essorés dans une serviette, les suspendre par les épau¬ 
lettes, enveloppés d’un linge pour que le lent séchage à l’air 
n'y laisse pas de traces jaunâtres. || Les apprêter à l'empois 
cuit à la consistance d’un sirop. || Repasser au fer chien aussi 
chaud que possible (sans risque de roussir, pourtant), à 
l’envers, bien dans les droits fils ; !| entre les plis ou ganses 
d'abord, || puis sur les ganses mêmes pour les bien redresser 
et sécher. || Achever le travail à l’endroit, sans passer du tout 
le fer cette fois sur les ganses, suffisamment redressées par 
le repassage à l'en vers. 

Couches-culottes. — Repasser la ceinture à l’envers et 
à l’endroit ; Il les garnitures ; || les bordures ; || le corps de 
la culotte à plat à l’endroit. || La mettre sur le dos, la fermer 
par ses boutons. Il Plier en deux en largeur, milieu du devant 
à l’intérieur du pli : || replier en deux en hauteur. 

Petits pantalons. — F. Pantalons de dames. 

Jacksons et couvre-langes. — Repasser le corsage, à 
l'envers et à l'endroit ; Il ses garnitures et celles du tour de 
jupe à l’envers; i| la jupe en entier. || Si le corsage est 
fait à plis piqués, continuer ces plis jusqu’au bas de la jupe. | 
Rabattre le9 côtés sur ie dos, le long d’une ligne partant du 


bord extérieur des épaulettes ; il replier en deux en hauteur 
le dos à l'Intérieur. 

Robes de dessus de bébés et de fillettes. — Apprêter 
légèrement les robes de nansouk, batiste, linon ou percale ; 
Il ne pas apprêter celles de toile, do coutil, ou do brillanté. 

Repasser d’abord les encolures ou empiècements avec les 
précautions d’usage, Il les garnitures de manches sur une laine 
roulée. Il Travailler les manches mêmes sur la laine roulée, 
ou un fer à coque ( P. Chemisettes de dames), ou à plat 
sur la table avec le 1er chien en prenant soin d’effacer ensuite 
le pli du fer sur la laine roulée enfilée à l’Intérieur. | Passer 
au corsage, à faire à plat sur le. table, le pied à manches, ou 
un fer à coque s’il est froncé. || S’il est garni de bouillonné», 
utiliser pour le repassage de ceux-ci des fers à coques de gros¬ 
seur assortie. || Travailler les volants en berthes du corsage 
à la suite. Il Pour le repassage de la jupe sur une petite planche 
garnie à jupons, suivre les indications données au sujet des 
J UPONS et J ÜPES de costumes de dames.I| SI la jupe est montée 
à plLs couchés on à pllscreux, prolonger las plis jusqu’au bas, 
en las dessinant d’abord avec les doigts ( F. plus haut Plis¬ 
sage de dos et devante de Chemises de jour et de nuit 
de dames. || Si, étant montée à fronces, on désire la plisser 
fin en tout ou en partie, opérer de même, ou bien recourir à 
la méthode indlquée^plus loin pour le plissage des surplis 
(P. Linge d’église). 

Guimpes. — Comme les corsages de robes, conformément 
à leur façon. 

Douillettes et pelisses. — L’empiècement et les man¬ 
ches d’abord ; Il les volante qui peuvent entourer le corps du 
vêtement: || celul-cl à' l'envers ou à l'endroit, suivant qu’il 
est en broderie anglaise ou en piqué sec ou pelucheux. || 
Travailler la pèlerine dans le même ordre. || Terminer par 
le col s'il y en a un. I| Coup de fer général pour rafraîchir 
le tout. 

Coiffures de lingerie. —Elles demandent à être ap¬ 
prêtées un peu ferme. I| SI la passe est plate, commencer par 
elle le repassage ; || si elle est boulllonnée ou garnie de plissés, 
commencer au contraire par le fond. || SI le fond est plat et 
brodé, le travailler à l'intérieur soit à l’aide du polonais, 
soit sur un 1er à coque ; '| s’il est uni le repasser au contraire 
extérieurement en opposant au fer le pied à bonnet ; !| s’il 
est garni de coulissés, utiliser des fers à coque de grosseur 
proportionnée — il en est même de la grosseur d’un noyau 
de cerise. || SI la passe est garnie de plusieurs rangs de plissés 
superposés, commencer par celui du bord ou du dessous. Il 
Suivant le genre de coiffure, les volante froncés doivent être 
laissés repassés à plat, ou bien travaillés ensuite au fer à 
tuyauter plus ou moins gros. 

Cols lingerie. — Les lingeries délicates des bébés: 
cols, bavoirs en nansouk. guimpes, etc., ne demandent qu’un 
apprêt extrêmement léger auquel le son peut suffire. Il En¬ 
fermer lâche une bonne poignée de son dansf une mousseline 
assez serrée pour qu’elle, n’en laisse pas échapper les pelli¬ 
cules. il Mettre la pelote de son à bouillir eu même temps que 
les pièces de lingerie, ou dans l'eau qui devra servir à leur 
rinçage. || Remplacer à volonté l’apprêt au son, par celui à 
l’amidon ou à la gomme, ou pour les cols tout en dentelle, par 
le mélange d'empois cuit et cru (F. Apprêts) ou un bain 
d’eau de riz. 

Ne pas repasser les cols en Irlande. I! Les épingler ( V. plus 
haut à : stores, COURTINES et rideaux, l’épinglage des 
rideaux), une fois bien humidifiés à l’endroit sur la couverture, 
suivant les contours d’un patron en papier parcheminé, coupé 
bien à l’encolure et à la forme des épaules de l'enfant. i| Redres¬ 
ser ensuite les picote épinglés à l’aide du mouillon et du fer ; || 
donner tout leur relief aux motifs en les repoussant avec la 
pointe du fer, ou tout simplement sur les doigte. || Repasser 
à l’envers les cols en broderie anglaise bordés d’Irlande ou 
d’une dentelle quelconque, en redressant bien leurs droite 
fils dans les deux sens : || épingler ensuite la dentelle seule, 
comme précédemment. || Repasser les autres cols en tout ou 
en partie à l’envers ou à l'endroit selon leur nature, et le 
genre de leurs garnitures. || Travailler les volante de tour au 
polonais . avant le repassage du col même ; quant aux Valen¬ 
ciennes froncées, les travailler au fer à tuyauter, une fols 
seulement le repassage du col achevé. 

Bavoirs. — Les traiter comme les grands cols lingerie. || 
Dans les bavoirs américains, repasser la pièce de dessous 
avant celle de dessus. 

Costumes « marin » de fillettes ou de garçonnets en 
toile ou coutil, blanc ou de couleur. || Traiter blouses, jupes 
ou pantalons séparément comme ceux de dames et de mes¬ 
sieurs. I| Travalllerenmêmetempsqueleresteetcommeobjete 
de couleur les cols, cravates, revers de manches et ceintures 
en toile, coutil, ou satin anglais bleu, || mais si ces parures 
sont en toile ou tout autre tissu rouge . les travailler séparé¬ 
ment une fols décousues, c’est-à-dire : les faire essorer 
dans un linge blanc une fols lavées et rincées, et les repasser 
encore humides du lavage pour y éviter des marbrures jau¬ 
nâtres. || Les traiter comme cols et revers tailleur des cos¬ 
tumes de messieurs ou de dames. !| Si les cravates comportent 
un nœud fait, découdre celui-ci pour en repasser les parties 
à plat. |j Le recoudre ensuite en place. 

IX. LINGERIE D'ÉGLISE. — Nappes D'AUTEL. — 
Chaque autel en comporte trois superposées ; || la seule 
garnie est celle du dessus. I| N'amidonner que cette garni¬ 
ture, très souvent montée sur un ruban de toile, qu'on découd 
chaque fois pour la traiter à part suivant sa. nature. || Re¬ 
passer les trois nappes séparément, comme toute lingerie 
de toile unie. || Les plier toutes trois de même façon, pour 
que leurs plis se placent bien les uns dans les autres sur 
l’autel ; en deux dans le sens des lisières, l’échancrure du 
tabernacle ramenée en dessus vers sol ; || une ou deux fols 
encore dans le même sens. H Les replier ensuite en accordéon 
dans la longueur, à la mesure exacte des cases qui leur sont 
réservées. 

Nappe de communion. — N’en découdre la dentelle pour 
la traiter à part quesi elle en vaut la peine. Il Au ca3 contraire, 
l'apprêter seule, et la repasser ou l’épingler avant ou après 
le repassage de la nappe même, suivant sa nature. Il Plier 
comme les nappes d’autel. 

Corporal. — Amidonner très ferme : Il repasser assez 
humide, à l'endroit, pour le rendre très lisse et qu'aucune 
partie de l’hostie n’y puisse adhérer. Il Le corporal étant à 
l’endroit sur la table, croix de marque vers sol, ramener très 
droit le bord opposé aux deux tiers de la largeur. Il repasser 
ce premier pli. Il Remonter le bas vers le pli marqué, croix 
à l'Intérieur du pli du dessus, Il repasser. Il Replier de même 
façon en trois dans l’autre sens et repasser chaque pliage. 

Purificatoire. — Ne pas l’amidonner. | Repasser à l’en¬ 
droit. || Retourner à l'envers et plier en trois, comme le cor¬ 


poral, dans le sens des lisières. || Replier en deux en.longueur ; 
croix de marque du milieu juste à l'Intérieur du pli ; || ra¬ 
battre les dô'î : extrémités sur elles-mêmes, en formant un 
pli Intérieur dj 5 cm. 1/2 environ de profondeur (flg. 58). 

PALB. — Ne pas amidonner celles en toile : r| pour celles 
dont une des faces est en dentelle .de fil ou broderie sur toile, 
en apprêter à part seulement cette partie. || La resurjeter 
ensuite à sa contre-partie, puis sur son carton. 

Lavabo ou manuterge. — Repassage à l’endroit. || 
Retourner à l’envers, marque à droite vers sol. || Ramener 
le haut vers le bas pour plier en deux en largeur. || Replier 
en trois, dans le môme sens, en accordéon. || Plier enfin en 
deux en longueur (flg. 50). 

AmïOT. — Ne pas amidonner. || Repasser d’abord cordons, 
puis la pièce même. || Pliage en quatre dans le sens des lisières ; 



Il repliage en trois dans l'autre sens, marque en dessus. 

Il Enrouler très droit les cordons du tour de la pièce pliée. 

AUBE. — Traiter à part parements de manches et garni¬ 
ture du bas, selon leur nature. || Amidonner très légèrement 
le corps d'aube. Il Repasser la garniture du bas sur une 
planche garnie seulement de molleton, les parements sur un 
pied à manches seulement molletonné aussi. | Repasser à 
l’envers et à l'endroit encolure et ourlets de fermeture de 
l’aube ; '| les manches à plat des deux côtés ; |[ les repren¬ 
dre ensuite à volonté sur le pied à manches pour effacer 
le pli du fer. || Enfiler le corps d’aube, encolure à gauche sur 
une planche garnie à 1 a manière habituelle ; || en repasser le 
haut froncé à l’aide du polonaLs, en commençant par le dos : 

|| continuer le repassage jusqu’au bas en redressant bien les 
droits fils. || Veiller à la netteté du pli qui couvre la mon¬ 
ture de la garniture du bas. 

Roohets garnis. — Les traiter comme les aubes. 

Surplis, Aubes de deuil, Roohets plissés de chantres 

OU D’ENFANTS de CHŒUR. — 1° Repassage ; 2° Plissage. 

1° Repassage. —Les amidonner plus ou moins, suivant la 
beauté de leur tissu. || Repasser d’après les mêmes principes 
que les corps d'aubes. || Veiller particulièrement au redressage 
des droits iils, condition indispensable pour réussir le plissage 
des objets. 

2° P/issaae. — Pour faciliter ce travail, recourir à volonté 
au petit appareil en boLs (flg. 61), d’un usage courant dans 
les sacristies qu'un menuisier, même de village, est capable de 
fabriquer. |l Plier la pièce à plisser par le milieu, coutures du 
dos et du devant réunies, manches l'une sur l’autre, coutures 
de dessous do bras se suivant, dos à l'Intérieur. Il Epingler de 
place en place daas la longueur, les quatre épaisseurs dp 
tissu ensemble pour que les droite fils n’en dévient pas. || 
Etablir sur une surface lisse et plane, encolure à gauche 
milieu du devant vers soi ; Il commencer à plisser par le bas. 

Il Marquer un premier pli, bien en droit fil, de la mesure que 
devront avoir tous les autres (1 cm. ou moins pou r les surplis 
fins ; I cm. 1/2 pour les plus épais, les aubes de deuil, les 
rochete d’enfants de chœur ; 2 cm. à 2 cm. 1/2, pour les 
rochete de chantre) ; || continuer à plisser à deux mains en 
accordéon les quatre épaisseurs d'étoffe à la fols (flg. 60) ; 
accentuer chaque pli avec le* doigte dans sa longueur tracée. 

Il Déplacer les épingles au fur et à mesure qu’on avance vers* 
les coutures sous les bras ; || regarder de temps à autre à l’en - 
vers pour rectifier les faux plis qu’on y aurait pu faire. Il 
Toute l'ampleur du bas étant plissée sur une hauteur de 
15 ou 20 cm., l’établir dans l'appareil entre le buttoir A et la 
pièce B qui fait corps avec la glissière C percée do trous fixée 1 
en place par une goupille: Il l'y maintenir parla lameD, rete 
nue ensuite à force sous le fixolr E (flg. 61). || Recommencer 1 
l'opération en glissant les doigte de la main droite dans les | 
plis déjà esquissés : || les continuer sur une nouvelle longueur! 
de 15 ou 20 cm. Il Arrivé aux coutures, établir cette nouvelle 
hauteur plissée en place de la précédente dans l’appareil qui 
en accentue les plis à leur tour. || Continuer de même façon 
jusqu'à l'encolure, et aux coutures d'épaules plissées comme 
le reste. I| L'échancrure du devant do l'encolure crée une dif¬ 
ficulté pour le plissage régulier du haut du dos. || Ecarter 
donc les devants pour plisser d’abord le dos seul ; || reprendre 
le devant quand les hauteurs s’égalisent, et en Introduire 
les deux épaisseurs à l’intérieur des plis du dos déjà formés. 

A défaut d’appareil, recourir à une autre personne qui retient 
bien serrée sur la table l’ampleur déjà plissée, à menire 
qu’on avance vers le haut. 'I Le plLssage achevé, replier les 
pièces en deux, trois ou quatre, selon leur longueur, en 
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RÉPONSES RIMÉES (LES) 


REPRÉSENTANT DE COMMERCE 


commentant par le bas ; || retourner à chaque repli la niasse , 
bien terrée des plis sur elle-même, pour éviter que ces der¬ 
niers soient froissé* en s'écartant (flg. 62). Arrivé à l’en¬ 
colure, enrouler le tout dans les manches (llg. 63). 

RÉPONSES RIMÉES (LES). — V. J*ux pk société. 

REPORT DES DESSINS SLR ÉTOFFES (TR. D'AM.), — ' 
de fait pour la broderie ou la peinture. || 1° Par décalque sur 
étoiles lisses de coton, laine ou sole. || 2° Par pouvage sur 




REPORT DES DESSINS SUR ÉTOFFES 


Décalque direct. 


ViC/i. frotta ni a rerie pouce 


Usage des papiers gras de couleur. 



Encres dôcalquables. 


Fournitures : Dessins piquetés. 


Pour les dessins Pinceau de martre 
devant être - - 

retracés au ‘I 

pinceau 

Poudre de craie Couleurs d aquarelle 
_ ou d indigo. en tubes. 


Pour les dessins à fixer 
au fer chaud. 


Poudre spèciale résineuse 


Pour le ponçage 
sur moleskine. 



l a . nc ? ar 9 en * Médium Robertson , 


à Thuile en tube. 


J'vnïsuc* 


Préparation du piqué. 



Piquetage du dessin. 


Ponçage du destin. 



Repasser avec un 
fer modérément 

_ chaud. 


Pour le velours ou autre étoffe dont 
’ il s'écra 



Faire tenir 
le fer par 
une personne et 
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tissus velus : draps molletonnés, velours, panne et peluche 
ra.se, et sur moleskine. || 3° Sur étoffes à longs poils ou de 
teinte*» fragiles. 

1° DÉCALQUE. — A. Décalque direct. — Poser un 
papier transparent et résistant sur le dessin à reproduire, 
le calquer au crayon ou Ji l'encre. |l Le tracé ter¬ 
miné, retourner le calque l’envers en dessus, le placer sur 
une feuille do papier blanc et passer sur tous les traits avec 
un crayon mine de plomb un peu mou. m Étendre le tissu 
sur une planche, épingler ou faufiler le calque, l’envers tou¬ 
chant l’étoffe. Il Avec l’ongle du pouce de la main droite 
posé ti plat, ou bien avec l’anneau d’une paire de ciseaux, 
la boule d’un crochet en os, ou tout autre objet uni et résis¬ 
tant. frotter en tous sens les traits du calque, i Détacher 
celui-ci, retracer au besoin avec un crayon (crayon chinois 
n° 2) taillé pointu, ou mieux avec une plume souple trempée 
dans une encre spéciale. || L’encre spéciale peut être rem¬ 
placée par la formule suivante : délayer une pincée d’indigo 
en poudre, une pincée de sucre en poudre et une de gomme 
pulvérisée dans un peu d’eau froide. H Les encres .1. S., spé¬ 
ciales pour la peinture sur toile imitant les vieilles tapisseries, 
conviennent aussi employées pures. |> Kaire toujours des traits 
légers qui soient couverts entièrement par la broderie et 
éviter les retouches. 

B. Usage des patiers qras de couleur ou papiers auto- 
graphiques. Ceux-ci ne doivent servir que sur des tissus pou¬ 
vant être lavés, car l’excès de la couleur dont Ils sout chargés, 
s’imprime en nuages sous la pression des doigts et taehc 
l’ouvrage en dehors des tracés. Il Préparer le calque comme 
ci-dessus, l’épingler sur l’étoffe l’envers (non retracé) tou¬ 
chant celle-ci, laisser un côté sans épingle, afin de pouvoir 
glisser peu à peu. sous les traits, un fragment de papier de 
couleur, le bleu est préférable aux autres couleurs, le côté 
gras de ce papier touchant le tissu. Il Retracer tous les traits 
au moyen d’un crayon un peu ferme ou d’une pointe quel¬ 
conque, pointtropaiguê, afin qu’elle ne déchire pas le calque ; 
au fur et à mesure du traçage, repousser le papier de cou¬ 
leur. |i En employant un fragment au lieu d’une grande feuille 
de papier autographique, on est moins exposé à tacher le 
tissu par la pression des mains qui séjournent moins long¬ 
temps ainsi au même endroit, li Le dessin obtenu est ordi¬ 
nairement très uet ; 1! est bon d’appuyer peu en le reproduisant. 
afin de ne pas accentuer les traits, ceux-ci. quand Ils sont en 
excès, ternissent le coton de la broderie, salissent les mains 
de la brodeuse et le travail. 

C. Encres décalquàblf.8. — Préparer le calque 
en le traçant sur un papier et avec des plumes et encres spé¬ 
ciales. i Laisser sécher le calque ou le poudrer avec une poudre* 
ud hoc qui le sèche rapidement. || Pour lo calque sur l’étoffe 
(l’encre touchant le tissu) repasser le papier au moyen 
d un fer modérément chaud ; laisser refroidir et décoller le 
papier. || Remarquer que ce procédé retourne les dessins de 
droite sur gauche ; pour les trac» 4 » ayant un sens précis (ex. : 
initiales) après avoir calqué le dessin au crayon, le retracer 
sur l’envers avec l’encre décalquablc. 

D. Décalques A chaud. — Ceux-ci, encartés dans les Jour¬ 
naux de mode ou vendus dans les magasins d’ouvrages de 
dames ou de nouveautés, s’emploient comme les précédents ; 
en se servant pour eux d’un fer tiède, on peut parfois obtenir 
plusieurs décalques avec le même dessin. 

2° PONÇAGE. — A. Fournitures. — Dessin piqueté. Il 
Poudre de craie ou d’indigo pour les ponçages devant être 
retracés avec un pinceau de martre et des couleurs d’aqua¬ 
relle en tube, il Poudre spéciale résineuse pour les dessins à 
fixer au fer chaud. || Pour le ponçage sur moleskine : blanc 
d’argent à l'huile et médium Robertson (en tubes) et brosse 
à huile ronde ou plate en soies de porc. || Poneette. 

B. Préparation du piqué : poser une feuille de papier 
lisse et résistant à plat sur un carreau d dentelles, un pouf 
ou toute autre surface unie et dan» laquelle une épingle 
puisse pénétrer facilement. |! Épingler un calque sur ce 
j>aplcr. Il Avec une épingle d tète de verre ou une aiguille à 
piqueter, percer des trous réguliers sur tout lo tracé. 

(’. Poudres a poncer. — La craie, le blanc de neige et 
l'indigo (bleu d linge) pulvérisés, s'achètent chez les mar¬ 
chands de couleurs et vernis, on y trouve aussi la résine 
qu'on peut ajouter à l’une de cos deux dernières couleurs pour 
composer une poudre à Axer au fer chaud, dans le genre de 
celles ditcB 4 poncer, vendues dans les magasins d'ouvrages 
de dames. 

D. Poncette. — Sorte de tampon fait d'une lisière ou 
d'une bande de drap roulé sur elle-même (et dont l’extrémité 
est cousue solidement). 

E. Manière de poncer un piquetage et terminaison- 
dû report SUR ÉTOFFE. — Fixer le piquetage sur le tissu 
par quelques épingles : l’envers de celui-là touchant celui-ci ; 
tremper la poncette dans la poudre choisie, frotter le papier 
piqueté en tous sens ; détacher le piquetage. Il Le tracé se 
trouve reproduit par un pointillage bleu ou blanc. || Si l’on 
a employé une poudre résineuse, couvrir l’étoffe d’un papier 
uni sans Impression et repasser avec un fer modérément 
chaud. || Pour le velours ou toute autre étoffe dont le poil 
s'écraserait, prendre un fer plus chaud et le promener au- 
dessus du papier sans le toucher, de manière à fondre la 
poudre. ;| Ou bien faire tenir le fer par une personne, et opérer 
le repassage ordinaire du velours en le tendant l’envers sur le 
fer sans s'arrêter dans le tirage de l'étoffe. I Pour la craie 
et les poudres non résineuses, après avoir retiré le piquetage, 
souffler sur le dessin pour ôter l’excès de poudre et, avec le 
pinceau trempé de couleur, passer sur tous les pointillés; laisser 
sécher à plat. 

Report sur moleskine. — Poser le piquetage l’envers en 
dessus, passer la brosse imprégnée de couleur à l’huile, 
mélangée de médium Robertson sur tous les trous. Il Oter 
le piquetage avec précaution, afin de ne pas étaler la couleur 
qui demande 2 ou 3 jours de séchage (sans le médium, car 
celui-ci exige un laps de temps plus considérable). 

3° REPORT SUR ÉTOFFES A LONGS POILS OU DE TEINTES 
fragiles. — Sur les peluches très velues, aucun décalque 
ne peut s'utiliser, d'ailleurs ce genre d'étoffe ne se brode guère 
qu'en api>lication ( V. Broderie de couleur) et il suffit 
ordinairement de repérer la place des applications ail moyen 
d'épingles ou de fauiilures. Cependant, on emploie parfois 
sur elle le moyen suivant, qui est très utile à connaître aussi 
pour les tissus de teintes fragiles susceptibles de se ternir, 
par l’usage des poudres, des papiers de couleur et même du' 
contac t des mains pendant l’exécution ciu travail. Ce moyen 
consiste à calquer le tracé au travers d’un papier transparent 
et très souple, qu’on faufile sur le tissu et sur lequel on brode, 
puis dont on déchire ensuite les fragments. 
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II. Dérogations. || III. Autorisations et formalités en cas de 
dérogation. H IV'. Contrôle et sanctions. 

I. PRINCIPE. — La loi du 13 juUlet 1906 a Institué 
le repos hebdomadaire en faveur des ouvriers et employés 
De quelque nature que soit rétablissement Industriel ou com¬ 
mercial. les travailleurs ne doivent pas y être occupés plus 
de six jours par semaine * le repos, en principe donné le 
dimanche, a une durée mintnia de vingt-quatre heures. 

II. DÉROGATIONS. — Cependant certaines dérogations 
sont admises : 

1° De plein droit les établissements suivants peuvent orga¬ 
niser le repos par roulement du personnel : fabrication des 
produits alimentaires destinés à la consommation Immé¬ 
diate ; hôtels, restaurants, débits de boissons ; débits de 
tabac et magasins de fleurs naturelles ; hôpitaux, asiles, 
maisons de santé, pharmacies, magasins d’appareils médi¬ 
caux : établissements de bains ; entreprises de journaux 
d’informations, de spectacles, musées ; entreprises d’éclai¬ 
rage, de distribution d’eau, de force motrice ; entreprises 
de transport par terre autres que les chemins de fer, travaux 
de chargement dans les ports : industries où les matières sont 
susceptibles d’altération rapide ; industries où l'interruption 
du travail entraînerait la dépréciation du produit en cours de 
fabrication. 

2° Peuvent être autorisés, soit d’une façon constante, soit 
à certaines époques de l’année seulement, les modes excep¬ 
tionnels de repos suivants, quand l'application rigoureuse de 
la loi serait préjudiciable au public ou compromettrait le 
fonctionnement normal de rétablissement : repos accordé 
à tout le personnel un autre Jour que le dimanche ; dudiman- 
ches’nidl au lundi rnidl. le dimanche midi, avec un rep03 
compensateur d’une journée par roulement et par quinzaine ; 
repos par roulement pour tout ou partie du personne 1( V. ulus 
loin les autorisations nécessaires). 

3° La loi prévoit en outre certains cas spéciaux : A. En cas 
de travaux urgents dont l’exécution est nécessaire pour orga¬ 
niser des mesures de sauvetage, prévenir des accidents im¬ 
minents, ou réparer des accidents survenus au materiel, 
bâtiments de rétablissement, le repos pourra être suspendu 
pour tout le personnel, m'tne étranger à l’exploitation, 
employé à l’exécution desdits travaux ; cependant, les ou¬ 
vriers qui, dans cette hypothèse, appartiendraient à une autre 
exploitation, devraient jouir d’un repos compensateur d’une 
durée égale au repos supprimé. — B. Dans les établissements 
où tout le personnel prend son repos ’e même jour, ce repos 
peut être réduit à une demi-journée pour les personnes em¬ 
ployées à la conduite des machines motrices, au nettoyage, 
à la garde des locaux. — C. Dans les établissements de vente 
de denrées alimentaires au'détail, le repos peut être donné le 
dimanche après midi, avec repos compensateur par roulement 
et par semaine d'un autre après-midi pour les employés 
âgés de moins de vingt et un ans et logés chez le patron, d’une 
Journée ent ière pour les autres employés. — D. Dans les établis¬ 
sement* occupant moins de 5 travailleurs, et admis au 
repos par roulement, le repos d’une Journée par semaine peut 
être remplacé par deux repos d'une demi-journée. — FL Dans 
les établissements de commerce de détail, où le repos a lieu 
le dimanche, ce repos peut être supprimé quand il coïncide 
avec un Jour de fête locale désigné par arrêté municipal. 
— F. Dans les entreprises où les intempéries déterminent des 
chômages, les repos fixés viennent, au cours de chaque mois, 
en déduction des Jours de repos. — Cl. Peuvent suspendre le 
repos quinze fols par an les Industries de plein air, celles qui 
ne travaillent qu'à certaines époques de l'année : celles qui 
emploient des matières périssables, celles qui ont parfois 
un surcroît extraordinaire de travail, et qui ont flxé le repos 
au même jour pour tout le personnel (pour ces deux dernières 
catégories, le salarié devra avoir au moins deux jours de 
repos par mois) ; les établissements soumis au contrôle 
de l'Etat, ceux où sont exécutés des travaux dans l'intérêt 
de la défense nationale, sur décision des ministres Intéressés. 

III. AUTORISATIONS ET FORMALITÉS AU CAS DE 
DÉROGATION. — Les demandes de dérogation doivent 
être adressées au préfet (à Paris, au préfet de police). Ce 
fonctionnaire est tenu de demander les avis du Conseil muni¬ 
cipal. de la Chambre de commerce, des syndicats patronaux 
et ouvrière intéressés. Tl statue par arrêté motivé, notifié 
dans la huitaine, l’autorisation, si elle est accordée, devant 
être étendue à tous les établissements similaires de la ville 
qui s'adressent à la même clientèle. I Le Conseil d’Etat 
peut être saisi dans la quinzaine à partir de la notification 
d'un recoure contre l'arrêté, soit pour violation des formes 
(si le Conseil municipal n’a pas été consulté), soit par excès de 
pouvoir (si la dérogation a été refusée, bien que le rej>oa col¬ 
lectif du dimanche soit de nature à être préjudiciable au 
public.) 

Une affiche, facile à lire, dont un duplicata sera envoyé 
à l’inspecteur du travail, devra indiquer les jours et heures 
de repos collectif donné selon un des modes exceptionnels 
autorisés par la loi. Un registre, qui sera produit à toute 
réquisition, portera les noms des ouvriers ou employés 
soumis, en vertu des dispositions indiquées plus haut, à 
un régime particulier de repos ; le registre fera connoltre les 
jours et heures de leur repos. 

Dans les hypothèses où est autorisée une suspension du 
repos hebdomadaire (exécution de travaux urgents, industries 
de plein air, ou employant des matières périssables, le chef 
d'entreprise avisera de la circonstance l’inspecteur du travail, 
lui indiquera à l’avance les conditions de la suspension. 

IV. CONTROLE ET SANCTIONS.—Les inspecteursdu 
Travail dont la mission ne doit pas être troublée sous peine 
d’une amende de 100 à 500 fr., constatent, concurremment 
avec les officiers de police judiciaire, les infractions à la loi 
sur le repos, leurs procès verbaux, dressés en double exem¬ 
plaire. sont adressés au Préfet et au Parquet. !| Toute con¬ 
travention à la loi donne lieu à des poursuites devant le tri¬ 
bunal de simple police, et à une condamnation à une amende 
de 5 à 15 fr., appliquée autant de fois qu’il y a de personnes 
occupées irrégulièrement, sans toutefois que le toîAl puisse 
dépasser 500 fr. En cas de récidive dans les 12 mois, l’amende 
est. par contravention, de lfià 100 fr., sans que le total puisse 
dépasser 3 (KH) fr. : cette amende est prononcée par le tri 
bunal correctionnel ( V. Majoration). |i L'application de la 
loi dans les établissements soumis au contrôle du ministre 
des Travaux publics, et dans les mines est assurée par K» 
agents spéciaux ( V . Travaux publics, mises). La loi n’est 
applicable ni aux employés ou ouvriers des entreprises de 
transport par eau. ni à ceux des chemins de fer. 

REPRESENTANT DE COMMERCE (PROFKS*.). — Agent 
à poste fixe chargé d’assurer les rapports d'entreprises indus¬ 
trielles ou commerciales avec la clientèle qu’elles possèdeut' 
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dans une vttte» VJ 16 région, une colonie ou un pays étranger. 
Quand le représentant de commerce opère pour le compte 
u une maison unique, il est en réalité un employé de cette 
maison qui, en général, lui assure des appointements fixes, 
le compense des frais qu'il est appelé à faire (loyer, corres- 
i pondancc, voyages, personnel, etc.) et lui assure un pour- 
' centage sur les affaires traitées par son intermédiaire. Quand 
I le représentant opère pour le compte de plusieurs maisons 
1 (se rattachant, toutes, en général, à la même branche d'in 
dustrie), il est plutôt un commerçant faisant bénéficier 
les maisons qu’il représente des relations qu’il possède. 
Dans ce cas, 11 n'a pas de traitement fixe, mais reçoit comme 
compensation un pourcentage assez élevé. Ces règles n’ont 
d’ailleurs rien de fixe et des conventions les modifient au gré 
des parties. Un représentant de commerce à l’étranger, outre 
une culture générale et professionnelle sérieuses, doit con¬ 
naître parfaitement la langue du pays où s’exerce son action ; 
il lui est en outre indispensable d’avoir des notions de son 
droit commercial et de son droit civil, de sa législation doua¬ 
nière et des tarifs d'entrée des marchandises : il doit avoir 
l’esprit pénétrant, bien connaître le caractère des gens avec 
lesquels il traite et éviter soigneusement tout ce qui pour¬ 
rait froisser leurs susceptibilités. 

La situation des représentants de commerce travaillant 
pour le compte d’une seule maison est souvent moins bril¬ 
lante, mais plus sûre, que celle des représentants travaillant 
à leur compte pour un certain nombre d’entreprises. 

Toute maison française qui voudra se procurer un bon 
représentant a intérêt à en taire la demande en France : 
aux Chambres de commerce des lieux où elle désire établir 
des agences ; à l’étranger, soit aux Chambres de commerce 
françaises s'il s'en trouve, soit aux consuls et vice-consuis de 
France, soit à défaut, aux Chambres de commerce natio¬ 
nales, établies dans les pays où elle veut se créer des relations 
d'affaires ou élargir le cercle de ses opérations 

D’autre part, les Français établis à l'étranger comme 
représentants devront se faire inscrire à leur consulat dans 
cette qualité, ainsi qu'à la Chambre de commerce française, 
s’il y eu a une, et pour finir à la Chambre de commerce natio¬ 
nale du lieu de leur établlssemeot. 

Ne pas se dissimuler que la profession de représentant de 
commerce libre est des plus aléatoires et qu’il faut souvent 
plusieurs années de patience, avant qu'on en retire un ren¬ 
dement honorable. Ne pas oublier que la concurrence est 
fort active et fort nombreuse. 

REFRISE D’INSTANCE (DROIT). — Lorsque certains évé¬ 
nements (tels, par exemple, que la mort d'une partie ou la 
cessation de fonctious d’un des avoués) se produisent au 
coure d’une Instance, ils interrompent ou nou l instance, 
selon leur gravité et aussi selon que l'instruction de l’affaire 
est plus ou moins avancée. Si l'instance se trouve Interrom¬ 
pue, elle ne pourra reprendre son cours qu’aprês qu’il y aura 
eu reprise d’instance. 

Lorsque l'affaire est en état : l'Instance ne peut être Inter¬ 
rompue, ni par le changement d’état des parties (exemple : 
mineur devenu majeur), ni par la cessation des fonctions 
en vertu desquelles elles procédaient (exemple : remplacement 
d'un tuteur', ni nu me par leur mort ; elle n'est pas Interrom¬ 
pue davantage par les décès, démissions, interdictions ou 
destitutions de leurs avoués. 

L’affaire est en état, quand les plaidoiries sont commencées, 
c'est-à-dire, d'après l’opinion dominante, quand les conclu¬ 
sions ont été prises contradictoirement à l'audience ; dans 
les affaires qui s’instruisent par'écrit, la cause est en état 
quand l’instruction est complète, ou quand les délais pour 
les productions et les réponses sont expirés. 

Quand l’affaire n'est pas en état, les événements qui inter¬ 
rompent l’instance sont : 1° la mort d’une des parties; 2° la 
mort, la démission, interdiction ou destitution d'un des 
avoués. Toutefois, en ce qui concerne le décès de la partie, 
l'interruption ne se produit que du jour où il a été notifié : 
au contraire, les décès, démission, interdiction ou destitution 
d’un des avoués n’ont pas besoin d’être notifiés pour inter¬ 
rompre l'Instance, et toute la procédure postérieure à la date 
même de ces événements est nulle, s'il n’y a pas eu constitu¬ 
tion d’un nouvel avoué. 

Quant au changement d’état des parties, il n’interrompt 
l’instance que si c’est le demandeur qui a changé d’état et 
que le défendeur n’ait, pas encore constitué avoué au moment 
où se produit cet événement ; dans ce cas, comme aussi en 
cas de décès du demandeur avant la constitution d’un avoué 
par le défendeur, ce dernier est réassigné sans conciliation 
préalable. (C. Proc:Civ., art. 345). 

L’instance interrompue ne peut reprendre son cours 
qu'après que la partie au profit de laquelle a eu lieu l’in¬ 
terruption, a manifesté spontanément son intention de 
continuer le procès, ou après qu’elle a été régulièrement 
mise en demeure de le faire. Exemple : Une des parties est 
décédée avant que l’affaire ne soit en état, les héritiers du 
défunt peuvent signifier aux autres parties un acte par le¬ 
quel ils déclarent reprendre l’instance : cet acte porte le 
nom de reprise d'instance. S'ils ne l’ont pas fait dans un cer- 
taiu délai, ils sont assignés en reprise d’instance par celles 
des parties qui ont subi l'Interruption. Quand l'interruption 
de l'instance a pour cause le décès, ou la cessation des 
fonctions de l’avoué, 11 y a lieu soit à la conditution t'olon- 
taire d’un nouvel avoué, par la partie qui n’a plus d’avoué, 
soit à l'assignation en constitution de nouvel avoué à la requête 
des autres parties. 

SI, à l'expiretion du délai qui lui est imparti, la partie 
assignée en reprise d'instance ou en constitution de nouvel 
avoué, ne satisfait pas à cette assignation, il est rendu un 
Jugement qui tient la cause pour reprise. 

REQUETE (DROIT). — On appelle ainsi, toute demande 
adressée par écrit à un magistrat afin d’obtenir une autori¬ 
sation ; les requêtes sont, généralement, rédigées et présentées 
par les avoués. 

Exemple : Requête afin de pratiquer une saisie-arrêt : 
requête afin d’assigner sans préliminaire de conciliation. 

REQUÊTE CIVILE. — La requête civile est une procé¬ 
dure extraordinaire, au moyen de laquelle un plaideur 
demande à un tribunal de rétracter, pour des motifs déter¬ 
minés, une décision en dernier ressort qu’il a lui-même rendue. 

Les décisions susceptibles d'ôtre rétractées par voie de 
requête, sur la demande d'une des parties ou de ses représen¬ 
tants, sont : les jugements ou arrêts en dernier ressort, con¬ 
tradictoires ou par défaut, pourvu toutefois que, s’ils sont 
par défaut, l’opposition ne soit plus possible. La requête 
peut être employée à l’égard des décisions émanant, soit des 
tribunaux civils d’arrondissement, soit des Cours d'appel ; 
il est généralement admis qu'elle s’applique aussi aux juge¬ 


ments des tribunaux de commerce et aux sentences arbi¬ 
trales, mais en ce qui concerne les juges de paix, la question 
est douteuse et controversée. 

Cas de requête civile. — Les cas qui permettent de 
recourir à la requête sont les suivants : 1° 8’il y a eu dol 
personnel, c’est-à-dire manœuvre employée par l’adversaire 
ou son avoué ; 2° Si les formes prescrites à peine de nullité 
ont été violées, soit avant, soit lors des jugements, pourvu 
que la nullité n’ait pas été couverte par les parties ; 3° S’il 
a été prononcé sur des choses non demandées ; 4° S’il a été 
accordé plus qu’il n’a été demandé ; 5° Si les juges ont omis 
de prononcer sur l'un des chefs de demande ; 6 e S’il y a 
contrariété, de jugements en dernier rassort entre les mêmes 
parties et sur les mêmes moyens, dans les inêine.s cours ou 
tribunaux; 7° Si, dans un même jugement, il y a des disposi¬ 
tions contraires ; 8° Si la communication au ministère publie 
n’a pas eu lieu, dans un cas où elle était exigée( F. MINISTÈRE 
PUBLIC) et que le jugement ait été rendu contre celui pour 
qui elle était ordinaire ; 9° Si Ton a jugé sur pièces reconnu •* 
ou déclarées fausses depuis le jugement ; 10° Si, depuis le 
jugement, il a été recouvré des pièces décisives, et qui avalent 
été retenues par le fait de la partie. 

En outre, l’Etat, les communes, les établissements publies, 
les mineurs et les Interdits peuvent user de la requête s’ils 
n’ont pas été défendus (comme si, par exemple, le jugement 
a été rendu par défaut contre eux), ou s'ils n’out pas été vala¬ 
blement défendus. 

Délais. — La requête doit être signifiée avec assignation, 
dans les deux mois, à l’égard des majeure, du Jour de la 
signification à personne ou à domicile, du jugement attaqué. 
Le délai de deux mois ne court contre les mineurs que du jour 
de la signification du jugement faite depuis leur majorité 
à personne ou à domicile. Si la partie condamnée est décédée 
dans les délais qui lui étalent accordés pour se pourvoir, 
ces délais sont suspendus et ce qui en reste à courir ne com¬ 
mence qu'après la signification faite au domicile du défunt, 
de la même manière que pour faire courir le délai d'appel 
(art. 547 et 487, C. Proc. ci».). 

Les délais sont augmentés, en ce qui touche les personnes 
absentes de France ou d'Algérie pour cause de service publ c, 
les gens de mer absents pour cause de navigation et les per¬ 
sonnes demeurant hors de la France continentale. Lorsque 
la requête est fondée sur le faux, le dol ou la découverte- de 
pièces nouvelles, les délais ne courent que du jour où, soit le 
faux, soit le dol ont été reconnus, ou les pièces découvertes ; 
pourvu que, dans ces deux derniers cas, il y ait preuve par 
écrit du jour et non autrement. S’il y a contrariété de juge¬ 
ments, le délai court du jour de la signification du dernier 
jugement (art. 483 et suit., C. Proc. etc.). 

Procédure. — En ce qui concerne la procédure, consulter 
un avoué ; F. au surplus, art. 490 et sulv., C. Pr. civ. 

Consignation. Amende. Dommages-intérêts. — La 
requête n'est reçue qu'après la consignation d'uno somme 
de trois cents (300) francs pour amende et cent cinquante 
(150) francs pour dommages-intérêts : la consignation est 
de moitié, si le jugement est par défaut ou par forclusion, 
et du quart s’il s’agit de jugements rendus par les tribunaux 
de l re instance. 

Le jugement qui rejette la requête, condamne le deman¬ 
deur à l'amende et aux dommages-intérêts ci-dessus, sans 
préjudice de plus amples dommages-intérêts, s'il y a lieu 
(art. 500 C. Pr. civ.). Si la requête est admise, le jugement 
est rétracté et les sommes consignées sont rendues; lorsqu’elle 
est admise pour contrariété de jugements, c’est le premier 
jugement qui est exécuté. 

RÉQUISITIONS MILITAIRES (.ARMÉE). — Le droit de 
réquisition est ouvert ipso tacto, sur toute l’étendue du 
territoire, par la publication de l’ordre de mobilisation géné¬ 
rale ; il cesse quand l'armée est remise sur le pied de paix. 
Peuvent être réquisitionnés : denrées, combustibles, chevaux, 
voitures, armas, outils, effets, mines, moulins, fours, messa¬ 
gers, conducteurs, médecins, ingénieurs, etc., etc., et, dit la 
loi : « tous objets et services dont la fourniture est nécessaire 
pour l’Intérêt militaire. ■ Cependant on doit laisser aux habi¬ 
tants 3 jours de nourriture et pour le bétail 15 jours. En cas 
de manœuvres, les objets requis ne peuvent l'être que pour 
24 heures chaque fois. Les réquisitions doivent être écrites 
et signées. Elles sont adressées (les reçus délivrés) aux muni¬ 
cipalités ou à des notables, ou directement aux habitants. 

Indemnités. — Elles sont réglées par des commissions 
spéciales. Ne sont pas rétribués : le logement ou cantonne¬ 
ment des troupes de passage quand il ne dépasse pas 3 jours ; 
le cantonnement des troupes qui manœuvrent. En temps de 
guerre, le paiement peut être effectué en bous du Trésor, à 
court terme, rapportant 5 p. 100. 

RÉSERVE SPÉCIALE (ARMÉE). — Cr«e en 1911 pour les 
officiers ayant accompli dans l'armée active un minimum 
de 12 ans de services effectifs, dont 6 comme officier. Les 
officiers en réserve spéciale sont pourvus d’un emploi de 
leur grade ou d’un grade supérieur dans les réserves et ne 
peuvent être rapjHîlés à l'activité qu’en cas de mobilisation 
générale ou partielle. Us sont astreints Jusqu’à l’âge de 53 ans 
à une période d’instruction de 5 semaines tous les 2 ans. 
Quelque soit leur grade, Ils touchent une solde annuelle 
progressive. 

A 53 ans, les officiera en réserve spéciale sont rayés du 
cadre, et leur solde est transformée en pension viagère d’un 
taux égal. Cette pension n'est réversible sur la veuve et 
les orphelins que si le titulaire a accompli 25 ans de services 
dans l’armée active. 

RÉSILIATION (DROIT). — La résiliation est la cessation des 
effets d’un contrat qui, normalement, aurait dû se prolonger 
davantage. Elle peut résulter : soit de l’accord do volonté* 
des parties qui conviennent de mettre fin au contrat, soit 
d'une décision judiciaire, soit encore de certains événements 
extérieure. — F. Contrat, Convention, Louage, Vente. 

RÉSOLUTION (DROIT). — Quand une obligation ou un con¬ 
trat est résolu, le3 choses sont remisas au même état que si 
l’obligation ou le contrat n’avait jamais existé. La résolu¬ 
tion peut s'opérer par suite de l'accomplissement d'une con¬ 
dition résolutoire, prévue expressément au contrat. 

Dans les contrats synallagmatiques, la condition résolu¬ 
toire est toujours sous-entendu 1 ’, pour le cas où Tune des 
parties n’exécute pas son engagement; par suite, cette inexé¬ 
cution peut donner lieu à la résolution du contrat. Mais, 
dans ce cas, la résolution n’a pas lieu de plein droit. — F. ÜBLI - 
gâtions. Vente. 

RESPECTUEUX (ACTE). — F. MARIAGE. 

RESPIRATION (MÉD. PRAT.). — Ensemble des actions 
qu'accomplit l’appareil respiratoire ( V. ce mot) pour per¬ 
mettre au sang appauvri en oxygène (qu’il a porté aux ditfé- 
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rente tissus du corps) et chargé d'acid* carbonique (qu’ils lui 
ont cédé en échange), d’exhaler cet acide carbonique et de se 
réoxygéner. Dette transformation a lieu dans les poumons. 

Chaque inspiration fait entrer en moyenne 12 litre d’air 
contenant 21 p. 100 d’oxygène et 0,002 p. 100 d’acide car¬ 
bonique : à l’expiration U contient 14 p. 100 d’oxygène et, 
4,5 p. 100 d’acide carbonique. 

Les changements de volume du poumon nécessaires 
pour faire entrer l'air sont commandés par les élargissements 
et les rétrécissements que le thorax exécute sous l’influence 
des mouvements de contraction et de relâchement du muscle 
diaphragme et des muscles intercostaux commandés par 
les nerfs pneumogastriques. 

Le nombre normal de ces mouvements et par conséquent 
des respirations est de 15 à 18 par minute : il est du double 
chez les enfants au-dessous de 2 ans, de 20 à 25 entre 5 À 
7 ans. Lorsque la fréquence des respirations est notablement 
augmentée et de façon continue, on dit qu'il y a dyspnée. 

Plus le corps accomplit de mouvements, plus le besoin 
d’oxygène est grand et piuB la respiration doit s'accélérer 
pour y satisfaire, ce qui produit Y essoufflement. 

Respiration artificielle. — F. Tractions rythmées de la 

LANGUE et SAUVETAGE D'UN NOTÉ. 

RESPIRATOIRE (APPAREIL) (MÊD. PRAT.). — Com¬ 
prend les organes^ nécessaires à la respiration ■ ce sont le nez 
(accessoirement la bouche), où l'air s’échauffe et dépose une 
partie des corps ou poussières qu’il transporte ; le pharynx, 
conduit commun aux aliments et à l’air auquel fait suite le 
larynx, étroit canal dont l’ouverture: la glotte, est protégée 
contre l’entrée des aliments ou liquides par un couvercle, 
Y épiglotte, qui se ferme automatiquement à chaque mouve¬ 
ment de déglutition ; le larynx contient deux membranes 
élastiques, les cordes vocales, que l’air en sortant fait vibrer 
plus ou moins rapidement, suivant leur degré de tension, 
donnant ainsi toutes les notes du chant, et il donne accès 
dans la trachée artère, gros conduit ml-cartilagineux, mi- 



membraneux, qui se bifurque en deux aufcras à peu près sem¬ 
blables, les grosses bronches, allant l’une à droite, l’autre à 
gauche, chacune d’elles vers un des deux poumons, où elles 
vont se ramifiant en tubes de plus en plus étroits (bronchioles, 
petites bronches).Les poumons sont deux organes élastiques 
occupant la majeure partie du thorax, formés par l’aggloméra¬ 
tion de petits sacs (1 mm. à 1/2 mm. de diamètre), à parois 
infiniment minces, dont l’une est en contact avec l’air respiré, 
l'autre avec le sang (vésicule pulmonaire). Le groupement 
de plusieurs vésicules forme un lobule pulmonaire (dia¬ 
mètre, 1 cm.), il est l’aboutissement d’une ramification ter¬ 
minale des petites bronches. 

Chaque poumon est enveloppé séparément dans un sac 
mince (plèvre), *à double paroi, entre lesquelles se trouve une 
très faible quantité de liquide ; l’un dos deux feuilleta adhère 
au poumon, l’autre double intérieurement le thorax ; ils 
peuvent glisser l’un sur l’autre. 

RESPONSABILITÉ (DROIT). — Dans le langage du droit 
civil, la responsabilité consiste dans l'obligation de réparer 
le dommage résultant d'un fait quelconque. Les circonstances, 
susceptibles d’engager la responsabilité, sont si nombreuses 
et si variées qu’ou ne saurait veiller avec trop de soin sur 
toutes les actions qu’on accomplit dans ses rapports avec 
autrui. 

On peut encourir une responsabilité soit à raison de son 
propre fait, soit, dans certains cas, à raison du fait d’autres 
personnes, d'animaux ou de choses inanimée*. 

I. RESPONSABILITÉ RÉSULTANT DE SON’ PROPRE 
FAIT. — Toute personne qui, par sa faute, cause à autrui 
un dommage est tenu de le réparer (arf. 1382 C. civ.). Deux 
conditions sont donc nécessaires pour qu'il y ait responsa¬ 
bilité : 1° que la personne qui est actionnée en responsabilité 
ait commis une faute , 2° que cette faute ait causé un dom¬ 
mage. à celui qui s’en plaint. 

Il n'est pas nécessaire que cette faute constitue un délit, 
un simple quasi-délit su r flt (F. Délit et quasi-délit). 
L'abus d'un droit peut aus*i constituer une faute engendrant 
une action en responsabilité. 

La responsabilité suppose que celui quia commis une faute 
avait conscience de ce qu'il fallait, au moment même de 
l'action ; c’est ainsi que le dément est irresponsable à moins 
cependant, d’après une opinion assez généralement admise, 
que sa folie soit, la conséquence d'habitudes de débauche ou 
d'excès. Mais si l'inconscient n'est pas personnellement res¬ 
ponsable. certaines personnes peuvent être tenues civilement 
responsables des conséquences de ses actes ( F. plus loin). 

Le fait dommageable, pour constituer une faute, doit en 
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| outre procéder d'une volonté libre ; par suite, Il n’y aurait 
pas responsabilité s'il avait été commis sous l'empire d'un 
cas fortuit ou d’une force majeure. 

| Lorsque la personne assignée en responsabilité a commis 
une faute, qui a contribué à déterminer ou & aggraver le 
dommage, et que la victime a, elle aussi, commis une faute, 
les tribunaux font le départ des responsabilités et fixent 
en conséquence le chiffre des dommages-intérêts. 

Les tribunaux considèrent actuellement comme nulles les 
conventions, aux termes desquelles on s’exonère 7 »ar avance 
de la responsabilité des actes délictueux ou quasi-délictueux, 
mais on peut toujours, au moyen d'un contrat d'assurance 
ou d’un pacte analogue, se garantir contre les conséquences 
de ses fautes pourvu qu’il ne s’agisse pas de fautes équiva¬ 
lentes au dot. 

En principe, la personne responsable doit réparer l’Inté¬ 
gralité du préjudice, matériel ou moral, qu'elle a causé, 
sauf ce qui a été dit plus haut en cas de faute commune ou 
partagé. Cette réparation consiste, le plus souvent, en l’allo¬ 
cation de dommages-intérêts. 

II. RESPONSABILITÉ DU PAIT D'AUTRUI. — Cette 
responsabilité a son fondement dans un défaut présumé de 
surveillance, ou un mauvais choix des personnes que l’on 
emploie. 

Le père, et la mère après le décès du mari, sont responsables 
du dommage causé par leurs enfants mineurs habitant avec 
eux. 

Les maîtres et les commettants sont responsables du dom¬ 
mage causé par leurs domestiques et préposés, dans les jonc¬ 
tions auxquelles ils les ont employés. Par préposés il faut 
entendre tous ceux qui sont employés à des soi us ou travaux 
' quelconques par le maître ou commettant (commis, clercs, 
concierges, agente, etc...). 

Les instituteurs et les artisans sont responsables du dom- 
maac causé par leurs élèves et apprentis pendant le temps qu'ils 
sont sous leur surveillance ; il en est ainsi, par exemple, si 
un élève, pendant une classe ou une récréation, blesse un 
autre élève ; toutefois, en ce qui concerne les instituteurs 
publics, comme ils n’ont ni le choix de leur personnel ni celui 
de leurs élèves, la loi du 20 juillet 1899 a substitué à leur 
propre responsabilité celle de l'Etat. 

Les père et mère, les Instituteurs et les artisans sont exoné¬ 
rés de la responsabilité ci-dessus s'ils prouvent qu'ils n’ont 
pu empêcher le fait à l’occasion duquel ils sont poursuivis. 

La personne civilement responsable peut recourir rontre 
l’auteur du fait dommageable, s’il est en état de répondre 
de ses actes, pourvu que ce ne soit pas sur l’ordre de celle-ci 
que l’acte ait été commis. 

III. RESPONSABILITÉ DU DOMMAGE CAUSÉ PAR 
LES CHOSES INANIMÉES. — On est responsable du dom¬ 
mage qui a été causé par le fait des choses que l'on a sous sa 
garde, (art. 1384, C. civ.). 

En ce qui concerne spécialement les bâtiments, le proprié¬ 
taire est responsable du dommage causé par leur ruine, 
lorsqu'elle est arrivée par Buite du défaut d'entretien ou par 
le vice de sa construction (art. 1386 C. civ.). 

IV. RESPONSABILITÉ DU DOMMAGE CAUSÉ PAR 
LES ANIMAUX. — Cette responsabilité est fondée sur une 
présomption de faute à la charge du propriétaire d'un ani¬ 
mal, ou à la cliarge de celui qui s’en sert au moment du dom¬ 
mage. 

Le propriétaire d'un animal, ou celui qui s’en sert (usu¬ 
fruitier, locataire, emprunteur, etc.), pendant qu'il est à son 
usage, est responsable du dommage que l'animal a causé, soit 
que l'animal fût sous sa garde, soit qu'il fût égaré pu échappé. 
Cette règle s’applique aux animaux domestiqués, tels que 
chevaux, chiens, bestiaux, volailles. La jurisprudence actuelle 
l'étcndaussi aux animaux sauvages ou féroces qui sontdeve- 
, nus l'objet d’un droit de propriété privée ; par exemple aux 
animaux d'une ménagerie et aux lapins d'une garenne 
(c.-à-d. aux lapins sc trouvant dans un Immeuble destiné 
par le propriétaire à attirer ou retenir le gibier et à favoriser 
ea reproduction). 

La loi du 4 avril 1889 sur le Code rural a établi des règles 
particulières pour obtenir la réparation du dommage causé 
par certains animaux non gardés (bestiaux, chèvres, ani¬ 
maux de basse-cour, pigeons, abeilles, vers à soie), et par des 
animaux errante (F. cette loi, art. l“ r d 11 et art. 15 et suit.). 
— F. aussi Animaux et Dommages. 

RESTES (CUISINE). — RESTES DE BŒUF. — La viande 
bouillie, qui a déjà laissé, tout son suc dans le bouillon, exige 
des sauces relevées piquantes, avec des condiments épicés; la 
viande rôtie possédant encore une partie de son jus a besoin 
de moins de jus étranger; la viande braisée qui reste toujours 
entourée d'un coulis ou gelée peut être réchauffée avec une 
simple addition de bouillon ou même d’eau bouillante. 
Lorsque le morceau est assez gros pour être servi en entier on 
peut le laisser froid, entouré d’une mayonnaise ou d’une 
rémoulade, mais pour cela 11 faut que la viande soit restée 
tendre et juteuse. Pour peu que l'extérieur soit Bec, il est 
préférable de faire réchauffer le morceau dans une sauce au 
jus. à la tomate, au matière. Il faut que la sauce soit chaude, 
mais non bouillante et que la viande y mijote lentement, 
mais il faut bien se garder de mettre tout à froid ; ce système 
donne un goût de récliaulfé qui persiste. 

Pour augmenter le volume du plat on le garnit soit d’une 
sauce aux champignons, soit de tomates coupées par moitié, 
soit de morceaux d’aubergines, de carottes nouvelles, de fonds 
d'artichauts, de laitues, de topinambours, de crosnes, etc. 
Tous ces légumes doivent être cuits à part dans le beurre. Le 
boeuf braisé est, de tous les apprêts que nous avons vus, celui 
qui se prête le mieux à être réchauffé. S’il reste du coulis dans 
lequel s’est faite la cuisson, il suffit d’y ajouter un peu de 
bouillon, de le mettre sur le feu et d’y jeter la viande lorsqu'il 
est à moitié chaud. 

S’il s’est formé autour de la viande une sorte de croûte. 
II faut la faire ramollir ; voici comment on obtient ce ramol¬ 
lissement sans nuire au goût : Si les tranches sont assez jolies 
pour être servies en sauce, il suffit de les faire baigner une 
demi-heure dans du bouillon froid. SI les morceaux sont 
destinés à être hachés, il faut les faire bouil lir un quart d’heure 
au moins dans du bouillon et à feu modéré. A la rigueur on 
peut employer de l'eau salée au lieu de bou illon, mais U faut 
alors très peu de liquide, pour éviter de d élaver la viande. 

Miroton. — Couper le bœuf en tranches minces, faire 
fondre h la poêle 2 ou 3 cuillerées de graisse de rôti et une de 
beurre ; quand la graisse est chaude, mais pas bouillante, y 
jeter les tranches de bœuf et les faire sauter.sans les roussir; 
faire cuire à part, dans une casserole deux fois plus d'oignons 
que de viande ; lorsqu'ils ont pris une couleur blonde, les 
saupoudrer de farine, qu’on laisse roussir 5 ou 6 minutes, et 


verser dessus quelques cuillerées de bouillon. Ensuite réunir 
le bœuf, et les oignons, les sauter ensemble pendant 5 minutes, 
saler, poivrer et servir très chaud. 

Si l’on veut donner plus de finesse au miroton. Il faut, au 
Heu de saupoudrer les oignons de farine, verser dessus quel¬ 
ques cuHlerées d'un léger roux, dans lequel on a délayé une 
cuillerée à café de bonne moutarde. 

A la sauce piquante. — Couper les restes de bœuf en 
tranches régulières et minces, enlever les peaux et la graisse 
et laisser mijoter 1/4 d’heure dans de la sauce piquante 
(F. Sauces). Avoir soin de ne pas laisser bouillir, car, dans 
ce cas, le bœuf deviendrait dur et racorni. 

A la bonne femme. — Couper le reste de bœuf, non plus en 
tranches, mais en morceaux carrés de 4 centimètres. Faire 
sauter dans une casserole plate 100 gr. de lard de poi¬ 
trine, coupé en petits morceaux longs : lorsqu’il est légère¬ 
ment doré, verser dessus environ un demi-litre de bouillon 
chaud (ou d’eau, mais alors le ragoût est moins savoureux). 
Dans ce bouillon mettre une livre de petites pommes de terre, 
un oignon et quelques épices. Faire cuire pendant 20 ou 30 mi¬ 
nutes. ajouter les morceaux de bœuf, faire mijoter encore 
un quart d’heure, ajouter un peu de jus et servir. La farine 
des pommes de terre suffit pour lier la sauce. 

A la sauce tomate. — Couper un kilo de tomates fraîches 
en petits morceaux, les faire cuire dans une casserole émaillée 
avec un verre d’eau et du sel, jusqu'à ce qu elles soient ré¬ 
duites en bouillie. Pendant que les tomates cuisent, mettre 
dans une casserole de terre une cuillerée de beurre quand il 
est fondu, Incorporer une cuillerée de farine sans roussir; 
mouiller cette pâte avec un deml-vcrre de bouillon et un 
verre de purée de tomates, produite par les tomates qu'on a 
passées dans une passoire fine après leur cuisson. Eclaircir 
le mélange avec du bouillon, si c’est nécessaire, assaisonner, 
passer et verser la sauce sur les tranches de bœuf qu’on a fait 
attendrir dans 2 ou 3 cuillerées de bouillon sur un feu mo¬ 
déré. Faire mijoter 10 minutes et servir. 

Au gratin. — Couper le bœuf en tranches très minces, 
ranger ces tranches dans un plat gratin, Intercaler quelques 
morceaux de cornichons, ou bien au lieu de cornichons, du 
fromage râpé, verser sur le tout, au travers d'une passoire 
un bon verre de sauce au bouillon et au jus. saupoudrer d’une 
fine couche de panure et faire cuire au four pendant un quart 
d'heure. Le dessus du plat doit être exposé à une chaleur 
plus vive que le dessous. 

A LA persillade. — Couper le bœuf en tranches minces, 
battre celle-ci avec le plat du couperet. Faire fondre du beurre 
à la poêle émaillée, avant qu'il soit chaud, faire sauter les 
tranches de bœuf dans ce beurre, saler, poivrer ; lorsque la 
viande est très chaude des deux côtés, la retirer du beurre, 
ranger Us tranches dans un plat et les tenir au chaud. Faire 
chauffer dans le beurre une cuillerée do vinaigre, en arroser 
les tranches et saupoudrer d'une cuillerée de persil haché. 

En salade. — Couper le bœuf en filets très minces. Arro¬ 
ser avec un mélange de sel, d'huile, de vinaigre, poivrer. 
Sur ces tranches de bœuf on peut couper des pommes de 
terre chaudes, des cornichons, du céleri rave, quelques tran¬ 
ches de betteraves et de carottes, assaisonner de nouveau, 
retourner le tout et décorer avec quelques morceaux d’œufs 
durs. 

AUX CHAMPIGNONS. — Faire une snuce rousse avec du 
bouillon et du jus, pas trop épaisse. La passer, y faire mijoter 
les tranches de bœuf pendant 10 minutes. Ajouter une moitié 
en volume de champignons cuits au beurre et autant d’olives 
rondes dénoyautées. Servir avec des croûtons. 

Restes de poisson. — On peut appliquer aux restes de 
poisson bouilli les mêmes recettes qu’aux restes de volaille : 
au gratin, en croquettes, en salad en mayonnaise, etc. Les 
débris de poisson frit ou cuit au four sont très inférieurs aux 
restes de poisson bouilli. 

RESTES DE VOLAILLES CUITE8. — APPRÊTS CHAUDS. — 
En général, si les restes sont un peu desséchés vers les bords, 
il est bon de les faire tremper environ 2 heures dans du 
bouillon froid avant de les employer. 

A LA SAUCE TOMATE. — Mettre dans une casserole de terre 
une cuillerée de beurre frais : lorsqu'il est fondu au clair . 
écumer et y faire blondir une cuillerée de farine. Quand le mé¬ 
lange est d’un roux pdle (blond), y verser peu à peu en re¬ 
muant, toujours avec une cuiller de bois, quelques cuillerées 
de bouillon, et un tisrs en volume du liquide, de purée de 
tomates, ajouter du jus, passer la sauce, la saler et y faire 
mijoter, pendant une heure au plus, une 1/2 heure au moins, 
les morceaux de volaille qu’on veut utiliser. Ces morceaux 
doivent être parés et taillés en jolies formes avant de les jeter 
dans la sauce. On ajoute si l'on veut, des olives tournées, des 
champignons, des crêtes, etc. ; les olives ne doivent rester 
que 8 ou 10 minutes dans la sauce : les champignons doivent 
être cuits au beurre ou au bouillon. Cette recette s’adresse 
plutôt aux poulets rôtis. 

Sauce au vin. — Procéder comme pour la sauce tomate; 
seulement ajouter du vin blanc au lieu de purée do tomates, 
et faire réduire la sauce avant d’y mettre la volaille. ajouter 
du Jus, quelques cornichons coupés, des câpres. La sauce au 
vin est Indiquée plutôt pour la viande bouillie que rôtie. 

EN fricots. — Couper les restes de volailles en morceaux 
réguliers ctles faire mariner pendant une heure avec de l'huile 
d’olive, sel, poivre, carottes, persil, etc. Le3 essuyer, les passer 
à la farine ou à la panure blanche, les faire frire au beurre 
fondu, ou griller sur le gril. Servir avec jus de citron, ou sauce 
tomate. 

Croquettes. — Parer, hacher finement les morceaux de 
volailles avec un peu de lard, do persil, ou bien avec un peu 
de foie gras cuit et des truffes; mettre les hachis dans une 
terrine et travailler avec une même quantité de sauce pâtis¬ 
sière (F. Sauces : Pâtissière). Saler, assaisonner. Donner 
aux croquettes une forme allongée, les faire refroidir 
une heure, les rouler dans du blanc d’œuf et la panure, frire 
dans une friture abondante et chaude. 

En beignets. — Tailler, parer les morceaux, enlever lc3 
peaux et les os, les arroser avec un peu d'huile d’olive, en¬ 
suite les saucer dans une bonne pâte à friture et les faire frire 
dans une abondante friture de graisse de rognon de bœuf 
fondue. 

A la normande. — Faire une bonne sauce béchamel. 
Y faire mijoter quelques champignons coupés. Ensuite étendre 
une couche de cette sauce au fond d’un plat gratin, mettre les 
morceaux de poulet par-des3us, et les recouvrir d'une autre 
couche de sauce avec les champignons en garniture. A volonté, 
saupoudrer ou uonavec delà pauure. Fairegratiner 20 minutes 
à four doux. 

Préparations froides. — Lorsque les morceaux qu’il 
s’agit d’utiliser sont un peu considérables, 11 est souvent plus 


agréable de les servir froids, mais si on se borne à I» réunlri 
sur un plat, sans garniture ni ornements, l'aspect en est peu 
appétissant, tandis que, bien présentas, ces simples resteg 
peuvent donner un fort joli plat de déjeuner. ! Les prépa¬ 
rations froides sont à pieu près les mêmes quant au fond; 
il s'agit toujours de masquer les morceaux de volaille avec 
une sauce froide à base d’œufs et d'huile d'olive : mayonnaise , 
rémoulade, coulis vert, gelée de chaud-froid ; la forme seule et 
l’arrangement sont différents. 

1® En rocher. — Eplucher les morceaux de volaille, 
enlever les peaux, les nerfs, et ne laisser que les os essentiels 
pour conserver la forme des morceaux ; le3 aligner au milieu 
d'un plat, et les recouvrir avec une couche de sauce mayon¬ 
naise, sur laquelle on place les autres morceaux, et ainsi de 
suite de façon à former une sorte de pyramide, et recouvrir 
le tout avec une épaisse couchs de sauce. Ensuite entourer 
le rocher avec des quartiers d’œufs dura, alternés de filets 
d’anchois et de cornichons, faire une bordure intérieure. 
d'olives dénoyautées, et une extérieure de cœurs de laitues! 
effeuillées. Mettre au sommet du rocher un jaune d’œuf. Si I 
on a des écrevisses, on épluche les pattes et les queues, dont, 
on fait une ligne en dedans des laitues. 

En .jardinière. — Faire cuire dans l'eau bouillante salée, 
ou dans du bouillon, de petits paquets de légumes frais. 
haricots, carottes, fonds d'artichauts, navets, petits pois, les, 
assaisonner dans un saladier, avec de l'huile, du vinaigre! 
du sel. du poivre, tenir l'assaisonnement un peu court: lors¬ 
que les légumes en sont Imprégnés, ajouter 2 ou 3 cuillerées 
de sauce mayonnaise, dans laquelle on les tourne. Etendre 
cette jardinière en couche au fond du plat, la recouvrir de 
morceaux de volaille, ensuite de sauce, et continuer comme 
pour le rocher. Les légumes doivent dépasser la viande, en 
une bordure de 2 ou 3 centimètres, et c’cst sur cette bordure* 
qu'on appuie les pieds de laitue. La jardinière- étant déjà 
assaisonnée, il n’est pas nécessaire de remuer les morceaux 
de viande. 

En rémoulade. — Procéder comme pour le rocher, avec 
la différence de sauces. 

En salade. — Ceci s’applique aux morceaux trop petits 
pour former rocher. Les couper en filets, et les disposer sur une 
salade de pommes de terre, déjà assaisonnée. Ensuite les recou¬ 
vrir d’une couche de sauce mayonnaise ou verte, décorer 
la sauce avec des ornements de cornichons, d'anchois, d'œufs 
hachés, de persil, et on retourne le tout avant de servir. 

En coquilles. — Couper les restes des volailles en petit» 
dés, les mettre au fond d’une terrine, avec quelques dés de 
légumes cuite, assaisonner le mélange avec quelque? cuille¬ 
rées de mayonnaise, de rémoulade ou de sauce verte et en garnir 
les coquilles Saint-Jacques jusqu’aux 3/4. Recouvrir les 
coquilles avec une très légère couche de sauce et les décorer 
avec une rondelle de truffe. 

En gelée ou aspic. — Faire une bonne gelée comme pour 
le chaud-froid : lorsqu'elle est demi-froide, en étendre une 
couc'ie au fond d'un petit moule, et faire prendre. Ensuite 
sur la couche de gelée, aligner les morceaux de volaille, et 
remplir le moule avec la gelée. Faire congeler à la cave, eti 
démouler pour servir. 

Coquilles en gelée. — Tailler les morceaux de volaille | 
en dés. ajouter quelques morceaux de jambon, les ranger 
dans une coquille et verser dessus de la gelée un peu forte. 
Surmonter chaque coquille avec un rond de truffe, faire 
prendre à la cave, et servir très gelé. 

RETENTION D’URINE (MÉD.). — Stagnation de l’urine 
dans l'organisme. 

1° Rétention inflammatoire, congestive ou spasmodique : 
duc à ce que le canal se resserre et empêche l’émission nor¬ 
male d’urine hors de la vessie (cela simule le jet d’urine 
du rétrécissement de l’urètre). 

2° Rétention chez les rétrécis : le jet est filiforme, avec 
effort, et le malade perd quelques gouttes après qu’il a 
déjà fini d’uriner ; 

3° Rétention accidentelle : due aux plaies du canal ; 

4° Rétention mécanique ; due à toute cause (tumeur ou 
corps étranger) qui comprime le canal. 

On constate un jet petit et obtenu avec effort, parfois 
l'absence totale d'émission d’urine (rétention complète). 
Enfin quand la rétention est trop accentuée, la vessie se vide 
bientôt d’elle-même, c’est l'incontinence par regorgement. 

Il faut appeler un médecin qui jugera d’abord si les reins 
fonctionnent ; selon les cas, il sondera ou ponctionnera la [ 
vessie. 

RETRAITES OUVRIÈRES ET PAYSANNES. — Au nombre! 
des lois sociales votées par le Parlement au cours des der¬ 
nières années, figurent de nombreuses mesures destinées à| 
réglementer la question si Importante des retraites ouvrières 
et paysannes. La première loi en cette matière remonte an! 
5 avril 1910 : elle a été modifiée par des dispositions suc ; 
cessives dont les principales sont Icb lois des 27 février 1912. 

17 août 1915, 28 décembre 1918, 19 avril 1921, 10 mars et 

18 avril 1922. Ajoutons que de nouvelles dispositions, moti¬ 
vées par les circonstances nées de la guerre, sont actuelle¬ 
ment à l’étude : elles ont pour but de modifier les chiffres des 
cotisations, des allocations de l’État et du taux delà retraite. 

Voici l’économie générale des mesures adoptées et actuelle¬ 
ment en vigueur. 

ASSURES. — Il existe deux catégories d’assurés, les uns 
obligatoires, les autres facultatifs. 

Assurés obligatoires. — Sont assurés obligatoirement 
tous les salariés des deux scxe3 âgés de moins de soixante an? 
dont la rémunération annuelle ne dépasse pas 10 000 fr. 
(Loi du 18 avril 1922). | Les salariés étrangers travaillant en 
France jouissent des mêmes droits que les salariés français, 
si les traités avec leurs pays d’origine garantissent à nos 
nationaux désavantages équivalents. '| Les salariés de l’État, 
des départements, des communes, qui ne sont pas placés 
sous le régime des pensions civiles ou militaires, sont soumis 
au régime do la loi. || N’y sont pas soumis au contraire tes 
agents, employés et ouvriers, des compagnies de chemin de 
fer d’intérêt général, secondaire ou local, des tramways, de? 
mines et les Inscrits maritimes, si la retraite que leur assurent 
les compagnies auxquelles ils appartiennent est au moln- 
égale à la retraite légale. 

Les assurés obligatoires dont la rémunération vient à 
dépasser 10 000 fr. annuels, peuvent, sur leur demande, 
continuer à bénéficier de l'assurance obligatoire, s’ils ont déjà 
effectué régulièrement, durant quinze années, les versement- 
réglementaires. 

Pour s'assurer. — Formalités. — Demander à la mairie 
de la résidence un bulletin de renseignements qu’on remplira 
en se conformant exactement aux Indications qu’il donne 
et en répondant aux questions qu’il pose. IJ Retourner lel 
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bulletin rempli à la mairie qui transmet au préfet, lequel 
statue. Eu cas de rejet, recoure contre la décision dans le» 

, trois mois, par simple déclaration reçue sans frais à la jus¬ 
tice de paix. Il En cas d'admission, l'assuré reçoit deux cartes, 
l'une d'identité, à conserver toujours, l’autre de rernments, 
k renouveler annuellement. L’échange annuel de la carte de 
versements se fait par les soins de l'administration des postes 
ou dans les mairies. Ne pas négliger cette formalité. En cas 
de changement de résidence, aviser du chargement la 
mairie de la rommune ou, dans les grandes x illes, de l'ar- 
rondlsssf mentoh l’on s’installe. Il En cas de perte de la carte, 
réclamer un duplicata en présentant la carte d'ideutité. La 
valeur des timbres qui figuraient sur le carnet égaré est 
porté en compte s’il peut être justifié de leur apposition. 
La carte d’identité perdue ou détruite peut, elle aussi, être 
remplacée. 

Cotisations. — Le capital nécessaire pour assurer la retraite 
de chaque assuré obligatoire est constitué par des verse¬ 
ments égaux effectués par l’assuré lui-même et les patrons 
qui l'emploient. Les versements annuels diffèrent suivant 
' qu'il s'agit d’hommes, de femmes ou d'enfants. Les tarifs 
primitifs sont actuellement à l’étude pour être révisés con¬ 
formément aux conditions actuelles de la vie. 

Les versements sont constatés, par les soins du patron, 
lors de chaque paye, par le collage sur la carte annuelle d'un 
timbre*retraite représentant le total des deux cotisations, 
celle de l’assuré et relie du patron. • 

Le travailleur à domicile (entrepreneur, confectionneur),! 
employant un personnel, exerce sur le salaire de ce personnel 
le prélèvement prévu par la loi et y ajoute, à titre de contri¬ 
bution patronale, le montant des sommes dont le fabricant 
lui a fait l’avance pour cet objet, d’après l’état de ce per¬ 
sonnel. 

Les sociétés de secoure mutuels autorisées à cet effet peuvent 
encaisser les cotisations de leurs adhérents et des patrons de 
ceux-ci. 

Certains employeurs peuvent être autorisés à n’apposer 
que quatre fois par an, dans les quinze premiers jours de; 
chaque trimestre,'les timbres représentant les contributions 
ouvrière et patronale pour la période trimestrielle précé¬ 
dente. En cas de départ de l’ouvrier au cours du trimestre, 
les timbres exigibles sont immédiatement apposés. 

Certaines institutions patronales sont autorisées à faire 
directement les retenues légales sur les salaires et à les ver¬ 
ser, en même temps que leurs propres cotisations, à la Caisse 
nationale des retraites. 

Versements facultatifs. — Tout assuré peut, en dehors de 
ses versements obligatoires, faire, sans limitation de valeur, 
des versements facultatifs qui auront pour effet d'augmenter 
le montant de sa retraite. En ce cas, il ne date pas les timbres 
qu'il appose. 

Chômage. — Maladies. — L'ouvrier a intérêt, en cas de 
chômage ou de maladie, k compléter, dés qu’il le peut, les 
versements réglementaires de l'année. 

Versements au greffe de la justice de paix. — L'employeur 
peut verser au greffe de la justice de paix le montant de sa 
contribution patronale, quand l’ouvrier qu’il emploie ne 
jossède pas de caria annuelle ou omet de la présenter. Les 
assurés obligatoires pourront ultérieurement faire régula¬ 
riser la situation en s'adressant à la préfecture de leur dépar- 
[ tement. 

Retraite. — Demande de liquidation. — Déposer la 
demande à la mairie de la résidence ; y joindre la carte 
annuelle en cours et un extrait de l'acte de naissance (déli¬ 
vré gratuitement). 

La retraite est constituée par le revenu des cotisations 
versées jusque-là et par une allocation annuelle de l'Etat. 

L’assuré peut choisir un des trois régimes suivants : 
1° Liquidation normale à soixante ans ; 2° Liquidation entre 
soixante et soixante-cinq ans, les versements continuant Jus¬ 
qu'à l'Age de la retraite, et étant capitalisés dans une caisse 
de retraites npj rouvée qu'il aura choisie. Dans ce cas, l'as¬ 
suré a droit, dès soixante ans, à l'allocation de l'Etat ; 3° Agir 
comme dans le cas précédent, mais faire capitaliser également 
l'allocation annuelle de l'Etat. 

Le droit à la retraite est absolu ; les retraites et alloca¬ 
tions sont Incessibles et Insaisissables, si ce n'est au profit 
des établissements publics hospitaliers. 

Enfin l’assuré obligatoire peut, en certains cas. demander 
à jouir de sa pension de retraite & partir de cinquante-cinq 
ans : il va de soi que cette pension sera plus faible. 

Assurés facultatifs. — Peuvent être assurés facultati¬ 
vement : a) Les salariés dont le salaire annuel est. supérieur 
à 10 000 francs mais ne dépasse pas 12 000 francs : b) les 
fermiers, métayers, cultivateurs, artisans et petits patrons 
qui, habituellement, travaillent seuls ou avec un seul ouvrier 
et avec des membres de leur famille, habitant avec eux : 
c) les membres de la famille des assurés obligatoires ou facul 
tatifs travaillant et habitant avec eux • d) les femmes non 
salariées des assurés obligatoires ou facultatifs et les veuves 
non salariées des mêmes assurés qui, à la date du décès de 
leur mari, se trouvaient effectivement placées sous le régime 
de la présente loi ; e) les femmes.ou, veuves non salariées 
quand leurs maris placés dans la catégorie des assurés facul 
tarifs : 1° no bénéficient pas ou n'ont pas bénéficié de l’assu¬ 
rance ; 2° sont, ou étalent, au moment de leur décès, retraités 
au titre de la loi qui nous occupe ; f) les femmes ou veuves 
I non salariées des agents, employés ou ouvriers placés sous 
le régime des pensions civiles, militaires, ou spéciales 
(chemins de fer, tramways, mines. Inscrits maritimes), quand 
l’ensemble des salaires ou pensions des maris n’excède pas 
10 000 francs. 

Formalité*. — Demander un bulletin à la mairie de la 
résidence ; le remplir conformément aux indications qu'il 
contient : le remettre rempli à la mairie, en y joignant un 
certificat du maire constatant que l’intéressé travaille habi 
tuellcment seul ou avec un seul ouvrier et des membres de 
sa famille, salariés ou non ; ce certificat est délivré sur le vu 
des pièces suivantes : un extrait du rôle des contribu¬ 
tions directes, ou un certificat de non-imposition appuyé 
d'une déclaration de deux témoins patentés ou Inscrits au 
rôle de la contribution foncière, pour les propriétaires exploi¬ 
tants, artisans et petits patrons ; un bail ou une attestation 
légalisée du propriétaire, pour les fermiers et métayers; 
une attestation légalisée de l'employeur, jour les salariés 
gagnant plus de 10 000 et jusqu'à 12 000 francs par an ; un 
extrait sur papierllbre de l'acte de mariage, et une pièce éta¬ 
blissant la qualité d’assuré du mari, pour les femmes et veuves 
d'assurés. Ces dernières devront produire en outre un extrait, 
sur papier libre, de l'acte de décès du mari. 

La demande est transmise par le maire au préfet qui 


statue;encasderejet, pourvoi sans frais devant la justice de 
paix. 

En cas d'admission, remise à l’asBUréde deux cartes; l’une 
annuelle (rose), l’autre d’identité. 

Cotisation. — S’il s’agit de métayers, la cotisation annuelle 
est fournie moitié par le métayer assuré et moitié par son 
propriétaire. 

Dans tous les autres cas, la cotisation est versée entière¬ 
ment par l'assuré qui appose lui-même ses timbres sans les 
dater. 

Les versements annuels constatés sur la carte doivent, 
dans tous les cas, représenter les chiffres fixés par la loi. En 
cas de négligence, l’assuré est rappelé à compléter ses verse¬ 
ments par avis du préfet ; 11 doit, dans le délai d'un mois, 
adresser un envoi de timbres-retraite de valeur suffisante. 
Ce délai expiré, il garde, pendant deux ans, Je droit de com¬ 
pléter ses versements ou de retirer de la préfecture sa carte 
inutilisée. 

Retraite. — Les conditions d’admission à la retraite sont 
les mêmes que pour les assurés obligatoires,sauf que l’assuré 
facultatif ne peut demander la retraite anticipée et propor¬ 
tionnelle à cinquante-cinq'ans d'Age. 

Timbres-retraite. — Les timbres-retraites, d’un type 
uniforme,sont vendus dans les bureaux de poste, les recettes 
buralistes et les débits de tabac. Ils ont les prix suivants : 
0 fr. 01 (gris), 0 fr. 06 (marron), 0 fr. 10 (orange), 0 fr. 20 
(rose), 0 fr. 18 (bleu-noir), 0 fr. 24 (rouge-jaune), 0 fr. 36 
(bistre), 0 fr. 60 (vert), 0 fr. 76 (violet), 1 fr. (bleu), 1 fr. 60 
(rouge). Un cartouche libre eBt réservé sur les figurines pour 
l’Indication de la date d’apposition par l'employeur, l’assuré 
ne devant paB dater les timbres qu'il appose lui-même. 

Aliénation ou réserve du capital. — La retraite peut 
être constituée à capital aliéné (pas de remboursement au 
décès de l’assuré) ou à capital réservé (remboursement aux 
héritiers de l'assuré, si celui-ci vient à décéder). La cotisa¬ 
tion patronale est toujours à capital aliéné. La retraite, en 
cas de capital réservé, est naturellement moins élevée. 

Versements supplémentaires. — La loi des retraites 
ouvrières et paysannes n'a imposé aucune limite au mon¬ 
tant des versements que peuvent effectuer les assurés obli¬ 
gatoires et facultatifs ; ils ont toute latitude pour opérer des 
versements supplémentaires et se constituer ainsi des pen¬ 
sions beaucoup plus élevées que celles résultant de la capi¬ 
talisation des versements prévus par la loi. 

RÉTROACTIF (EFFET). — F. Lois. 

BÉlMOrtH Pl BUQtKH ( LEOISL .). — Les ruinions pnbll- 
que» sont régies par les lois du 30 juin 1881 et du 28 mars 1907. 
Sans qu'il y ait de distinction à faire selon leur nature, elles 
ne sont subordonnées ni à l'autorisation ni même à la simple 
déclaration. || La réglementation des réunions ne concerne 
plus que la police de ces réunions, qui appartient au maire ; 
celui-ci peut prendre des mesures pour assurer le main¬ 
tien de l’ordre aux abords delà salle où se fait la réunion.etc. 
Il Les réunions ne peuvent être tenues sur la vole publique, 
ni se prolonger au delà de onze heures, sauf dans les localités 
où les établissements publics ferment à une heure plus tar¬ 
dive. H Trois membres doivent siéger au bureau ; ils sont 
chargés de maintenir l'ordre, d'empêcher toute infraction 
aux lois, de refuser la parole à ceux qui troubleraient l’ordre 
public. A défaut de désignation préalable. Ils sont élus par 
l'assemblée. || Un fonctionnaire de l’ordre administratif 
ou judiciaire peut être délégué pour assister à la réunion, 
par le préfet de police, à Paris, et par le préfet, le sous-préfet, 
ou le maire en province. Ce fonctionnaire ne peut que veiller 
au maintien de l'ordre, dresser procès-verbal des Infractions 
aux lois qui ont pu être commises, rendre compte à ses chefs 
de ce qui s'est passé, dissoudre d'autre part la réunion s’il en 
est requis par le bureau, ou s’il se produit des collisions et 
voies de fait. || Les clubs, c'est-à-dire les associations poli¬ 
tiques permanentes ayant pour but d’organiser des réunions, 
étaient jadis Illicites. Us peuvent librement fonctionner, 
depuis la loi du l* f juillet 1901 sur le contrat d'association. 

RÉTKRBÊRE8 {LEOISL.). — Les propriétaires des maisons 
donnant sur la voie publique sont tenus de se soumettre 
aux arrêtés municipaux désignant leurs maisons comme de¬ 
vant recevoir les réverbères, mais l'établissement des réver¬ 
bères reste en tous cas à lu charge de la commune. 

RÉVÉRENCE (SA V.-VIVRE). — Elle est presque passée de 
mode, mais reste de rigueur dans certains mondes et dans 
certaines circonstances. Elle se fait en trois mouvements:] 
1° Porter le pied gauche en arrière d'un pas en fléchissant 
le genou et en se baissant légèrement ; 2° retirer le pied droit 
sur la même ligne que le gauche ; 3° se redresser doucement 
en arrière. 

RÊVES (H Y O.). — Etat d'hallucination surtout visuelle 
pendant le sommeil, dû soit à l'état nerveux, soit à des cir¬ 
constances marquantes survenues à l'état de veille, soit à des 
impressions accidentelles de la nuit (tête placée trop bas 
fera rêver de chute, bruits de la rue feront rêver de rixe, etc...). 
Le rêve, en général, ne présente aucune conséquence pour la 
santé ; U peut même être utilisé en vue du traitement d'une 
maladie, surtout d'une maladie mentale, ainsi l'audition 
d’une douce musique, les émanations de parfums choisis 
peuvent servir à traiter une névrose. 

R El ËTI.MEKTS ( ARCtilT .). carreaux de Faïence. — 
Ces carreaux sont de terre cuite émaillée. Us peuvent être 
blancs, décorés de dessins bleus ou multicolores. Le côté 
destiné À être posé contre le mur n'est pas uni de façon à 
adhérer facilement à la paroi à revêtir. 

GRÈR. — Depuis quelques années on emploie avec succès 
le grés, terre culte vernissée, aux revêtements, ces produits 
ne présenter.t pas de dessins mais des taches colorées variées 
et souvent intenses. Ce revêtement bien posé est à préconiser 
pour les surfaces exposées aux pluies, les façades que la fu- 
n ée peut salir, etc. 

R El OU ER (COE A AI S. PR A T.). — Construction. || Revolver 
et pistolet. || SysUmet de revolvers. || Chiens apparents et ham- 
merless. || Achat d’un revolver. || Cartouches. || Calibres. |, 
Précautions d prendre. !l Entretien. 

CONSTRUCTION. — Le revolver est caractérisé par la 
présence d'un barillet qui reçoit les cartouches et qui se* 
trouve axé de manière à les amener par rotation successive¬ 
ment dans l'axe du canon. 

Le canon est rayé et son extrémité antérieure munie d'un 
guidon. La région centrale de la tranche arrière du barillet 
est occupée* par une crémaillère annulaire dont chaque Becteur 
correspond à la fraction de tour qui amène successivement 
chaque cartouche au point de percussion. 

La rotation du barillet se fait de gauche à droite par la 
poussée d'une barrette montée à pivot sur le bras de levier 
de la détente. 
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REVOLVER 


Le revolver sc prête à de*ux sortes de tir. L'un est inter¬ 
mittent, et on arme alors le chien avec le pouce, coup j>ar 
coup. L’autre est continu par simple action répétée du doigt 
Bur la détente. 

Dans le l rr cas, la dent du chien ramené en arrière, vient se 
loger dans l’évidement postérieur de la détente et faisant, 
levier Bur celle-ci, la fait pivoter en donnant à la barrette un 
mouvement ascensionnel. Le bec de cette dernière appuyant 
sur une dont delà crémaillère, fait tourner le barillet de 1/5 ou 
de 1/6 de tour selon que l’arme est à 6 ou à 6 coups. En même 
temps, le grand ressort (dont une branche est entraînée de 
bas en haut par la barrette tandis que l’autre se trouve 
pressée de haut en bas par l’arrière du chien) se bande. Une 
pression sur la détente supprimera tout point d'appui au 
chien et le livrera à l'action du grand ressort. 

Dans le 2* cas, le chien étant dans la position de rebon¬ 
dissement (F. plus loin) l’action du doigt sur la détente, 
agira simultanément comme ci-dessus par l'intermédiaire 



Détente. 

Contact de (arme. 


Grand ressort 
(branche du chien 
kI ou de 
percussion). 


r Grand ressort (branche de 
barrette ou derebondissement) 




de la barrette, sur le barillet et sur la branche inférieure du 
grand ressort. Mal», de plus, le liée postérieur de la détente 
viendra rencontrer l'extrémité d’un mentonnet articulé sur 
le chien et obligera ce dernier à se porter arrière, à s'armer de 
lui-même et à bander l'autre branche du grand ressort. Mai» 
la pression de doigt continuant, il arrivera un moment où 
la rotation de la détente amènera le bec postérieur de cette 
pièce à l’extrémité du bec du mentonnet, l'échappement se 
produira et le chien sera, comme plus haut, livré à l'action 
du grand ressort. 

La branche inférieure de celui-ci, sitôt qu’on abandonne la 
détente, presse sur cette dernière dont le bec revient alors se 
loger derrière celui du mentonnet. Cette pièce s'échappe en 
avant avec un déclic caractéristique. La pression du ressort, 
continuant, le chien est ramené un peu arrière à la position 
de rebondissement qui l’empêchera d’effectuer toute per¬ 
cussion accidentelle sous l’action d’un choc. 

11 importe extrêmement qu'au moment de la percussion, 
l'axe de la cartouche coïncide le mieux possible avec celui du 
canon. Pour atteindre ce but. la pièce de détente est pourvue 
d’une came qui vient heurter contre la tranche d'une entaille 
pratiquer dans le barillet, ce qui limite chaque rotation de* 
celui-ci. C’est le point le plus délicat de la construction du 
revolver. Un revolver à bas prix est une arme nécessaire 
ment défectueuse. 

Le* cartouches de revolver sont, comme celles des fusils de 
chasse, soit à broche, soit à percussion centrale. Le deuxième 
mode d'inflamination est très supérieur au premier qui 
d'ailleurs est tombé en désuétude, les cartouches améri-l 
caines s'établissent aussi dans un troisième type qui est 
celui de la percussion annulaire. Dans ce cas, le ni lot ne! 
porte point une amorce centrale ajoutée mais contient un 
dépôt de fulminate qui s'étend sur toute sa face Interne. i 

REVOLVER ET PISTOLET. — Comparé au pistolet, le' 
revolver a le grand avantage de fournir un tir beaucoup plu», 
rapide, mais II a l’Inconvénient de posséder moins de précision j 
et de puissance. Il est très difficile en effet que l'axe de chaque | 
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logement du barillet vienne exactement coïncider avec l’axe | 
du canon, au départ du coup. La balle butte alors en quelquo 
sorte lorsqu’elle s’engage dans le canon ; elle épaule aussitôt 
it oblique légèrement sur son axe, ce qui Influe grandement 
sur la trajectoire. Ce défaut est inhérent à tous les revol¬ 
vers, plus ou moins, mais d'une manière si spéciale à chacun 
que l'expertise légale peut identifier une de ces armes par la 
déformation particulière de la balle. 

Le deuxième inconvénient du revolver résulte de la fuite 
de gaz qui se produit entre la tranche antérieure du barillet 
et l’entrée du canon. 

SYSTÈMES DE REVOLVER. — Dans certains revolvers, 
le canon est articulé et bascule de bas en haut, ce qui en rend 
l’examen et le nettoyage beaucoup plus faciles. || Il existe des 
revolvers avec bouton de sûreté. C'est là, nous semble-t-il. 
un excès de précaution, qui risque de paralyser la défense, 
au cas où l'émotion produite par une agression ferait oublier 
de manœuvrer le bouton. 

Dans les armes ordinaires, à l’arrière du barillet, deux 
relevées de métal symétriques, s'opposent de chaque côté à ce 
que les cartouches s’échappent en arrière, et l'approvision¬ 
nement s’effectue par une porte qui s'échancre dans la relevée 
de droite. Mais dans les armes de prix, le barillet qui est 
monté sur une portée mobile peut culbuter à droite et sortir 
ainsi de la carcasse pour s’offrir au chargement. On repousse 
ensuite le barillet en place et on relève la porte. 

Il existe, un modèle américain sans aucune porte et dont 
le chargement, par une simplicité qui touche au primitif, 
s'effectue après séparation complète du barillet. Peu coûteux, 
ce modèle de construction robuste constitue une assez bonne 
arme. || On trouve des revolvers dont les barillets et le 
canon sont alésés de manière à pouvoir utiliser la munition des 
pistolets automatique* <lu calibre de 6 mm. 3ô.On les qualifie 
à tort de genre Browning. Ils sont généralement hammerless. 
c.-à-d. sans chions : la c-rosse forme presque un angle droit 
sur l'axe du canon, ce qui fait que l'arme est bien en main. I| 
Notons enfin l'existence d’armes dites renforcées, ce sont des 
armes de guerre, portant des cartouches très fortes, à poudre 
sans fumée, et réservées aux agents de police, aux gardes de 
propriété, aux gardiens de nuit, etc... Ces revolvers peuvent 
tirer non seulement des cartouches à balle, mais aussi des 
cartouches chargées de petits plombs. Cartouches qui 
punissent un malfaiteur, sans risquer de le tuer. 

CHIENS APPARENTS ET HAMMERLESS. — Le 
revolver à chien apparent a l’avantage de pouvoir s’armer 
avec, le pouce et l’action de l'index sur Ja détente est précise, 
dès que l’on veut tirer au visé : par contre dans les revolvers 
sans chien, il faut appuyer progressivement, ce qui nuit à la 
précision du tir. C’est pourquoi certaines armes américaines 
ont un double déclic. Le tireur dés qu’il a entendu Je premier, 
sait que l'arme est prête à partir • son tir n'étaut plus subor¬ 
donné qu’à une pression très légère, devient de ce fait beau¬ 
coup plus sûr. Pour le tir au visé, on a avantage à choisir une 
de ces armes. 

Mais si l'on veut seulement tirer au jugé, très rapidement, 
pour la défense de sa vie, tous les autres systèmes suffisent. 

ACHAT. - Les revolvers américains priment tous les 

autres. En tête viennent les Smith et Wesson. Le plus beau 
modèle est du calibre 320, bronzé ou nickelé avec crosse 
d'ébonitc ou de nacre. Le barillet est monté sur une partie qui 
culbute à dioite. 

C’est le même dispositif que celui du revolver d’ordonnance 
français modèle 18 ü 2 . 

Viennent ensuite les revolvers Colt, qui sont excellents et 
bien conditionnés dans le même calibre. 

Les revolvers de fabrication belge sont généralement bien 
établis. De cette origine, on trouve des revolvers excellents, 
notamment dans le calibre 6 mm., à cartouches longues, à 
poudre sans fumée et à balles blindées. 

En général, le revolver de fabrication française manque un 
peu d’élégance, même en arme de luxe. 8a crosse n’est pas bien 
en main. II se fait surtout avec détente cachée, ce qui est 
incommode et peu favorable au tir. Les meilleurs modèles 
de cette fabrication sont du calibre 6 ou 8 mm., cartouches 
longues, poudre sans fumée et balles blindées. 

Quand vous achetez un revolver, ne vous laissez pas séduire 
par l'aspect éclatant d’une arme polie et nickelée. Examinez 
ce poil au canon et au barillet de l'arme. Ces parties doivent 
être sans défaut, leur poil doit être régulier et ne montrer 
aucune gravure, ni éraflure dans le métal. Il Visites aussi 
l'intérieur du canon et ses rayures. On ne peut voir l’Intérieur 
d'un canon de revolver qu'en enlevant le barillet. Pour les 
armes à bascule, diriger le canon vers un objet blanc, une 
feuille de papier par exemple : l’Intérieur du canon sera nette¬ 
ment visible. SI les rayures sont empâtées ou gravées, ne pas 
acheter l’arme. 

Pour les revolvens dont le canon ne bascule pas, les exami¬ 
ner de la façon suivante : 1° Démonter le barillet : 2° Tourner 
le bout du canon vers l’œil et placer un morceau de papier 
blanc contre la monture à l’autre extrémité. A défaut du 
papier blanc, placer l’ongle du pouce ; sa clarté suffit pour 
donner un reflet dans le canon, généralement court, du 
revolver. || Enfin faire manœuvrer la détente de l'arme ; elle 
ne doit être ni trop souple ni trop dure. 

CARTOUCHES. — N'acheter que des munitions absolu¬ 
ment appropriées. Même quand une cartouche pénètre 
convenablement dans le barillet, il arrive parfois que le petit 
bourrelet formé à la base du culot est trop épais pour certains 
revolvers, dont le calibre correspond pourtant à cette car¬ 
touche. Il en résulte une difficulté à faire tourner le barillet 
sur son axe. 

CALIBRES. — Les calibres anglais et américains sont 
comptés en « lignes » et tous les autres le sont en millimètres. 
11 n'y a généralement pas de correspondance exacte entre les 
uns et les autres. 11 est prudent de ne point tirer des mu¬ 
nitions mesurées ■ en lignes » dans des calibres établis eu 
millimètres. 

PRÉCAUTIONS. — Si l’on veut charger l'arme (supposée 
à barillet ne culbutant pas) : tourner le canon vers le sol. 
ouvrir le verrou qui ferme l'arrière du barillet, faire tourner 
I celui-ci de gauche à droite en tenant la main qui fait la 
j manœuvre en arrière de ia bouche du canon et placer les 
cartouches. Dès que l'arme est chargée, fermer le verrou. || 

! Pendant une interruption de tir, diriger le canon de l’arme, 
vers le sol ou vers le ciel si l'on ne bouge pas ; vers le ciel si 
l'on marche, afin d'éviter que l'arme, si elle partait à l'impro- 
viste, ne blesse le pied. 

ENTRETIEN DE L'ARME. — Un revolver doit être 
tenu très propre. Une petite brosse et un écouvillon spéciaux, 
suffisent à sou entretien. Quand l'arme a servi, il faut la 
I démonter, c’est-à-dire, ouvrir le verrou, sortir le barillet et 


passer l'écouvilloii dans les trous porte-cartouches, ainsique 
dans le canon. Quand il n'y a plus trace de poudre ou de 
crasse, graisser légèrement avec un écouvillon très propre 
les parties nettoyées. Puis frotter à la brosse toutes les parties 
visibles du mécanisme. 

N’employer jamais de papier de verre. Ne pas porter un 
revolver sans gaine. Tous ceux qui ont une arme dans la 
poche du pantalon dite de revolver, s’exposent à la voir se 
rouiller par l'effet de ia température du corps, surtout en été. 
La protéger avec une gaine en peau est une mesure indis¬ 
pensable. Mais la gaine de peau a l'inconvénient do retarder 
notablement l'usage de l’arme. Il semble que le mieux est d’a¬ 
dopter la manière yankee. ;| Elle consiste à envelopper le revol¬ 
ver dans un mouchoir de soie ayant 25 cm. de côté et qu’on plie 
de la manière suivante. Sur le mouchoir étendu à plat pla¬ 
cer le revolver suivant une diagonale, la crosse sur le côté d? 
l'angle du mouchoir et le canon vers le centre, rabattre l’angle 
opposé sur le revolver, replier à droite, puis envelopper de 
droite à gauche sans tendre le tissu, mais en le laissant plutôt 
largement drapé, enfin replier le dernier coin dans l’ouverture 
d’où sort la crosse. 

L'arme ainsi enveloppée est glissée dans une poche collante 
de gilet ou de gousset ou encore dans la poche-revolver, 
la crosse en dessus et se présentant bien à la prise de la main. 
En cas de nécessité immédiate saisir cette crosse et extraire 
le revolver sans s’occuper du mouchoir, ce dernier ou bien 
restera dans la poche ou bien se déploiera aussitôt. Il faut 
que le mouchoir n’aie pas plus de 25 cm. de côté, afin que 
l’enveloppement se défasse de lui-même. 11 va de soi qu’on ne 
doit pas faire un seul nœud. Le tissu de soie est le meilleur 
parce qu'il ne prend pas l’humldlté, et parce que ses plis, 
glissant l'un sur l'autre, se défont immédiatement d'eux- 
mêmes. 

RHUBARBE (MÉD.). — Tige et souche dont les acides gal- 
liquc, tannique, chrysophanique et oxalique ont des vertus 
curatives. Il A petites doses (0 g. 05 à 0 g. 26), la rhubarbe 
excite i'nppétit ; à dose de 1 à 4 g. elle provoque en six 
heures des selles molles suivies de constipation (selles, urines, 
sueurs sont colorées en jaune); à 5 g. elle est purgative. 
Incompatibilités : eau de chaux, émétique, infusés astrin¬ 
gents. Doses : Tisane, 5 p. 1000. Macération, 10 p. 1000, Poudre 
0 g, 10 à 0 g. 50 ; (tonique) 0 g. 50 à 5 g. ; (purgative) en 
paquets, cachets, pilules, tablettes, comprimés. (Enfants 
0 g. 05 par année). Extrait, 0 g. 10 à 0 g. 50 (enfants 0 g. 03 
par an). Sirop simple, 10-50 g. (enfants 5-25 g.). Sirop com¬ 
posé (sirop dit de chicorée composée), 10-50 g. (enfants 
5-25 g.). Elixir de longue vie, 6-15 g. Teinture, 6-10 g. 
(enfants l g. par an). Vin, 10-50 g. 

RIIUM. — F. Eaux-de-vie. 

RHUMATISME (MÉD. PUAT.). — Etat maladif d’origine 
très .diverse (au 1 CT rang le froid et l’hérédité VtTe tempéra¬ 
ment) affectant de préférence l’appareil locomoteur (muscles 
et jointures) et manifesté en des réactions inflammatoires 
aiguës, mobiles et fluxionnaires. 

Le rhumatisme est une manifestation de l'arthritisme, 
c’est-à-dire de la nutrition ralentie, frère par conséquent 
de la goutte, de l’asthme, de la gravelle, de la'lithiase (cal¬ 
culs) biliaire et rénale, de l’obésité, du diabète, du rachi¬ 
tisme, etc... C’est en plus un état infectieux surtout dans sa 
forme aiguë. 

I. RHUMATISME ARTICULAIRE AIGU. — Os cons¬ 
tat» après quelques frissons et douleurs voyageuses et de 
la fièvre avec angine (amygdalite), de la douleur aux arti¬ 
culations du cou-dc-pied et des genoux, du coude, des épaules, 
du poignet, et même des pieds et des mains, et de la mâ¬ 
choire et de la colonne vertébrale, douleur exagérée au moin¬ 
dre mouvement, avec fluxion blanche des jointures, le tout 
extrêmement mobile, passant d’une jointure à une autre 
rapidement (l’enflure est de l’eau : hydarthrose). Il y a aussi 
des sueurs âcres, de la fièvre, de l’anémie, le pouls à 
100 par minute, des urines rares et foncées et chargées, du 
saignement de nez. 

Durée : Deux â plusieura semaines sauf complications aux 
organes, à savoir : 

Rhumatisme au cœur. — Très fréquent, insidieux, visible 
au seul médecin à l’auscultation, curable mais aussi cause 
d’irrémédiables maladies de cœur (maladies mitrales) et 
même de mort subite par embolie infectieuse. 

Rhumatisme aux vaisseaux. — La phlébite rhumatismale 
est aussi fréquente ( F. Phlébites). 

Rhumatisme de la respiration. — Souvent à la 2 e semaine 
une pleurésie se déclare ou une pneumonie et une fluxion 
de poitrine. 

llhumatisme au cerveau. — Chez l’adulte de 30 à 40 ans, 
alcoolique, névropathe héréditaire, à la 3* semaine d’un rhu¬ 
matisme très fébrile, peut survenir uné attaque d’apoplexie 
foudroyante ou, ce qui est fréquent, du délire curable lent. 
On cite comme possibles encore la méningite et la danse de 
Saint-Guy. 

Rhumatisme de la digestion. — Engendre l’angine, la gas¬ 
trite, l’entérite, lm congestion du foie. 

Rhumatisme génito-urinaire. — Engendre la néphrite 
(albuminurie) et l'urine de sang (hématurie). 

Rhumatisme de la peau. — Engendre l'urticaire, le pur¬ 
pura, des nodosités. 

Il faut : le Ut et le lait au sens absolu, puis 20 g. de sul¬ 
fate de soude pour purge, puis la médication salicyléc : 
enfants 0 g. 50 par an d âge, adultes 5 à 0 g. par 24 h., en 
prises de 0,50 échelonnées toutes les 2 heures avant boire 
soit en cacheta, soit en potion à l'eau sirupeuse (boire après 
chaque prise), même la nuit. Sauf dans les cas de grossesse, de 
complications cérébrales, de syncopes cardiaques, et d'into¬ 
lérance au médicament. Dans ce dernier cas, le salicylute de 
soude sera remplacé par de ia salipyrine (salicylate d'anti¬ 
pyrine), ou du salophène ou de l'aspirine (3 g. en cacheta 
de 0.50). 

Médication citrique. — Au lieu de salicylate (surtout chez 
Ips femmes enceintes) on donne de 1 à 15 jus de citron par 
jour en augmentant de 1 par jour jusqu'à 15 puis diminuant 
de 1 par jour jusqu'à 1. 

Sur les jointures malades : liniments avec belladone 
(baume tranquille), huile camphrée, salicylate de méthyle, 
laudanum, etc... 

En cas de fièvre trop forte, 43°, et d’accidents cérébraux 
menaçants : bains froids (15 minutes dans l'eau à 25° et cela 
3 à 5 fols en 24 heures, les résultats sont remarquables). 
Il faut aussi soigner les complications (appeler un méde¬ 
cin). 

II. RHUMATISME CHRONIQUE. — 1° Forme simple : 
douleurs et fluxions lentes et tenaces, sans fièvre, des mois 
durant, avec atrophie musculaire du voisinage, crises aiguës I 


aux variations de température ou do pression atmosphé¬ 
rique, menace de complications au cœur. 

2° Forme noueuse ou déformante. — Fréquente après 
40 ans chez les pauvres. Marche à l'inverse de la forme aigu-, 
c’est-à-dire va des petites jointures aux grandes. Les doigts 
sont déformés par des contractions et des rétractions permu¬ 
tantes, soit en flexion pure soit en extension pure, soit eu 
combinaison de ces deux types. 

Le rhumatisme noueux peut se confondre avec les défor¬ 
mations de la goutte, mais dans celle-ci les angles des join¬ 
tures ont des nœuds durs (tophi) qui sont des dépôts de sels. 

Il faut pour éviter les rhumatismes chronique* habiter 
au sec et au chaud ; pour guérir prendre : fer, iode, arsenic, 
phosphore, huile de foie de morue, tisanes sudorifique* i 
(infusion de salsepareille, décoction de gaiac) et diurétiques, 
(chiendent, stigmates de mais, décoction de rhizome de frai¬ 
sier, queues de cerises). Extérieurement ; pointes de feu. ! 
massages, bains locaux d’air ou d’eau chauds, mobilisation 
mécanique, boues chaudes (Saiut-Am&nd du Nord), eaux 
sulfureuses (Dax, Prêchacq, Barègea, Luchon, Aix, Badeu) et 
alcalines (Vichy, Carlsbad), bains CArbo-gazeux de Royal, 
douches sous l’eau de ikiurbon-Lancy. 

III. FAUX RHUMATISMES. — Ou les dit encore rhu¬ 
matismes infectieux. Ce sont des accidents d’apparence 
rhumatismale survenus au cours de la scarlatine, la dyseotene, 
la blennorragie, les oreillons, la fièvre typhoïde, la tubercu¬ 
lose, la pneumonie, les fièvres éruptives, l’érysipèle, les Intoxi¬ 
cations (iode, plomb). 

Il faut jtraiter la cause et suivre aussi la médication rhu¬ 
matismale. 

RHUMES. — Inflammation banale du nez (rhume de cerveau), 
de la trachée (trachéite) et des bronches (bronchite simple). 
— F. Coryza, Bronchites. 

RICARDEAUX ou COQUILLES DE SAINT-JACQUES 

(CUISINE). — Prendre par exemple, 12 ricardeaux, les 
ouvrir, les détacher do leurs coquilles en les dégageant du 
fluide jaunâtre et visqueux qui les enveloppe, les nettoyer 
soigneusement en les lavant à l’eau fraîche, et les blanetùr. 
Prendre en même tempe 4 douzaines de grosses huîtres, 
dites (pieds de cheval, les détacher et les faire blanchir, ensuite 
hacher ensemble les ricardeaux et les huîtres en morceaux 
gros comme de* petits dés. Hacher d’autre part très fine-j 
ment une quantité d’oignons égale à ia moitié du poisson qu’oo 
possède, mêler ensemble du persil, ciboule et cressonnette. I 
lavée dans l’eau fraîche, pressés dans une serviette et hacher 
dans la même proportion que les oignons, prendre enfin une 
même quantité de mie de pain. Faire fondre dans une cas¬ 
serole 750 g. de bourre frais ; y mettre : 1° les oignons 
2° les fines herbes ; 3® les ricardeaux et les huîtres : 4° la 
mie de pain. Assaisonner le tout de sel et de poivre et bien 
mêler le tout afin que la mie de pain absorbe bien le beurre. 
Retirer la casserole du feu, ajouter encore à la préparation 
à peu près 125 g. de beurre frais, ce qui lui donne du velouté 
et de la finesse. Déposer cette préparation dans un vase de 
faïence, la recouvrir d’un papier beurré pour s’en servir 
suivant les besoins ; elle peut se conserver 7 ou 8 jours. Pour 
l’employer, nettoyer des coquilles creuses mises en réserve 
les remplir de cette préparation, saupoudrer de chapelure! 
claire. Les mettre sur le gril avec feu dessus et dessous en le? | 
couvrant d’un couvercle de casserole sur lequel on aura n.fe! 
un peu de braise. Dès que les ricardeaux sont chauds, il* 
sont prêts à être servis. 

Enlever les bêtes de leur coquille et les bien laver après; 
avoir ôté la poche noire qu’elles renferment. Hacher de la 
mie de pain rassis ; prendre le nombre de coquilles nécessaires 
hacher l’intérieur avec du persil et un peu d’oignon : mêler 
les deux hachis et cuire le tout avec du beurre dans une car 
scrole pendant 20 minutes. Distribuer le hachis dans les 
coquilles, surmonter chacune d’elles d'une petite quantité 
de beurre, couvrir de chapelure et faire gr&Uncr au four. 
On compte deux coquilles de Saint-Jacques pour en pré¬ 
parer une. 

RICIX (U Y O.). — Semences desquelles, par expression, on 
retire l'huile. Cette huile est purgative et n’irrite pas l’in¬ 
testin ; elle est blanche et visqu euse, sans odeur mais de 
saveur désagréable, soluble dans l’alcool à 90°. 

Laxative à petites doses (2 à 10 g.) purgative à haute? 
doses (20 à 40 g.), utilisée à l'extérieur dans ira pommades 
contre les pellicules et la pelade par écoulements gras du 
cuir chevelu (afin de compenser l'action trop siccative de ces 
pommades). 

Enfante 2 g. par an d’âge. 

Se prend en nature ou dans lait, café, bouillon dégraisse, 
entre deux j us de citron, ou d’orange, en émulsions, en capsules, 
dans du cassis, de la bière (ce qu’on cherche toujours c'est 
â en masquer la saveur). 

Ex. : Huile de ricin 5 à 10 g. -h sirop d'orgeat 10 g. 
-f eau de fleurs d’oranger 5 g. -j- eau distillée 15 g., A 
prendre en une fois (enfante). 

Cosmétique de ricin : huile de ricin 30 g. + beurre de 
cacao 5 g. -f huile de bergamote 1 g. -f eau de Cologne. 
20 g. 

RIDES (H Y O.). — Pour ira éviter, U faut s’abstenir des gri¬ 
maces, du soleil, des fards et des cosmétiques de hasard et j 
surtout éviter de maigrir. Le massage sera le meilleur trai-j 
tement. 

RILLETTES, RILLONS (CUISINE). — Les rillettes soot| 
composées de hachis de porc rôti et de graisse de lard, le 
tout fondu et amalgamé. Le hachage et ia cuisson eu sont 
longs et U est préférable d’acheter tout fait cet excellent 
hors-d’œuvre. Les rillont, moins counus que les rillettes 
quoique aussi délicats, sont également un hors-d’œuvre qu'il 
vaut mieux se procurer tout préparé chez le charcutier. 
Tours en est le principal et le meilleur centre de fabrica¬ 
tion . 

RIS DE VEAU (CUISINE). — F. VEAU. 

RISQUES (DROIT). — On entend par risques l’éventualit*. 
à laquelle est exposée une personne de supporter la périt 
ou les détériorations qu’une chose peut subir par cas fortuit 
ou force majeure. 

Lorsqu'un contrat a pour objet de transférer la propriété 
d'un corjis certain, c.-à-d. d’une chose nettement Indivi¬ 
dualisée (telle maison, tel cheval, etc.), si cette chose vient à 
périr, par cas fortuit ou force majeure, même avant ia livrai¬ 
son mais postérieurement au contrat, la perte est supportée 
par celui à qui la promesse avait été faite ; ce qu’on expriim 
en disant que la chose est aux risques du créancier. Il en 
est autrement, toutefois, si le débiteur était en demeure dt 
livrer . la chose reste, dans ce cas, à ses risques. Le débiteur) 
est constitué en demeure soit par une sommation ou par un 
autre acte équivalent, soit par l'effet de la convention loti- 
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1 quelle porte ^ns qu'il soit besoin d’acte et par la seule 
' échéance du tonne, le débiteur sera en demeure (art. 1138 

1 et 1139, C. ci#-)- 

C'est surtout dans les contrats ej/nallagmatiques que la 
question di s risques présente de l'intérêt. Ainsi, Pierre vend 
à Paul tel cheval, moyennant 1000 fr.,le cheval vendu meurt 
I avant la livraison par suite d’un cas fortuit et sans que Pierre 
ait été rais en demeure ; bien que le cheval ne lui soit pas 
1 livré, Paul reste tenu au paiement du prix, parce que les 
i risques étaient à sa charge. 

Lorsqu’une obligation a été contractée sous une condition 
suspensive, la chose qui fait la matière de la convention, 

I demeure aux risques du débiteur, qui ne s’est obligé do la 
livrer que dans le cas où la condition serait réalisée (ort.1182 
C. civ.). 

— F. Assurances dépôt, Louage, Prêt, Société, Vente. 
RISSOLES (PATIS. DOM.). — Etendre sur la planche à p& 

I tisse rie une a baisse de pâte à tarte ; l’aplatir jusqu’à ce qu’elle 
□ 'ait plus qu’un tiers de centimètre d'épaisseur. La couper 
en morceaux en donnant à chacun d’eux la forme classique 
du chausson aux pommes. Garnir 1rs rissoles de confiture 
ou de marmelade; les fermer en appuyant avec lc3 doigts 
tout autour de la pâte et faire frire dans la poêle. || On peut 
aussi remplir ces petites pâtisseries, soit avec du godiveau 
ou de la farce cuite, soit de la chair de volaille ou de gibier 
très finement haché, à laquelle on ajoute quelques champi¬ 
gnons ou truffes aussi hachés finement, soit de la chair de 
poisson,et, de préférence, de la sole, du merlan ou du turbot. 
RIZ (CUISINE). — Généralités. || A l'indienne. || Croustade.. 

Il A la créole. H A l’orientale. || Pilaf. || Croustade* de riz 
fourrées. 

GÉNÉRALITÉS. — Le riz, quand il est bien cuit et 
préparé avec soin, rat un aliment sain, de digestion facile, 
convenant presque à tout le monde, aux convalescents et 
aux malades (F. Crème de riz). On le sert en potage gras ou 
maigre, associé à toutes sortes de purées (F. Potaoks). Il 
sert do garniture aux volailles rôties ou bouillies ( V. Pou¬ 
let au riz). Il est employé à faire des gâteaux, des soufflés 
et une quantité d’entremets sucrés. Il Pour cuire le riz, le 
laver à plusieurs reprises dans l’eau froide en le frottant 
entre les mains, l’égoutter, le faire crever soit dans l'eau, soit 
dans le bouillon, ou dans le lait suivant ce qu'on veut en 
faire ; dans tous Ira cas, ne le mouiller qu’avec la quantité 
de liquide nécessaire pour qu’il cuise à petit feu. Ne pas le 
remuer pendant la cuisson, les grains doivent rester entiers, 
tout en étant parfaitement cuits. 

Kl Z A L’INDIENNE. — Dépecer par membres deux jeunes 
poiilots, en mettant à part les abatls et Ira carcasses, qui 
doivent servir à préparer une petite essence de volaille. 
Mettre dans une casserole sur le feu un petit morceau de 
beurre frais, 150 g. de lard fumé, blanchi et coupé en petits 
carrés minces, un oignon finement haché, faire revenir le tout 
pendant quelques minutes. Ajouter alors les membres de 
poulets et activer le feu pour que ces membres se colorent 
légèrement. Quand Ils le sont à point, Ira mouiller avec 
3 litres de bouillon blanc auquel on aura ajouté l’essence de 
volaille. Une 1/2 heure avant de servir, plonger dans la cas¬ 
se ro.e 500 g. de riz avec une cuillerée de poudre de karl, couvrir 
la casserole et laisser encore bouillir 10 minutes. Après ce 
temps, pousserla casserole à la bouche d’un four modérément 
chauffé, la retirer au bout de 20 minutes, et verser le riz en 
le détachant peu à peu à l’aide d'une fourchette sans l’écraser ; 

1 le dresser en pyramide sur le plat où il doit être servi. On sert 
à part un consommé. 

CROUST.ADES DE RIZ. — Laver 500 g. de riz, le faire 
cuire dans du bouillon, de préférence du bouillon de volaille, 
i il doit rester entier, tout en étant suffisamment cuit ; le finir 
I avec un bon morceau de beurre frais. 3 ou 4 cuillerées de 
| parmesan râpé et une pointe de muscade. Le verser dans un 
sautoir en lui donnant 0 m ,03 ou 0 m ,04 d'épaisseur, le recouvrir 
d’un papier beurré et le laisser refroidir. Diviser le riz avec 
un coupe-pâte en petites croustades, les paner et les faire 
frire. Vider oes croustades et les remplir d’une purée de vo¬ 
laille, de gibier ou de toute autre préparation délicate. 
RIZ CRÉOLE. — Choisir du riz de Patna ou d'Egypte, 
i le laver à l’eau froide, et en mettre une cuillerée par personne 
dans un plat un peu profond. Verser par-dessus autant d'eau 
froide que de riz, recouvrir le plat et le placer dans un four 
assez chaud. Tourner le plat de temps en temps pour que le t 
gonflement du riz s'opère régulièrement. Au bout de 
3/4 d heureou une heure, la cuisson sera parfaite. Retirer le plat 
du four, le découvrir et le renverser dans un plat creux. Le 
riz doit être aggloméré en une sorte de gâteau que l'on sert 
en guise de garniture, soit avec une fricassée de poulet ou 
de veau au kari, soit avec une viande quelconque braisée 
ou sautée, soit avec des œufs brouillés. 

RIZ A L’ORIENTALE. — Procéder comme pour le riz 
à la créole, mate le verser dans une marmite avec la quantité I 
d’eau indiquée et mettre cette marmite sur un feu modéré, j 
le laisser gonfler sans le remuer^Le servir ensuite comme le 
riz créole. classiquement, on ne doit pas mettre de sel; mate 
le riz gonflé à l'eau légèrement salée rat préférable à celui 
qui est cuit sans sel. 

PILAF DU CAIRE. — Mettre dans une casserole pro¬ 
fonde, cinq fols le contenu d'une louche à potage de bon bouil¬ 
lon, dans lequel on a délayé d eux cuillerées à soupe de purée de I 
tomates, saler, poivrer ce bouillon,et lorsqu’il est arrivé à une 
f orte ébullition, y jeter trois louches de riz égyptien, lavé à l'eau 
froide. Couvrir la casserole et faire cuire, sans tourner d la 
cuillère, jusqu’à ce que le bouillon soit -absorbé par le riz; 
pour empêcher que le contenu de la casserole s’attache au 
fond, 11 faut secouer de tempe en temps la casserole. Lorsque 
le bouillon est absorbé .41 faut mettre la'casserole sur le coin 
dn fourneau à très petit/eu. Arroser le riz avec 125 g. de 
| beurre fondu dans une petite casserole, mélanger le beurre et 
le riz, couvrir la casserole avec un linge ployé à quatre doubles, 
et par-dessus le linge mettre le couvercle. Ensuite, placer la 
casserole sur un feu très doux, et la laisser mijoter à l'étouffée 
pendant 3 ou 4 heures ; secouer de temps en temps pour que le 
riz ne s’attache pas au fond de la casserole. Le pilaf est servi 
soit avec une sauce au kari, soit avec un velouté au jus. On 
peut également y mélanger des morceaux de foie do volaille 
cuits, ou des petits filets de poulet découpés dans un reste de 
volaille rôtie ou bouillie. 

PETITES CROUSTADES DE RIZ FOURRÉESLaver 
500 g. de riz, le faire cuire dans du bouillon, de préféreuce 
dans du bouillon de poulet; il doit rester entier,tout en étant 
suffisamment cuit ; le finir avec un bon morceau de beurre 
frais, 3 ou 4 cuillerées de parmesan râpé et une pointe de 
muscade. Verser le mélange dans un sautoir en lui donnant 
l'épaisseur do 0 m ,03 ou 0 m ,04, puis le recouvrir d'un papier 
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beurré et le laisser refroidir. Diviser le riz en petites crous¬ 
tades avec un coupe-pâte, les paner et les faire frire. Les vider 
et les garnir d’une purée de volaille ou de gibier ou de toute 
autre préparation délicate. 

ROBINET (ECON. DOM.). — Remplacement du caoutchouc 
d'un robinet à vis. Fermer le robinet d’arrêt commandant 
la colonne sur laquelle est piqué le robinet à réparer, ouvrir 
ce dernier pour vider la canalisation. Dévisser la garniture 
de tète, presque toujours à pans ou avec une couronne 
moletéc. Enlever le caoutchouc usé. Dans certains modèles, 
c’est une rondelle fixée par une vis centrale ; dans d'autres, 
cette rondelle doit être entrée à force sur un porte-caoutchouc 
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légèrement conique : dans d’autres c’est une sphère de 
caoutchouc. Pour réassortir, observer le diamètre intérieur 
du robinet, généralement de 8, 10, 12, 15 ou 20 millimètres 
|>our les usages domestiques. 

ICOHE (ÉCOLE FRANÇAISE DE). — Crée, |>our permettre 
à des jeunes gens de compléter leur instruction par l'étude 
des monuments et des recherches savantes dans les Biblio¬ 
thèques de l’Italie. 0 places par an ; conditions : être élève 
agrégé (ès lettres, d’histoire, etc.), diplômé de l'Ecole des 
Hautes Études (section des sciences historiques et philolo¬ 
giques) ou diplômé de l'École des Chartes. En général. 11 y a 
deux cliarttetes, 2 élèves de l’École des Hautes Études et 
2 agrégés (anciens élèves de l'École normale ou d’une 
Faculté des lettres). Ils sont nommés pour un an. Leur mis¬ 
sion peut être prolongée d’une seconde année et'mêrne d’une 
troisième; Us doivent à la fin de l’année, envoyer à l’Aca¬ 
démie des Inscriptions et Belles-Lettres une note sur l’état 
de leurs travaux en cours et un mémoire. Ils jouissent d'un 
traitement annuel, sont logés à l'école, mais se nourrissent 
au dehors à leurs frais. 

L’École publie les Mélanges d’archéologie et d'histoire, revue 
annuelle ouverte aux articles d’érudition des élèves et anciens 
élèves de l’école et une Bibliothèque des Écoles françaises 
d’Athènes et de Rome, qui publie en volumes ou en fascicules 
des travaux Importants de ses membres et notamment les 
thèses de ses nouveaux docteurs. 

RONDES. — Les rondes sont des chants de pays généralement 
fort anciens, transmis par les enfants de génération en géné 
ration. Ces chants s’appellent rondes parce qu’on les exécute 
en se tenant par la main et en dansant en rond en marquant le 
rythme. Les rondes enfantines do France sont nombreuses. 
Quelques-unes se Jouent entre deux groupes comme : La tour 
prends garde. Les chevaliers du guet. 

D’autres rondes sont accompagnées de petites scènes ou de 
mimique? telle la ronde : Sur le pont d'Avignon. 

RONFLEMENT (.MÉD. P RAT.). — Bruit désagréable occa- 
sionné, chez les personnes qui dorment la bouche ouverte, 
par le passage d’un double courant d’air dans le nez et la 
bouche etla vibration du bord libre du voile du palais sous son 
action. Les gens atteints de rhumede cerveau.de polypes du nez, 


do végétations do l’arrière-gorge, etc., Bont obligés de respirer 
la bouche ouverte pour avoir ce qu’il leur faut d’air, d’où le 
ronflement constant de ces sujets la nuit. 

Il /nut consulter un spécialiste du nez et de la gorge. 

ROSE (EC. DOM.). — EAU DE ROSES. — Cueillir par un temps 
sec des roses ordinaires, ne prendre que les pétales qu’on 
met dans l'eau fraîche (1 litre d’eau pour 1 kg.) : y ajouter 
50 g. de sel commun. Fouler les roses dans le vase qui les 
contient : boucher et laisser ainsi pendant 3 ou 4 jours en 
agitant de temps en temps le mélange. ^Opérer ensuite la 
distillation à feu modéré jusqu’à ce qu’on ait obtenu autant 
de litres de liquide distillé qu'on a mis de kilos de roses. 

Fleurs de roses. — Pour l’usage médical, on cultive le 
rosier à fleurs pâles et le rosier d fleurs rouges de Provins. 
Cueillir les fleure tout épanouies et bien sèches : défaire les 
pét ’.Ira, les faire sécher à l’ombre et les comprimer dans des 
boîtes. La rose pâle est laxative et la rose rouge est astrin¬ 
gente. On fait infuser 4 ou 5 pincées de pétales jusqu'à refroi¬ 
dissement dans 1 litre d’eau bouillante. 

CRÈME DE ROSES. — F. CRÈMES. 

ROSÉE. — La rosée est une condensation nocturne de la 
vapeur d’eau de l’air déposée en gouttes sur la terre et 
les plantes à la suite des échanges de température entre le 
sol et l’atmosphère. Les rosées sont dangereuses au printemps 
dans les jardins d’Europe, parce que les gouttes en gelant sur 
les feuilles attaquent par dilatation et contraction l’intégrité 
des cellules épidermiques. Par contre, la rosée matinale très 
abondante dans les pays chauds est bienfaisante en ce qu’elle 
rend à la terre un peu de l’humidité évaporée par le soleil 
dans la journée. 

ROSÉOLES (MÉD. PRAT.). — Éruptions rosées à petites 
taches rondes ou ovales, rose pâle, à peu près grosses comme 
une lentJ'le, et signifiant l'existence soit d’une toxi-infection 
(fièvre typhoïde, vaccine, typhus, empoisonnement médi¬ 
camenteux, rougeole, scarlatine, rubéole, etc.) soit d’une 
affection saisonnière non contagieuse et bénigne qui est la 
Roséole proprement dite saisonnière-sudorale. 

Dans ce dernier cas on constate : une période d’invasion 
de 2-3 jours (frissons, maux de tète), puis une éruption sans 
catarrhes, ce qui la différencie de la rubéole et de la rougeole 
(corps seul atteint, face toujours respectée, taches pâles et 
sans saillie, isolées, avec démangeaisons, procédant par 
poussées successives,7 à 10 jours); cette affection vient l'été. 

Il faut traiter la cause des roséoles. 

ROSSIGNOL. — Passereau très commun en France. Il rat 
remarquable par la beauté de son chant. 

Description. — C’est un petit oiseau de 16 cm., d’un 
plumage sombre brun-roux. La gorge est un peu plus claire 
et le dessous du corps rat blanc-roux. 

Elevaqe. — Le rossignol s’élève en cage, mais assez diffi¬ 
cilement, car U est insectivore. Prendre les jeunes rossignols 
au nid quand leurs grosses plumes vont apparaître. Leur 
donner une pâtée menue et humide de pain rassis émietté 
de jaune d’œuf, de cœur de bœuf haché, ajouter des mouches, 
des petits vers, des œufs de fourmis. Comme boisson de l’eau. 
Même régime pour les adultes. On peut utiliser Ira pâtées 
toutes faites vendues par les spécialistes pour l’élevage de 
cet oiseau. 

Comme insectivore le rossignol doit être respecté. C’est 
un oiseau des plus utiles. 

ROUGEOLE kMÈD. PRAT.). — La plus commune des mala¬ 
dies éruptives, surtout fréquente entre 3 et 10 ans, mate 
frappe aussi les adultes chez qui elle est plus dangereuse. 
Incubation ; 10 jours. 

ON constate ensuite ■ le 1 er jour, de la fièvre (39°), du co¬ 
ryza, du larmoiement, un pointillé blanchâtre sur Ira gencives 
et à la face interne des joues, parfois de la toux et de la 
diarrhée : le 4 e jour, une éruption, débutant toujours par la 
face, de petites taches rougra.irrégulières, laissant entre elles 
de grands intervalles de peauisaine. Cette éruption, au bout 
de 4 ou 6 jours, s’éteint, et à son niveau, la peau se desquame 
par très petites écailles. Tous les autres symptômes s’atté¬ 
nuent dès que l’éruption apparaît. 

Peut être confondue avec la rubéole., la scarlatine, et 
des urticaires diverses. Le diagnostic au début est difficile ; 
tout malade qui présente l’un quelconque des symptômes 
décrits est suspect. 

Il faut : Isoler le malade et le mettre dans de ixmnra 
conditions hygiéniques. Alimentation légère ; grande pro¬ 
preté (nettoyer avec le plus grand soin, à l’aide de cotons 
hydrophiles imbibés d’eau bouillie, les paupières et les 
narines ; mettre dans ces dernières un peu d’huile mentholée 
ou de sulforhlnol). Pas de médicaments, sauf en cas de com¬ 
plications. 

Complications : Celles-ci sont sérieuses : broncho-pneu¬ 
monie (grave en elle-même, et ouvrant la porte à la tuber¬ 
culose) ; adénopathie trachéo-bronchique ; entérite. Toutes 
ces complications réclament l'intervention du médecin. 

Eviter la rougeole rat très difficile, car la maladie rat 
reconnue trop tardivement. Mêmes précautions que celles 
indiquées à l’article : V ariolk. En quinze jours, le malade cesse 
d'être dangereux. La contagion est surtout à craindre avant 
l’éruption. 

ROUGET (CÜISIN E). — Il ne faut pas confondre le vrai rouget 
avec le grondin qu'on appelle vulgairement rouget et qui ne 
ressemble au premier que par la couleur. Le vrai rouget, le 
rouget de la Méditerranée ou mulle rat un de nos meilleure 
poissons, Il rat bien supérieur au rouget de l'océan pour la 
saveur et la délicatesse de sa chair ; il est beaucoup plus 
petit, la tête rat plus arrondie, la couleur rouge plus écla¬ 
tante et l'écaille plus fine. Ce poisson ne se vide pas. 

Rouget a la maître d’hôtel. — Retirer le foie et le mettre 
en réserve pour la sauce. I| Écailler le poisson légèrement et 
avec soin, l'essuyer sur un linge. L'imbiber d’huile d’olive 
et le faire cuire sur un gril également frotté d’huile ; avoir 
un feu d^ux et soutenu. Dès qu’il est cuit à point, le dresser 
sur une sauce à la maitro d'hôtel avec laquelle on aura mé¬ 
langé le foie écrasé. 

Le rouget rat encore excellent préparé de la manière sui¬ 
vante : le nettoyer, l’éponger, le mettre dans une assiette avec 
sel, poivre, huile d’olives, jus de citron, échalotes et persil 
finement hachés ; le laisser mariner pendant une heure. En¬ 
suite le faire griller et servir dans la marinade. J| On peut 
encore faire cuire le rouget au court-bouillon et le Bcrvir 
avec une sauce blanche aux câpres. 

ROUGEURS (MÉD.). — Taches dues à des épanchements de 
sang à la peau. Ou en trouve dans les maladies éruptives, 
(variole, rougeole, scarlatine), dans quelques maladies ner¬ 
veuses (zona, névrites), dans le. rhumatisme,« dans les débuts | 
d’abcès, etc... Appeler un médecin qui déterminera la nature 
des rougeurs. I 
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ROUILLE. — F. Taches. 

ROULAGE (POLICE DU) ( LEGTS .).— V. route(oode de la). 

ROUSSEUR (TACHES DE) ( HYO .). — Souvent dues aux 
rayons du soleil. Le siège est au visage en général, mais on 
peut trouver ces taches aux mains. 

Il faut éviter les causes (chaleur, soleil, vent, etc.), il 
n'y a pas de traitement curatif. 

ROUTE (CODE DE LA). — L’usage des voies ouvertes à la 
circulation publique est actuellement régi par le décret du 
31décombre 1922.Cedécret est divisé en 7 chapitres : le 1* T rè¬ 
gle les dispositions applicables à tous les véhicules, aux bétes 
de trait, de charge et aux animaux montés ; le 2« a trait aux 
véhlrules à traction animale : le 3 e traite des véhicules auto¬ 
mobiles ; le 4 e s’occupe des véhicules attelés ou automobiles 
affectés aux services publics de transport en commun ; le 
5 e règle la circulation des cycles ; le 6 e celle des piétons et des 
animaux non attelés ni montés ; le 7° contient un certain 
nombre de dispositions transitoires et diverses. 

Voici, chapitre par chapitre, les dispositions essentielles 
de ce décret. 

Chapitre premier. — Pression du véhicule sur le sol 
150 kg. par cm. de largeur du bandage, au maximum. Pas 
de saillies aux bandages métalliques (sauf exceptions pour) 
machines agricoles). Les bandages en caoutchouc des véhicules 
automobiles servant au transport des personnes et des mar¬ 
chandises, seront tels que leur contact avec le sol soit aussi peu 
que possible dommageable à la route. — Gabarit des véhicules : 
2 m. 50 de largeur au maximum. Exception pour les Instru¬ 
ments aratoires et certains véhicules à fusée débordante. 

— Eclairage : Un ou deux feux blancs à l’avant et un feu 
rouge à l’arrière, dès la tombée du jour. Un feu blanc et le feu 
rouge doivent être obligatoirement sur le côté gauche du 
véhicule. — Plaques : 1 plaque portant nom. prénoms et 
domic.i? du propriétaire du véhicule. Sont exceptées : voi¬ 
tures à bras, voitures à traction animale employées au trans¬ 
port particulier des personnes, voitures des postes, voitures, 
chariots et fourgons de la guerre ou de la marine, voitures! 
employées à la culture et au transport des récoltes, du lieu 
du travail aux endroits do manipulation ou du dépôt des! 
fruits récoltés. — Largeur du chargement : 2 m. 50 au maxi¬ 
mum. Exception : les voitures transportant les récoltes, 
dans le trajet entre ferme et champs et vice-versa. — Con¬ 
duite des véhicules et des animaux : Un conducteur obligatoire : 
11 doit utiliser pour lajcirculation du véhicule ou de l’animal 
qu’il conduit la moitié droite de la chaussée, sauf en cas do 
dépassement ou de virage. — Vitesse : allure modérée 
dans les agglomérations, quand la route n’est pas parfaite¬ 
ment libre ou que la visibilité n’est pas assurée dans de bonnes 
conditions. — Croisement et dépassement : suivre la route à 
droite ; se ranger à droite pour laisser passer à gauche ; 
pour dépasser, passer à gauche du véhicule qui précède. 

— Bifurcations et croisées des chemins : annoncer son approche: 
vérifier si la voie est libre ; marcher h allure modérée et 


mesures prescrites doivent être affichées à l'entrée et à la 
sortie des ponts. 

Chap. II. — Véhicules a traction animale. — Freins : 
peuvent être imposés par le préfet, si la topographie l'exige 
— Nombre d’animaux d'un attelage : transport de marchan¬ 
dises : 5 bêtes de trait au maximum pour les véhicules à 
2 roues ; 6 bœufs ou 8 chevaux au maximum pour voitures 
à 4 roues. Transport de personnes : 3 chevaux au maximum, 
voitures à 2 roues ; 6 chevaux maximum, voitures h 4 roues. 

Ohap. m. — Voitures a traction automobile. 
Doivent être munies : a. d’un dispositif d’échappement 
silencieux ; b. de deux freins, dont un agissant directement 
sur les roues ou sur des couronnes immédiatement solidaires 
de celles-ci ; c. de deux lanternes à feu blanc à l’avant et 
d’une lanterne à feu rouge à l’arrière gauche. (Pour les moto¬ 
cyclettes, 1 feu blanc à l’avant, 1 rouge à l’arrière.) Ces voi¬ 
tures, marchant à plus de 20 kil. & l’heure, auront à l’avant 
un feu supplémentaire d’une portée d’au moins 100 m. ; 
pus de lumières aveuglantes dans les agglomérations ; sur 
les routes le faisceau lumineux ne s’élèvera pas à plus d'un, 
mètre du boI ; en outre, dispositif lumineux éclairant le 
numéro de la voiture : d. en rase campagne, d'un appareil 
sonore pouvant êtro entendu À 100 m. au moins ; dans les 
agglomérations, l’usage de la trompe est seul permis ; e. de 
plusieurs plaques: 1° celle prévue au chapitre premier ci- 
dessus ; 2° plaque unique ou plaques diverses portant men¬ 
tion du nom du constructeur, Indication du type de voiture 
et numéro d’ordre dans le type ; 3° s’il s’agit d'une voiture 
de transport de marchandises (motrice ou remorquo), plaque 
indiquant le poids du véhicule à vide et le poids du charge¬ 
ment maximum ; 4° enfin, pour toutes les voitures, deux 
plaques d'identité portant un numéro d'ordre et fixées 
en évidence d’une manière inamovible, l’une à /l’avant, 
l’autre à l’arrière ; 5® la dernière remorque d'un convoi 
portera une plaque amovible reproduisant la plaque d’arrière 
du véhicule tracteur. — Réception : les types de véhicule 
construits en France doivent être tous vérifiés, sur demande ] 
du constructeur; les véhicules étrangers seront vérifiés par] 
type, s’ils sont présentés par un représentant du constructeur 
étranger dûment accrédité auprès du minLstre des Travaux 
publics. Tout constructeur dont un véhicule-type a été 
vérifié peut construire un nombre quelconque de voitures 
conformes à ce type ; il devra donner à chacune des voitures 
de ce type un numéro d’ordre et remettre À l’acheteur une 
copie du procès-verbal de vérification et un certificat de con¬ 
formité de la voiture livrée au type vérifié. Le certificat 
spécifie le maximum de vitesse que la voiture peut atteindre 
en palier. — Autorisation de circuler : le propriétaire d’un 
véhicule automobile doit, avant de le mettre en circulation 
gur les voles publiques, adresser à son préfet : 1° une décla¬ 
ration faisant connaître ses nom et domicile et 2° une copie 
du procès-verbal à lui délivré par le constructeur ; un récé¬ 
pissé indiquant le numéro d’ordre assigné au véhicule est 


CATftOOniU. 

POIDS TOTAL SX CHAROE. 

VITESSE MAXIMA. 

Véhicule* munis de ban¬ 
dages rigides (pendant le 
délai accordé par l'art. 
60 pour leur circulation). 

vfitnrcLKa muxis nr. ravdaok» élastique». 

Véhicules affectés au trans¬ 
port des personnes. 

Autres véhicules. ^ 



km. A l'heure. 

km. A l'heure. 

km. X l'heure. 

I r * catégorie. 

De 3 001 kg. X 4 300 le*. 

20 

40 

30 


De 4 501 kg. a S 000 kg. 




3 e catégorie. 

De S001 k k- X 11 000 kg. 

10 

25 

20 

4 e catégorie. 

Au-rteuui de II 000 kg. 

5 

15 

10 


serrer à droite ; céder le passage h tous les véhicules suivant les 
routes nationales ou assimilées, aux véhicules venant à droite, 
si les chemins sont d'égale importance. — Stationnement : 
pour stationner, ranger sa voiture de façon à gêner la circu¬ 
lation le moins possible ; en cas d’accident, prendre les pré¬ 
cautions nécessaires pour garantir la sécurité de la circul Mon 
et assurer surtout, dès la chute du jour, l'éclairage de l'obs¬ 
tacle. — Pistes spécialement aménagées pour circulations 
déterminées {piétons, cavaliers, cyclistes, etc.) : n’y circuler 
que dans les conditions déterminées. — Convois : les diviser 
en tronçons de 25 m. s’il s’agit de véhicules à traction animal . 
de 50 m. s’il s'agit de véhicules automobiles. Un conducteur 
par tronçon. Espace libre de 25 à 50 m. de tronçon à tronçon. 
— T ram porte exceptionnellement lourds ou larges : leurs con¬ 
ditions de circulation sont fixées par les préfets des départe¬ 
ments parcourus après avis des Ponts et Chaussées. — Bar¬ 
rières de dégel : suivant l'importance des routes ou chemins 
sur lesquels elles sont établies, sont prescrites par le préfet 
ou par le maire. Peuvent circuler pendant la fermeture de 
ces barrières : les courriers postaux. les voitures particu¬ 
lières de transport de personnes ; les véhicules à traction 
animale non chargés ; les voitures à bras ; enfin tous véhi¬ 
cules ne rentrant pas dans les catégories précédentes, mais 
qui circulent dans les conditions fixées par l’arrêté préfec¬ 
toral ou municipal établissant les barrières de dégel. Sanc¬ 
tions : envoi de la voiture à la fourrière, amende et paru¬ 
tion de dommages causés à la route ou au chemin. — Ponts ; 
les préfets ou les maires, suivant les cas, peuvent prendre 
toutes dispositions qui seront jugées nécessaires pour limiter] 
la circulation sur es ponts des véhicules trop chargés. Les 


délivré au propriétaire. La déclaration du propriétaire est 
communiquée sans délai au servioe des mines : elle est 
valable pour toute la France. — 'Certificat de capacité pour la 
conduite des automobiles : indispensable pour la conduite 
d’un véhicule ; délivré par le préfet de la résidence, sur avis 
du service des mines, ce certificat est valable pour toute la RUBIS ( CONNAIS. PRAT.). — C’est, après le diamant 


France. Un certificat de capacité spécial est institué pour 
les conducteurs do rnotocycle dont le véhicule est d'un poids I 
Inférieur à 150 kg. Deux contraventions dans l’année peuvent ■ 
amener le retrait du certificat. — Circulation : le conducteur 
d’un automobile doit présenter À toute réquisition «de l’auto- j 
rité compétente : 1° son certificat de conduite ; 2® le récé¬ 
pissé de la déclaration du véhicule. Il Ne pas quitter un véhi¬ 
cule sans avoir pris les précautions utiles pour prévenir tout 
accident, toute mise en route Intempestive et pour supprimer 
tout bruit gênant du moteur. || Opérer les réparations et la 
mise au point bruyante à 100 m. au moins de toute habita¬ 
tion, sauf Impossibilité absolue. — Vitesse : pas de limitation. I 
si ce n’est que le conducteur doit rester constamment maître ' 
de sa vitesse ; 11 ralentira chaque fois qu’un accident ou un 
incident de route lui en indiquera la nécessité. Réduire] 
également la vitesse dès la chute du Jour et en cas de broull- ! 
lard. Une limitation de vitesse a été imposée aux voitures 
dépassant 3 000 kg. qui ne peuvent aller au delà des vitesses 
indiquées dans le tableau ci-dessus. 

Convois autonwbiles. — Les véhicules traînant une 
remorque, quand bien même ils n’atteignent pas 3 000 kg., 
ne peuvent dépasser une vitesse de 40 kil. à l’heure. Les 
trahis comprenant, plusieurs remorques ne peuvent clr- 


cc département, délivrée après avis do l’ingénieur en etvf 
des ponts ou de l'agent voyer en chef, ou de ces deux chefs 
de service ensemble, su*"ant la nature des routes et chemins 
parcourus. La demande de circulation indiquera : 1® les 
routes et chemins que le pétitionnaire a l’intention de suivre ; 
2° les poids en change du tracteur et des remorques, alasi 
que le poids de l’essieu le plus chargé ; 3° la composition 
habituelle des trains ou convois et leur longueur totale . 
4° la vitesse de marche prévue ; 5® le mode de freinage. 

— Courses d’automobiles : adresser une demande d’autorisa¬ 
tion à chacun des préfets sur les départements desquels la 
course s’effectuera. L’autorisation est délivrée par Je ministre 
de l’Intérieur, sur l’avis des préfets des départements tra¬ 
verses. Tous les frais occasionnés à l'administration sont à la 
charge des organisateurs qui doivent déposer à cet effet nne 
consignation préalable. 

Ohap. IV. — Transports en communs. — Les disposi¬ 
tions de oe chapitre s'appliquent aux véhicules affectés aux 
c rvtoes de transport en communs et sont, par conséquent, 
sans intérêt pratique pour les particuliers. 

Ohap. V. — Cycles. — Les cycles pourvus d’un moteur 
mécanique sont régis par les dispositions qui s’appliquent 
aux voitures à traction automobile (F. chap. III). — Eclai¬ 
rage : deux feux visibles, l’un à l’avant, l'autre à l’arriére, 
ou un feu visible à l’avant et une surface rouge réfléchis¬ 
sante à l’arrière. — Signaux sonores: timbre à note ai gué 
ou grelot, pouvant s’entendre à 50 m. au moins. — Plaque 
portant nom et domicile de propriétaire et un numéro 
d’ordre, si le propriétaire est loueur de cycles. — Vitesse : 
allure modérée dans la traversée des agglomérations, et 
aux croisements, tournants et carrefours. — Croisement 
ou dépassement ; en croisant un véhicule quelconque, se 
ranger à droite : pour dépasser, prendre à gauche du véhicule 
à dépasser et prévenir au moyen de l’appareil sonore. — Cir¬ 
culation : les cyclistes tenant leur machine à la main peuvent 
Bulvre le trottoir. Ils peuvent, le long des routes et des che¬ 
mins pavés en état de réfection, suivre à une allure modérée 
les trottoirs et contre-allées réservés aux piétons. 

Ohap. VI. — piétons et animaux non attelés ni montés. 

— Piétons: Us doivent, quand ils sont dûment avertis, so 
ranger pour laisser passer les véhicules, cycles, bêtes de trait, 
de charge ou de selle. — Troupeaux : dirigés par un nombre 
suffisant de conducteurs, ils n’occuperont que la moitié 
d’une route ou d’un chemin où ils ne pourront stationner. 
La nuit, leur présence sera indiquée par un signal sonore 
ou lumtaeux. || De troupeau à trou peau circulant sur la même 
route dans le même sens, réserver nu espace de 50 m. au 
moins. | La divagation,l’abandon et le pacage des troupeaux 
ou des bêtes Isolées sur les routes ou les chemins sont interdits. 

Ohap. VII. — Dispositions transitoires. — Un délai 
jusqu’au l* r juin 1926 est accordé pour l’application des me¬ 
sures relatives aux dimensions et à la nature des bandages 
des roues, au gabarit des véhicules et aux saillies des fusées. 

— Pouvoirs des préfets et des maires: préfets et maires gardent 
le droit de prescrire, dans les limites de leurs pouvoirs et quand 
l’intérêt de la sécurltéou de l’ordre public l’exige, des mesures 
plus rigoureuses que celle-ci-desaus prévues (F. VOIRIE). 

RUBANS (LES). — V. JEUX DE société. 

RUBÉOLE (MÉD . PRAT.). — Fièvre éruptive contagieuse, 
voisine de la rougeole, mais plus bénigne. Atteint, comme elle, 
surtout les jeunes enfante, incubation, 15 jours. 

On constate : sur la face, une éruption de taches comm** 
dans la rougeole, et sur les membres, une éruption de plaqua 
comme dans la scarlatine ; du larmoiement, du coryza, un 
peu d’angine et d'inflammation des ganglions du cou. Fièvre 
légère (38®,5) pendant deux ou trois jours. 

PEUT être confondue avec la rougeole ou la scarlatine, 
mais s’en distingue aisément au bout de quelques jours par 
le peu de gravité de tous les symptômes. 

DURÉE : Une semaine, 10 jours au plus. 

Il faut Isoler les malades à la chambre et les mettre à un 
régime léger. Coucher. A la fin de la maladie, donner un grand 
bain tiède savonneux. 

Contagion. — Très contagieuse : donc isoler les enfants 

atteints pendant une quinzaine de jours. 

- .. .. u 


culer dans un département sans autorisation du préfet de . RUCHE. — F. APICULTURE. 


plus chère des pierres précieuses. Les espèces en sont, nom¬ 
breuses. Le rubis le plus estimé est celui connu sous le nom 
de rubis d’Orient ; c’est une variété de corindon-alumine 
pure, poids spécifique 3,93 à 4,08, dureté 9, il ne peut être 
rayé que par le diamant ; il provient de l’Inde et du Thibet ; 
est plus rare que le diamant dont dans certains cas, il atteint 
et même quelquefois, dépasse le prix ; Il est d’une belle cou¬ 
leur cramoisie ; le rubis d’Orient qui appartient à la série de 
pierres précieuses connues en joaillerie sous le nom de gemmes 
orientales, s’emploie, taillé en forme de brillant ou en rose, 
comme bijou : 11 sert également en horlogorie à la confection 
des pivots do montres. 

L’Inde produit en outre le rubis spinelle ; ce rubis d'une 
couleur ponceau est d’une valeur inférieure au précédent ; 
il en est do même du rubis balais, variété rose du rubis spi¬ 
nelle. La pierre connue sous le nom de rubis du Brésil n’est 
autre chose qu’une topaze brûlée ; quant au rubis de Bohême, 
c’est une variété de quartz rose. 

On comprend sous le nom de rnbacelles ou rabicelles deux 
classes de pierres, l’une naturelle qui est une variété du rubis 
de Bohème et dont la couleur est d’un rose jaunâtre, l'autre 
artificielle et qui est obtenue par la coloration en rose d'un 
quartz hyalin. 
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SABOT (LE) (JEUX DE PLEIN AIR). — O’est une espèce 
de toupie un peu plus grosse qu'une toupie ordinaire, à 
pointe métallique courte et. sans queue. On met le sabot 
on mouvement, en le faisant tourner à l'aide des deux mains 
sur un sol uni, on le frappe aussitôt avec une espèce de 
fouet, fait soitd'unc lanière de cuir, soit d’une peau d'an¬ 
guille. On fouette d'abord légèrement pour mettre la toupie 
en train, puis à coups plus vigoureux à mesure qu'elle s’affer¬ 
mit dans sa rotation. C’est un exercice très salutaire pour 
les enfants, surtout si on les habitue à frapper tour à tour, 



du bras droit et du bras gauche. Le jeu : Deux façons de 
jouer au sabot : 

1° La couru?. — Un but ayant été marqué par une ligne 
deux ou plusieurs joueurs s'acharnent à coups de fouet sur 
leurs sabots, afin de leur faire toucher ce but : le premier 
qui l'a atteint gagne la partie. 

2° A la rencontre. — Les sabots sont dirigés l’un contre 
l’autre, de manière à les faire se heurter : le joueur dont le 
sabot est renversé dans le choc est le perdant. 

SABLE. — Pour sabler les allées d'un jardin, se procurer du 
table de rivière pas trop fin. Le table de. carrière détient tou 
jours une certaine quantité d'argile, qui s’attache aux chnus 
sures. 

Pour amender les terres argileuses et faciliter l’ameublis- 
sement de la couche arable, il faut répandre, si on est à 
portée d’une sablière. 100 mètres cubes de sable par hectare, 
ce qui fait un vingtième d'amendement, si on laboure la terre 
à 20 cm. de profondeur. Le transport du sable se fait, très 
bien pendant les gelées, qui empêchent le labour et rendent! 
les attelages disponibles. 

SABOTAGE (DROIT). — Le sabotage consiste notamment, 
soit dans le fait île détruire ou détériorer volontairement 
des marchandises, des travaux, un matériel ou un outillage I 
servant au commerce, à l'industrie, à l'agriculture, etc.; 
soit dans le fait de commettre intentionnellement, dans l’exé¬ 
cution d'un travail, des erreurs ou des malfaçons. 

Celui <|ni a volontairement détérioré des marchandises, 
matières ou Instrumente quelconques servant à la fabrica¬ 
tion. encourt un emprisonnement d'un mois à 2 ans. et! 
une amende qui ne peut excéder le quart des dommages- 
intéréte. ni être moindre de 1(3 francs : si le délit a été com¬ 
mis par un ouvrier de la fabrique ou par un commis de la 
maison de commerce, l'emprisonnement est de 2 il 5 ans 
(art. 443, V. Penal). La rupture ou la destruction d’ins¬ 
truments d'agriculture, «le parcs de liestiaux, de cabanes de 
gardiens, est. punie d'un mois à un an d'emprisonnement 
(art. 451, C. pénal). (P. Majoration). 

Quiconque a volontairement, détruit ou renversé des 
édifices, ponts, digues, chaussées ou autres constructions 
qu'il savait appartenir il autrui, ou causé l’explosion d'une 
machine à vapeur, est puni de la réclusion et en outre d’une 
amende. S'il y a eu homicide ou blessures, la peine est ; dans 
| le premier cas, la mort, et dans le second, les travaux forcés 


à temps (art. 437, C. Pénal). — V. Peines ET Presse. I 
SACS (ÉC. DOM.). — Les sacs à froment, seigle et orge con-J 
tlennont 150 litres ; les sacs il avoine 200 litres, ce qui leur 
donne à peu près le même poids de grains (environ 110 kilos). I 
Emplir les sacs de blé en 3 mesures de 50 litres et ceux à! 
avoine en 4 mesures ; deux hommes manient et emplissent 
la mesure, un autre tend le sac et un quatrième le lie. || Les. 
sacs doivent avoir de O ffl ,55 à 0 m ,65 de largeur et de 1™,30 
à l m ,50 de hauteur : des sacs courts ne sont pas maniables. 
SI les sacs à blé sont de 100 litres seulement et- ceux d'avoine 
de 125 litres, il faut néanmoins leur donner une longueur 
de l m ,10 à l m ,20 une fols liés. 

Les sacs à engrais chimiques, souvent détériorés par leur 
contenu, se font en toile très grossière et sont d'une capacité 
moindre. Pour les conserver, éviter tout contact avec l'hu¬ 
midité, qui dissout les sels qu'ils sont destinés à transporter. 
D'autre part, ces sacs sont en jute ou en phormium et pour¬ 
rissent plutôt qu’ils ne sèchent. 

SA FRAIS' (ÉC. DOM.). — Employé comme assaisonnement 
dans quelques préparations culinaires, surtout dans la cui¬ 
sine méridionale. C'est une substance stimulante dont il 
faut faire un usage modéré. |l II sert aussi, à cause de sa 
belle couleur jaune, à colorer le beurre, la crème, les pâtes. 

On ne consomme de cette plante que les stigmates, que 
la médecine considère comme antispasmodiques excitants 
(2 déclgr. en infusion pour une tasse d’eau bouillante). 

Le safran bâtard ou carthame est cultivé dans le Midi 
pour scs sommités fleuries qui donnent une belle teinture 
rouge. Il sert à falsifier le safran véritable, mais on reconnaît 
la fraude en faisant macérer une pincée de safran dans l’eau 
tiède : les fleurons du carthame s’y développent, en petits 
tulies creux, tandis que les filaments du safran restent pleins. 1 
8AGOL (EC. DOM.). —Fécule exotique en grains roses oui 
brunâtres, difficiles à broyer sous la dent et qu’on prépare 
sous forme de potages au lait ou au bouillon : convient aux 
convalescente et aux enfants. Avec la fécule de pommes de 
terre, on fait en France une imitation à bas prix qu’il est 1 
difficile de distinguer du sagou exotique. Il faut en vérifier 
la provenance par les étiquettes et bandes de garantie. I 

SA l(.\ P K (MÉD. P RAT.). — Opération de petite chirurgie 
consistant à soustraire du sang d'un malade. On réalise la 
saignée, soit à l'aide de sangsues et ventouses scarifiées, soit 
à l'aide d’une ouverture pratiquée sur une veine superficielle 
du pli du coude ou du cou-de-pied rendue visible par un lien 
circulaire qui, étranglant le membre au-dessus du lien de la 
saignée, engorge le vaisseau en gênant le retour du sang 
au cœur. Indications de la saignée : congestion pulmonaire 
ou cérébrale (apoplexies), urémie, coups de chaleur graves 
avec état congestif, maladies du cœur, du foie, des relus, etc. 
Il faut un médecin, à cause des accidente possibles. 
SAIGNEMENT DE NEZ — V. Epistaxis. 

SAINDOUX ou A NONCE. — Pour le préparer, prendre de ia 
panne de pore, la séparer du tissu cellulaire qui la contient et 
la faire fondre à feu modéré. Quand elle est bien fondue et 
très claire, la passer à travers un linge. Le saindoux pur est 
très blanc et exempt de sel. S'il est roussâtre. c'est qu’il est | 
mélangé de graisses diverses recueillies pendant la cuisson 
du porc. 

SAINT-CI R (ÉCOLE DE). — V- ÉCOLES MILITAIRES. 

SAISIES (DROIT). — Généralités. || I. Saisie-arrêt. || II. Saisie- \ 
brandon. || III. Saisie conservatoire. || IV. Saisie-exécution. I 
V. Saisie foraine. || VI. Saisie-gagerie. || VII. Saisie des 
navires (V. Navires). || VIII. Saisie, réelle. || IX. Saisie. d's 
rentes constituées sur des particuliers. | X. Saisie-revendica¬ 
tion. 

GÉNÉRALITÉS. — On appelle saisies des procédures 
ayant pour objet de mettre les biens d’un débiteur sous la 
main de la justice pour, au besoin, les faire vendre et en distri¬ 
buer le prix entre scs créanciers. 

T. SAISIE-ARRÊT. — Elle suppose que certaines gommes 
ou effets, appartenant à un débiteur, ou à lui dus, ne sont 
pas en sa possession. I je. créancier s'oppose alors à ce que le 
tiers (tiers saisi) détenteur de ces gommes, effets ou valeurs, 
les remette à son débiteur ; l'acte est signifié par huis- j 
sler. 

Tout créancier peut pratiquer une saisie-arrêt, pourVu 
que sa créance soit certaine, liquide et exigible : ce 
droit lui appartient, que sa créance résulte d'un titre authen¬ 
tique ou d’un titre sous-seings privés. S'il n’a pas de titre, 
il doit au préalable présenter requête au juge du domicile 
du débiteur ou du tiers saisi, pour être autorisé à former sa 
saisie-arrêt ; dans le cas où la créance, en vertu de laquelle ! 
il demande â saisir-arrêter, n'est pas liquide, une évaluation 
provisoire en est faite par le juge. 

L’huissier qui a signé la saisie-arrêt est tenu, s'il en est 
requis, de Justifier de l'existence du saisissant â l'époque où 
le pouvoir de saisie lui a été donné. 

Dans la huitaine de la saisie-arrêt le saisissant est tenu de 
la dénoncer au débiteur saisi et de l’assigner pour voir statuer 
sur sa validité ; ce délai est susceptible d’augmentation à 
raison des distances. Dans un pareil délai de huitaine (outre 
le délai de distance s’il y a Heu), â compter du jour de In 
demande en validité, cette demande doit être dénoncée 
il la requête du saisissant au tiers saisi. Faute de demande j 
en validité, la saisie-arrêt est nulle ; faute de dénonciation 
de cotte demande nu tiers-saisi, les paiements par lui faits 1 
jusqu'à la dénonciation sont valables (C. Proc, civ., art. 505). 

La demande en validité et la demande en mainlevée ! 
formée par la partie saisie, sont jwrtées devant le tribunal! 
du domicile de la partie saisie. 

Le tiers saisi ne peut être assigné en déclaration des 
sommes qu'il doit au saisi (déclaration affirmative) que si 
la créance du saisissant résulte d'un titre authentique ou | 
si un jugement a déclaré la saisie-arrêt ou opposition valable. 1 
Il est assigné devant le tribunal qui doit connaître de la 
saisie, sans tentative de conciliation préalable ; mais si su 


déclaration est contestée, il est en droit de demander son 
renvoi devant son juge naturel (généralement celui de son 
domicile). Le tiers saisi qui est assigné doit faire sa décla¬ 
ration et l'affirmer au greffe du tribunal ; s'il n’est pas sur 
le» lieux, il peut la faire devant le juge de paix de son domi¬ 
cile. La déclaration énoncera les causes et le montant de la 
dette ; les paiements d'acomptes s’il en a été faits ; l’actc 
ou les causes de libération si le tiers saisi n’est plus débiteur ; 
et, dans tous les cas, les saisies-arrêts ou oppositions formées 
entre ses mains. Les pièces justificatives de la déclaration 
doivent être amenées à cette déclaration ; le tout est déposé 
au greffe et l'acte de dépôt est signifié avec constitution 
d’avoué. Si la saisie-arrêt est formée sur des effets mobiliers 
le tiers-saisi doit joindre à sa déclaration un état détaillé 
desdits objets. 

La déclaration et l'affirmation sont faites soit par le tiers- 
saisi en personne, soit par son mandataire muni d’une pro¬ 
curation spéciale. 

S'il survient de nouvelles saisies-arrêts ou oppositions, 
le tiers-saisi est tenu de les dénoncer à l'avoué du premier 
saisissant. 

81 la déclaration du tiers-saisi n’est pas contestée, il 
n’est fait aucune autre procédure ni de la part du tiers-saisi 
ni contre lui ; si elle est contestée une nouvelle instance 
s'engage. 

Le tiers-saisi, qui ne fait pas sa déclaration affirmative 
dans le délai qui lui a été imparti par le tribunal, ou qui ne 
produit pas les pièces justificatives de ses affirmations 
est déclaré débiteur pur et simple des sommes dueB au sai¬ 
sissant (0. Proc, civ., art. 577). 

Limitation des effets de la saisie-arrêt. — Depuis la loi du 
17 juillet 1907, la partie saisie peut, à tout moment, se pour¬ 
voir en référé afin d’obtenir l'autorisation de toucher du 
tiers-saisi, malgré l'opposition, à la condition de verser 
à la Oaisse des dépôts et consignations, ou aux mains d'un 
tiers commis par justice, somme suffisante arbitrée par le 
juge des référés, pour répondre éventuellement des causes 
do la saisie-arrêt, dans le cas où le saisi se reconnaîtrait 
ou serait jugé débiteur. Ce dépôt est affecté spécialement 
à la garantie des créances pour sûreté des quelles la saisie- 
arrêt a été opérée, et un privilège exclusif de tout autre 
leur est attribué sur ce dépôt. 

Choses insaisissables en totalité ou en partie. — 
Ne peuvent être l’objet d'une saisie-arrêt : 1 ° les choses 
déclarées insaisissables par la loi ; 2° les provisions alimen¬ 
taires adjugées par justice, sauf dans le cas où le saisissant 
est lui-même créancier pour cause d’aliments ; 3° les sommes 
et objets disponibles déclarés Insaisissables parle testateur 
ou donateur, de même que les sommes et pensions pour 
aliments, encore que l’acte de donation ou le testament ne 
les déclare pas insaisissables; toutefois, les créanciers posté¬ 
rieurs à l’acte de donation ou à l’ouverture du legs peuvent 
saisir-arrêter en vertu de la permission du Juge et pour la 
portion qu’il détermine (C. Proc, civ., art. 581 et 582). 

Les traitements et pensions dûs par l'Etat ne peuvent 
être saisis que pour la portion déterminée par les lois et 
règlements. 

Saisie-arrêt sur les salaires et petits traitements. 
— Les salaires des ouvriers et gens de service ne sont sai- ' 
sissablcs que Jusqu’à concurrence du dixième, quel que soit 
le montant de ces salaires. 

Les Appointements ou traitements des employés ou commis 
et. dos fonctionnaires, ne sont, également saisissablcs que 
jusqu'à concurrence du dixième lorsqu'ils ne dépassent pas 
six mille (0 000) francs par an (Loi du 27 Juillet 1921). Dans 
ce chiffre ne sont pas comprises les indemnités ou allocations 
pour charges de famille, lesquelles sont Insaisissables, sauf 
pour les dettes alimentaires. 

Le créancier, pour obtenir la saisie-arrêt, en fait la demande 
au juge de paix de la résidence du débiteur ; ce dernier est 
convoqué par lettre recommandée à comparaître en conci¬ 
liation devant le juge de paix dans un délai de trois jours 
au minimum. SI ce débiteur ne comparait pas au jour indiqué 
le créancier devra, sauf s'il possède un titre exécutoire, 
le citer de nouveau par exploit d'huissier. Quand les parties 
ont comparu et convenu d'un arrangement, le juge de paix 
en mentionne les condltlons.Sl le débiteur n'a pas comparu, 
ou si, en cas de comparution, il n’y a pas eu arrangement, 
le juge de paix autorise ou non la saisie-arrêt dans une ordon¬ 
nance qui, en cas «l’autorisation de saisie, énonce la somme 
pour laquelle la saisie-arrêt peut être opérée. 

Dans les 48 heures de l’ordonnance, avis en est donné 
au tiers-saisi si la saisie est autorisée, ainsi qu’au débiteur 
s’il a été défaillant . / 

Cession. — Les salaires, appointements et traitements 
inférieurs ou égaux à 6 000 francs ne peuvent être cédés que 
Jusqu’à concurrence d'un autre dixième. 

Toutefois les cessions et saisies faites pour le paiement de 
certaines dettes alimentaires ne sont pas soumises à ces 
restrictions. 

Les cessions faites sur les salaires et les appointement 
ou traitement, ne dépassant pas annuellement six mille 
francs ne peuvent être consenties que par déclaration 
souscrite par le cédant en personne devant le greffier de la 
justice de paix de sa résidence. 

L'exploit de saisie-arrêt est signifié par huissier. 

Le débiteur peut toucher du tiers-saisi la portion non sai- 
sissablc de scs salaires, gages ou appointements. 

Une seule saisie-arrêt doit être autorisée par le juge. S'il 
survient d'autres créanciers, leur réclamation, signée et 
déclarée sincère par eux et contenant toutes les pièces de 
nature à mettre le juge à même de faire l’évaluation de la 
créance, est. inscrite par le greffier sur un registre spécial ; 
le greffier en donne avis, dans les quarante-huit heures, au 
débiteur et au tiers-saisi par une lettre recommandée qui 
vaut opposition. 







SAISONS 


SALAISONS 


! Tout créancier saisissant, le débiteur et le tiers-saisi 
i peuvent requérir la convocation des intéressés devant le juge 
de paix du débiteur saisi, par une déclaration consignée 
sur le registre spécial tenu au greffe ; cette convocation est 
adressée par le greffier. Le juge de paix st atue sur la validité, 
la nullité ou la mainlevée de la saisie-arrêt, ainsi que sur la 
déclaration affirmative que le tiers-saisi est tenu de faire 
audience tenante. Le tiers-saisi qui ne comparaît pas ou qui 
ne fait pas sa déclaration est déclaré débiteur pur et simple 
des retenues non opérées et condamné aux frais par lui 
occasionnés. 

SI le jugement est rendu par défaut, avis de ces dispositions 
est transmis par le greffier, à la partie défaillante, par lettre 
recommandée, dans les trois jours du prononcé. L'opposition 
n’est recevable que dans les huit jours de la date de la 
lettre : elle consiste dans une déclaration à faire au greffe 
de la justice de paix sur le registre spécial. Toutes les partie* 
intéressées sont prévenues, par lettre recommandée du 
greffier, pour la plus prochaine audience utile ; le Jugement 
qui intervient alors est réputé contradictoire. 

L’appel du Jugement contradictoire doit être formé dans 
les dix Jours du prononcé du jugement ; et dans le cas oh 
il a été rendu par défaut, du jour de l'expiration des délais 
d’opposition ; sans que, dans le cas du Jugement contradic¬ 
toire, 11 soit besoin de le signifier (Loi du 12 Janvier 1895, 
art. 10). 

Quand il y a somme suffisante, si les parties ne sont pas 
amiablement entendues pour la répartition, le juge de paix 
procède à la distribution. Il établit son état do répartition 
sur le registre ; nne copie de cet état est adressée par le greffier 
sous la forme d'une lettre recommandée, au débiteur saisi 
ou au tiers-saisi, et à chaque créancier colloqué. Ces derniers 
ont une action directe contre le tiers-saisi en paiement de 
leur collocation ; les ayants-droit aux frais et aux colloca¬ 
tions utiles donnent quittance en marge de l'état de répar¬ 
tition remis au tiers-saisi, qui se trouve libéré d’autant. 

II. SAISIE-BRANDON.— C’eut la aaliile par laquelle on met eoue 
la main de la juatlce, pour les faire vendre et être payé sur le pris, 
les fruits pendant par branches ou par racines (blés, légumes, 
fruits, etc.). 

Elle tire sou nom d'un ancien usage consistant & placer, dans les 
champs dont les fruits étaient saisis, des faisceaux de pallie, appelée 
brandons. 

La saisie-brandon est une variété de la saisie-exécution ( F. plus 
loin) ; les formalités prescrites pour les saisies-exécutions lui sont, 
applicables fC. Proc, civ., art. CS4). 

III. SAISIE CONSERVATOIRE. — La saisie conservatoire » 
lieu en matière commerciale; elle a pour but, dans certains cas, de 
permettre A un créancier de placer sous la main de justice les biens 
de son débiteur ; c'est une mesure purement provisoire. Elle doit 
être autorisée par une ordonnance du président.du tribunal de Com¬ 
merce ; cette autorisation peut être accordée : 1° dans les cas qui 
requièrent célérité ; 2° au porteur d'une lettre de change protestée 
fante de paiement, pour saisir les effets mobiliers des tireurs, accep¬ 
teurs et endosseurs (C. Proc, civ., art. 417 et C. de com., art. 172). 

IV. SATSIK-EXÉCUTION. — La aalsie-exdeutien, ou 
saisie mobilière, est l’acte par lequel un créancier met sous 
la main de Justice les meubles corporels appartenant à son 
débiteur, pour les faire vendre ensuite et sc payer sur le 
prix. 

Elle ne peut avoir lieu qu’en vertu d’un titre authentique 
et. exécutoire, et doit être précédée d’un commandement au 
débiteur, fait au moins un jour avant la saisie, et contenant 
notification du titre, s'il n’a pas déjà été notifié. 

Si le créancier ne demeure pas dans la commune où se 
fera l’exécution, le commandement doit contenir élection 
de domicile jusqu’à la fin delà poursuite dans cette commune ; 
et le débiteur peut faire à ce domicile élu toutes espèces de 
significations, même celles d’offres réelles et d’appel. 

L’huissier qui procède à la saisie-exécution est assisté 
de deux témoins, ou recors ; la partie poursuivante ne peut 
être présente à la saisie. Si les portes sont fermées, l'huissier 
fait procéder à leur ouverture en présence du juge de paix, 
à son défaut, du commissaire de police, et dans les communes 
où il n‘y en a pas. en présence du maire ou de son adjoint. 

Le procès-verbal de saisie doit contenir la désignation 
détaillée des objets saisis ; s’il y a des deniers comptants, 
l’huissier les déposera soit à la Caisse des dépôts et consi¬ 
gnations, soit encore entre les mains d'un dépositaire con¬ 
venu entre le saisissant, le saisi et les opposants s’il y en a. 

V. SAISIR FORAINE. — On appelle saisie foraine, la saisie pra 
tiqnée par un créancier snr les efTeta trouvés dans la commune qu’il 
habite, et qui appartiennent à l'un de ses débiteurs qui, lui, n'a dans 
cette commune ni domicile ni résidence habituelle. 

File peut être faite, sans titre et sans commandement préalable, 
mais avec la permission du président du tribunal dvil ou du Juge 
de paix. Le saisissant est gardien des effets saisis s'ils sont en sa 
possession ; sinon, 11 est établi un gardien autre que le saisi. 

Les régies A observer sont, au surplus celles prescrites pour les 
saisies-exécutions. Toutefois, il ne peut être procédé A la vente 
des effets saisis qu’après que la saisie foraine a été déclarée valable 
(C. Proc, civ., art. 824 et 825). 

à 

VT. SAISIE-GAGERIE. — C’est la saisie qui est. prati¬ 
quée par les propriétaires ou leurs principaux locataires 
de maisons ou de biens ruraux, sur les effets mobiliers et 
fruits se trouvant.soit dans les bâtiments, soit sur les terres 
faisant l’objet de la location, pour avoir paiement de loyers 
ou fermages échus. 

La saisie-gagerie peut être faite, qu’il y ait bail écrit 
on simple location verbale, sang permission du juge, malB 
un Jour seulement après le commandement de payer. Elle 
peut aussi être faite à l’instant, c’est-à-dire sans délai, en 
vertu d’une ordonnance du président du Tribunal civil 
(O. Proc, civ., art. 819). 

Les effets des sous-fermiers et sous-locataires garnissant 
les lieux par eux occupés, et les fruits des terres qu'ils sous- 
louent, peuvent être saisia-gagés pour les loyers et fermages 
dûs par le locataire ou fermier de qui Ils tiennent; mais Ils 
doivent obtenir mainlevée de la saisie en justifiant qu’ils 
ont payé sans fraude, sans qu’ils puissent opposer les paie¬ 
ments qu'ils auraient faltB par anticipation. 

La saisie-gagerie est faite, selon les cas, dans la forme des 
saisies-exécutions ou des saisies-brandons. 

Il ne peut être procédé à la vente des effets saisls-gagés, 
qu'après que la saisie a été déclarée valable par jugement. 

VII. SAISIE DES NAVIRES. — F. Navires. 

VIII. — SAISIE RÉELLE. — La saisie réelle ou immo¬ 
bilière est, comme son nom l’indique, in saisie pratiquée, 
par un créancier, des immeubles de son débiteur, pour par¬ 
venir à la mise en vente par adjudication de ces immeubles. 

Elle ne peut être faite qu'en vertu d’un titre authentique 
et exécutoire. Elle doit être précédée d’un commandement 


de payer qui est soumis à des formes et conditions spéciales. 
La saisie ne peut être pratiquée que trente jours après 
le commandement ; mais si le créancier laisse écouler plus 
de quatre-vingt-dix (90) jours entre le commandement et 
la saisie, il est tenu de le réitérer. Le procès-verbal de saisie 
doit contenir toutes les énonciations exigées par la loi, 
entre autres, la constitution d’un avoué, exerçant près le 
tribunal où la saisie est portée, chez lequel le domicile du 
saisissant est élu de droit ( F. C. Proc, civ., art. 675) ; il est 
Aisé par le maire ou par les maires de la situation des 
Immeubles. Il est dénoncé au saisi dans les quinze jours 
qui suivent la clôture du procès-verbal, outre le délai 
de distance ; l’original de l’acte de dénonciation est visé, 
dans le jour, par le maire du lieu où il est signifié. 

La saisie Immobilière et l’exploit de dénonciation sont 
transcrits, au plus tard dans les quinze jours qui suivent 
celui de la dénonciation, au bureau des hypothèques de la 
situation des biens, pour la partie des biens saisis qui se 
trouvent dans l’arrondissement. 

IX. SAISIE DES RENTES CONSTITUÉES SUR DES 
PARTICULIERS. — La saisie d’une rente constituée en 
perpétuel ou en viager, à titre onéreux ou gratuit, ne peut 
avoir lieu qu’en vertu d’un titre exécutoire ; elle doit être 
précédée d'un commandement signifié à la partie obligée 
ou condamnée, au moins un jour avant la saisie, et contenant 
notification du titre, si elle n’a déjà été faite. 

X. SAISIE-REVENDICATION. — C’est la saisie pra¬ 
tiquée par une personne qui prétend avoir certains droits 
(tels que droit de propriété ou droit de gage) sur une chose 
mobilière détenue par un tiers. 

Elle ne peut être faite qu’en vertu d’une ordonnance du 
président du tribunal de l re instance, à peine de dommages- 
intérêts tant contre le saisissant que contre l’huissier. La 
forme de la saisie-revendication est la même que celle de la 
saisie-exécution ; la personne chez qui elle est faite peut être 
chargée d’assurer la garde des objets saisis (C. Proc, civ., 
art. 830). Elle doit être validée par jugement. 

— F. Louage. 

SAISONS (SC. PUAT.). — Retour périodique de la terre pas¬ 
sant par les deux points équinoxiaux et les deux points 
solsticiaux. Les saisons ne sont pas d’une durée absolument 
égale : les solstices tombent du 21 au 22 juin et du 20 au 
21 décembre ; les équinoxes du 19 au 21 mars et du 22 au 
23 septembre : le printemps et l’été durent donc plus long¬ 
temps (186 jours 11 heures) que l’automne et l’hiver (178 jours 
19 heures). — F. Astronomie. 

SALAISONS (ÉCON. DOM.). — I. Du porc. — II. Des pois- 
sons. — III. Des viandes. 

On sale le plus communément les anchois, les harengs, 
les maquereaux, les sardines, la morue, le saumon, les viandes 
de bœuf et de pore, les quartiers d'oie, les gigots, épaules de 
mouton, etc. Les viandes d’agneau, de chevreau, de volaille, 
de lapin, etc., peuvent aussi mais plus difficilement, être 
conservées par le même procédé. || Le point le plus impor¬ 
tant, c’est le choix du sel, qui doit être parfaitement rafli 
né, cristallisé en gros grains et très sec. Les sels anciens 
ou ceux qui ont supporté de longs voyages, sont les 
meilleure. Le sel s’emploie soit à l’état naturel, c.-à-d. de 
Baumure sèche, soit à l’état de saumure liquide (F. Sau¬ 
mures). 

I. PORC. — Choisir un animal de bonne qualité ayant 
été bien nourri, d’uue bonne grosseur, gras sans excès et 
de race fine. Un porc pesant moins de 150 kilos ne vaudra 
jamais celui qui en pèse 220 ou 240. Si l’emplette d'un gros 
porc est trop lourde pour un ménage moyen, U est préférable 
de s'entendre à deux ménages et partager un gros animal plu 
tôt que d’en acheter un petit. Choisir pour la salaison un Jour 
froid, clair, plutôt pendant le premier quartier de la luue 
que pendant la pleine lune ou le dernier quartier. La raison 
de cette olwervation est que, pendant le premier quartier, 
la lune éclairant la première partie de la nuit, refroidit l’at¬ 
mosphère qui saisit mieux la chair grasse du porc. Il La 
meilleure époque pour la salaison va du commencement de 
décembre à la fin de janvier. A la rigueur, février est encore 
bon, mais la provision faite vers Noël est celle qui sc conserve 
le mieux. Avant de commencer les opérations si multiples 
de la charcuterie, on doit installer le saloir auprès d’une 
fenêtre située au nord. || Le saloir est une sorte d égouttoir 
en bois, ayant une superficie calculée sur ce que représente 
d’espace un porc ouvert par le milieu et étendu des deux 
côt<à. Le fond est rayé de rigoles profondes de 1 cm. envi¬ 
ron ; ces rigoles viennent toutes aboutir à une partie du saloir 
plus étroite que l’autre, et c’est par là que s’écoule l’eau for¬ 
mée par le sel en contact avec la viande. Le saloir est entouré 
de toutes parts, sauf du côté étroit, par une bande de bois de 
2 cm. qui maintient le sel. Etablir le saloir sur deux tréteaux 
d'inégales hauteurs, afin qu'il y ait une assez forte inclinai¬ 
son en avant : sous ce bec, placer un baquet destiné à recevoir 
le liquide qui découle du lard. 

Le boucher commence par saigner le porc. Quand le 
sang est encore chaud, on y verse l verre d’eau-de-vie, un 
1/4 de verre d’eau de fleure d'oranger et un 1/2 litre de lait 
dans lequel on a délayé 2 ou 3 cuillerées de farine tamisée : 
on ajoute du sel, du poivre, une pincée de quatre épices, et 
on continue d’agiter le mélange pour l’empêcher de se coa¬ 
guler. || En même temps, le boucher flambe les soies, ou les 
blanchit à l’eau bouillante, ouvre la bête par une fento pra¬ 
tiquée le long du dos, à 5 ou 6 centimètres d’un dos côtés de 
la colonne vertébrale; rapidement 11 commence par couper la 
tête, ensuite il ouvre et écarte les deux côtés, afin de prendre 
à l’intérieur tous les boyaux, qu’une femme va laver à l’eau 
froide ; aussitôt qu'ils sont lavés, on choisit les plus petits 
pour faire le boudin ( V. cet article). 

Pendant que deux des personnes chargées des travaux de 
charcuterie s'occupent do la confection du boudin, le bou¬ 
cher continue le travail du dépeçage. Il commence par tracer 
une seconde fente, le long dudos de l'autre côté de la colonne 
vertébrale, et enlève d’abord la bande de lard formée entre 
les deux fentes. Ensuite, il retire les graisses intérieures, le foie, 
les rognons, les poumons, le cœur : il faut éponger sans cesse, 
avec un linge blanc, les parcelles de sang qui sont restées à 
l’Intérieur de l'animal. Il faut avoir plusieurs grands plats 
pour y déposer les graisses et les morceaux de viande. Lors¬ 
qu'il ne reste aucun viscère à l’intérieur, on coupe les jam¬ 
bons. Ceux de derrière sont coupés d la noix, c'est-à-dire à la 
Jointure de la cuisse. Ceux de devant, beaucoup plus petits, 
sont taillés courts et employés en pièces roulées. || On enlève 
alors les deux pièces de filet, placées le long du dos, les côtes, 
toute la chair rouge qui est attachée sur le lard, et tous les 
os. Ces différents morceaux sont déposés provisoirement dans 
des corbeilles, et avant de continuer, on étend le lard sur le 


saloir, après avoir entre-croisé des baguettes de bois sec sur 
lesquelles on sème une couche de sel. Le lard est placé sur la 
couenne. On étend alors sur cé lard une épaisse couche de sel 
de cuisine, et dans les intervalles laissés libres sur le saloir, 
on place les jambons, sur une couche de sel, et toujours la 
couenne en dessous. Avant de recouvrir la chair des jam¬ 
bons, avec la même couche de sel, il faut les frotter de tou*, 
côtés, avec un mélange très faible de salpêtre en poudre et de 
sel fin. Ce frottage est fait à la main, et doit être renouvelé 
deux fois par jour, pendant 2 ou 3 jours. Après cela, on les re¬ 
couvre d’une épaisse couche de sel, car ce n’estque par la sa¬ 
turation que s'obtient une bonne salaison. Le lard, une fois 
salé, demande peu d’entretien : il suffit de s'assurer que le 
sel ne manque nulle part. Au bout de 6 ou 7 semaines, le lard 
doit être saturé. On le coupe alors en quartiers, qu'on range 
dans une caisse, avec do la piaille entre chaque couche. La 
caisse peut être placée à la cave ou dans un endroit froid, 
niais pas trop humide. || Les Jambons, salés pendant 7 ou 
8 semaines, sont ensuite suspendus, bien enveloppés de 
papier, dans une vaste cheminée de campagne, où s’opère le 
fumage. Dans certains pays, on brûle du genièvre pendant 
8 ou 10 jours, afin de donner aux jambons un parfum agréable. 

SI l’on n’a pas de cheminée disposée pour le fumage, on se 
borne à les conserver dans une caisse pleine de cendres de 
bois. Plus tard, dans l’année, lorsqu’on veut manger un de 
ees jambons, on le fait baigner 24 heures à l'eau froide très 
abondante, ensuite on l'enveloppe d’un linge très serré et on 
le fait cuire 4 heures sans arrêt. La cuisson achevée et cons¬ 
tatée au moyen d’une aiguille à larder on laisse refroidir le 
jambon dans son bouillon pendant 12 heures ; en le retirant 
on le met sous presse, et, après avoir enlevé le maillot, on le 
pare et-on le sert en tranches minces. Un jambon de ménage, 
bien salé et bien cuit à point, peut rester cuit 8 ou 10 jours. 

Le jambonneau n’est autre chose que le jambon coupé 
plus court, ou bien celui qui est fait avec les pieds de devant 
de l’animal. Ce dernier est moins bon que l’autre ; la chair 
en est plus nerveuse et on n’y trouve pas les belles tranches du 
jambon à la noix Pour le rendre meilleur, il y a une autre 
recette très employée dans le Midi sous le nom de jambonnette. 
La voici : prendre le petit jambon dans le sens de sa lon¬ 
gueur. l’ouvrir, en retirer tous les os, saler et poivrer, avec 
une pincée de salpêtre mélangée au sel ; étendre, à la place 
des os, des bandes de viande rouge : rapprocher et coudre les 
deux morceaux de couenne ou peau qui ont été fendus. Ficeler 
la jambonnette, la saler 15 ou 18 jours sur le lard, ensuite la 
suspendre à l’air froid, et lorsqu’elle est sèche, l'enfermer 
dans un papier et la conserver avec le lard. La jambonnette 
doit être mangée au bout do 2 ou 3 mois, 5 au plus. Si on la 
garde trop longtemps, elle rancit et ne fait aucun profit. |j 
Avant de coudre cette pièce, il faut enlever une partie de la 
couche de gras qui adhère à la peau ; si on la laissait en 
entier, la pièce serait trop grasse. Par le même procédé, on 
ouvre le bout de la tête du côté du museau, on y insère des 
tranches de maigre et de lard (parce que là, le gras manque¬ 
rait) : on sale avec salpêtre, on poivre, on coud la pièce et 
on la conserve 2 ou 3 mois. Quant aux oreilles. U vaut mieux 
les saler en entier, sur le lard, et les utiliser en terrine pen¬ 
dant le premier mois après la salaison. 

Petites saucisses et godiveaux. — Hacher finement les 
petites viandes qui ont été prises sur le lard, et les débris des 
morceaux de filet et de viande restant des gros saucissons ; 
hacher en même temps 1/8 ou 1/10 de lard gras, pétrir pen¬ 
dant 10 minutes ou 15 minutes ce hachis avec unelivre de sel 
pour 22 livres de viande, un brin de salpêtre, un peu de 
poivre, un peu de cognac, et en remplir les petits boyaux, 
dépouillés de leur première enveloppe. Pour les godi veau x , 
on emploie des boyaux de mouton. On remplit toute la lon¬ 
gueur des boyaux, sans les couper ; ia longueur de chaq uc 
saucisse est marquée en tordant le boyau plein, de distance 
en distance. On fait ensuite sécher le chapelet de saucisses, 
pendant 2 ou 3 jours, et on les emploie soit bouillies, soit sur 
le gril, soit avec des garnitures de légumes ou de purées. 

II. POISSONS. — Les anchois préparés par la méthode 
ordinaire sont ouverts, vidés, étêtés, lavés avec la saumure 
liquide et salés immédiatement. Etendre alternativement, 
dans un baril, ou dans un pot de grès, une couche de sel. 
puis une couche de poisson, et ainsi de suite jusqu'à ce que 
le baril soit plein. || Pour vider le hareng destiné au fumage, 
le prendre près de la tête, le presser avec les doigta de la 
main droite, pour faire sortir toutes les impuretés qui se 
trouvent dans le ventre, ce qui entraîne quelquefois les 
œufs et la laitance. || Pour raquer , c.-à-d. pour emballer les 
harengs entiers dans un baril nommé caque, soulever l’oper¬ 
cule des ouïes et en saisissant oelles-ci les arracher ainsi 
que l’estomac et les intestins, pour ne laisser que les œufs 
et la laitance. || Pour la première salaison, nommée brail- 
lage, saupoudrer de sel et arranger pêle-mêle le poisson dans 
des cuves en bols, l’y laisser séjourner pendant quelques 
temps en le soumettant à une légère pression. H Dès qu’on 
juge par l'état d'affaissement et de souplesse du poisson, 
qu’il a jeté son eau, et bleu pris le sel, le retirer de la cuve, 
le nettoyer, puis Yencaquer en se servant d’une nouvelle 
saumure sèche, et en faisant alterner les couches de sel et 
de poissons. Placer les poissons de sorte que les têtes d'une 
couche répondent aux queues d’une autre couche et les 
presser plusieurs fols avant d’ajuster le fond du baril. La 
vieille saumure mise à part et purifiée par Fébullltion et 
le filtrage, peut être utilisée pour les lavages préparatoires. 

On peut aussi procéder do la manière suivante, surtout 
pour conserver des maquereaux ; les vider, nettoyer, brailler 
et bien presser pour en extraire l’huile. Il Empaqueter les 
poissons dans des barils, comme à l’ordinaire, en salant 
chaque couche. Dès qu’on est parvenu à 3 ou 4 centimètres 
du bord du baril, placer sur les poissons un faux fon 1 percé 
de trous pour les maintenir et avant de mettre ce fond, 
remplir le baril avec une espèce de saumure désignée sous 
le uora do sauris (F. Saumures). !l Pour la bonne conser¬ 
vation de ces poissons, il est essentiel d’établir une bonde 
dans le faux fond ou sur le côté du baril, afin d’y introduire de 
temps on temps une petite quantité de la même saumure. 

Il En braillant les harengs destinés au fumage, il faut employer 
moins de sel entre chaque couche que pour les harengs 
caqués, sans cela ils seraient désagréables au goût et ne 
pourraient acquérir le fumet qui les fait rechercher. H Les 
procédés de préparation et de salaison des sardines sont, 
à peu près les mêmes ; les laver à l’eau salée pour en enlever 
le sang et les écailles ; bien les saupoudrer de sel, les mettre 
dans des paniers et les y laisser environ 15 à 30 minutes, 
afin qu'elles prennent un premier sel; ensuite les entasser 
dans un baril, en ayant soin de recouvrir encore chaque' 
couche d'une quantité de sel proportionnée à la grandeur! 
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du Téôpvcnt. W A u bout de 24 heure», le sel est fondu en | 
partie et les sardines baignent dans une saumure, dans 
laquelle il fa u ^ I e8 laisser séjourner pendant 10 à 15 jours. 

Il lies laver de nouveau dans la Baumure, puis les emballer 
par couches circulaires, dans un autre baril de hêtre, de 
manière que le poisson dépasse le Jable de 7 à 8 cm., couvrir 
le dernier rang de poissons d'une feuille de papier buvard,et 
soumettre le baril ainsi préparé à l'action d’une presse à vis, 
au moyen de laquelle l’huile et l'eau que contenait le pois¬ 
son sont peu à peu dégagées, et s'écoulent par une petite 
ouverture ménagée but le fond inférieur du baril. Combler 
le vide occasionné par la pression par l’addition de nouvelles 
couches de poissons. Presser de nouveau et fermer ensuite 
le baril. || Les morues sont traitées et salées par des procédés 
un peu différents et qui, bien que très simples, ne sont 
applicables que dans l'industrie et au moment même* où 
ce poisson vient d’être pêché. || La salaison des harengs, 
maquereaux et sardines, peut être encore opérée de la manière 
suivante. Plonger des poissons aussi frais que possible, bien 
vidés et nettoyés dans une solution formée de 72 parties 
d’eau et de 28 parties de selr, les y laisser 5 ou 6 jours, au 
bout desquels les retirer et les essuyer avec soin ; les imprégner 
alors d’une nouvelle saumure sèche, puis les empaqueter 
dans des barils comme à l’ordinaire. Avoir soin que la solu¬ 
tion saline dans laquelle les poissons sont immergés soit 
toujours d’une densité uniforme. 

Pour dessaler les harengs et leur rendre leur souplesse 
primitive, les faire tremper pendant 10 ou 12 heures dans 
de l’eau tiède. S’ils n’ont pas reçu beaucoup de sel et qu’ils 
commencent à vieillir, les laver seulement dans l’eau froide. 
Il Cela fait, les tremper, pendant 12 heures, dans du lait 
de vache chaud. Après ce temps, les harengs retirés etessuyés 
sembleront avoir acquis toutes les qualités des poissons 
frais ; toutefois ils auront perdu une partie de leur goftt 
et de leurs sucs nutritifs. || La salaison du saumon, dite fi la 
manière écossaise est la plus praticable. Faire dégorger les 
poissons avec le plus grand soin dans de l’eau de rivière 
ou de fontaine, afin de les débarrasser de tout le sang qu’ils 
peuvent contenir, en commençant par les moins frais . 
les ouvrir de la tète à la queue, par le dos. de manière 
que les deux parties restent réunies par le ventre. Lorsque 
les saumons sont très gros, enlever une partie de leur arête 
dorsale et pratiquer des incisions dans les chairs de chaque 
Côté, pour que le sel pénètre partout également. || Aussi¬ 
tôt après cette opération, plonger les saumons dans un 
baquet plein d’eau fraîche, et après qu’ils y sont restés 
quelque temps, recommencer à purifier les artères de tout 
le sang et des sérosités qu’elles peuvent contenir encore, 
et qui provoqueraient la putréfaction. || Quand les saumons 
sont bien nettoyés, les saler avec du sel marin ou du sel 
de roche dans de très hautes cuves ; mettre d’abord environ 
0 m. 03 de sel au fond de la cuve, laissant entre chaque 
saumon un intervalle de sel également de 0 m. 03. Employer 
environ une partie de sel pour 2 parties 1/2 de saumon. 
Les poissons doivent être entièrement couverts de sel. 
il Les entasser le plus possible les uns sur les autres ; les 
laisser ainsi s’affaisser par leur propre poids sans les sur¬ 
charger. || Au bout de 5 ou 6 jours, quand Ils ont rendu la 
saumure liquide, placer dessus des planches chargées de poids 
assez lourds pour les contenir sous le liquide. || Laisser les 
saumons 15 jours dans cet état, les nettoyer de nouveau, 
les saler, les placer dans des barils neufs ; avoir soin de n’en 
pas mettre trop, afin de ménager un vide pour la graisse. 
Il Renouveler souvent, surtout dans le commencement, 
la saumure qui recouvre le poisson et absorbe la graisse : 
par cette précaution le saumon se conserve plus longtemps 
et ne contracte pas de rancidlté. 

III. VI AND!®. — La salaison des viandes exige les soins 
les plus minutieux. La chair de bœuf doit provenir d’ani¬ 
maux d’une bonne race, sains, âgés de 5 ans au moins et de 

7 ans au plus, et bien engraissés dans les 6 derniers mois de 
l’année. Les vaches grasses appartenant à une race supé¬ 
rieure, fournissent aussi de bonnes viandes, mais moins 
estimées pour les salaisons. I! L’abatage de l’animal sera 
fait préférablement la nuit, dans un endroit tempéré, bien 
aéré, autant que possible exempt de mouches et d’autres 
insectes. L’animal doit être bien saigné, non soufflé et dépecé 
proprement en morceaux de 2 à 4 kilos, aussitôt après son 
refroidissement. Nettoyer ensuite les morceaux l’un après 
l’autre ; en séparer les nerfs et tendons, le sang et la graisse 
superflue ; pratiquer au besoin de fortes, incisions dans les 
chairs pour y bien faire pénétrer la saumure. Extraire la 
moelle des os, si l’on ne désosse pas la viande, ce qui est, 
du reste, bien préférable. Bien saupoudrer la chair de sau¬ 
mure sèche qu’on fait pénétrer en frottant fortement la 
viande avec la main munie d’un gant de peau do daim. 
La saumure est modifiée à volonté, suivant la nature de la 
Yiande et la durée du temps pendant lequel elle doit être 
conservée (F. Saumures). || Placer les morceaux ainsi 
salés pêle-mêle et Bans y ajouter d’autre sel, dans un tonneau 
ou une jarre de grès ; les y laisser à découvert, pendant 

8 ou 10 jours, dans un lieu bien aéré, afin que la saumure 
les pénètre parfaitement. Après cela les retirer du vase 
pour en faire écouler toute la saumure liquide ; les y replacer 
ensuite en les salant, comme il est indiqué pour les poissons 
( F. plus haut ■ poissons). || L’embarillage a lieu dans l’ordre 
suivant : les morceaux de qualité Inférieure occupent le fond, 
ensuite viennent les médiocres, et les meilleurs se trouvent 
en dessus ; enfin les plates côtes peuvent couvrir le tout. 
Laisser le moins possible d’interstices ; presser le tout avec- 
un poids de 25 à 30 kilos, ou à l’aide d’une presse avant de 
fermer le vase ou le baril. || Les langues de bœuf ou toute 
autre partie de la viande peuvent être préparées, d’abord, 
dans la saumure liquide, mais, avant de les traiter ainsi, 
il faut avoir soin de les nettoyer et laver parfaitement, puis, 
après les avoir essuyées avec une serviette, de les frotter 
avec un mélange de 125 gr. de cassonade et de 25 gr. de sal¬ 
pêtre: les mettre ensuite dans la saumure, et les charger 
de poids plus ou moins lourds. || Retourner les langues de 
temps en temps ; au bout de 10 â 12 jours, les enrober dans 
un boyau de cochon ; puis les faire cuire dans l’eau bouil¬ 
lante et sécher à l’étuve pour les conserver ensuite pendant 
I lusicurs semaines dans une atmosphère tempérée. || On 
donne aux langues un aspect plus agréable, en graissant 
d’huile d’olives leur enveloppe extérieure. 

Pour bien dessaler la viande, 11 ne suffit pas de ia tenir 
longtemps dans l’eau, car le liquide, saturé de sel occupant 
le fond du vase, se trouve constamment en contact avec la 
viande. Il faut au contraire, à l’aide d’un panier, d’un filet, 
d’un canevas ou d’une toile peu serrée, tenir les morceaux 
| à dessaler seulement immergés près de la superficie de l’eau. 


SALLE A MAfttiEK ( ARCH. P RAT.). — Les dimensions de 
cette pièce sont déterminées par les dimensions usuelles 
des tables. La largeur d’une table est de 1 m. 30, il faut de 
chaque côté un espace de 1 m. 25 au moirife, pour le service, 
une salle à manger doit donc avoir une largeur de 3 m. 80 
non compris la saillie de la cheminée, l’encombrement des 
meubles et le développement des portes. Quant à la longueur 
elle est déterminée par le nombre des habitants et l’impor¬ 
tance de leurs réceptions, une personne à table occupant 
0 m. 60 de longueur. Une table ordinaire avec allonges a 
généralement 2 m. 40 de long, ce qui porte la longueur 
usuelle de la salle à manger à 4 m. 90. Il La salle à manger 
serait bien exposée au sud-est ou au sud-ouest, elle doit 
être rapprochée de la cuisine ; mais non en communication 
directe avec elle, à cause des odeurs. || Dans les habitations 
moyennes, on fera bien de faire communiquer la salle à manger 
et le salon par une large baie, fermée par une porte à plusieurs 
vantaux ou à coulisses. La réunion de ces deux pièces don 
nant un vaste espace utilisable les jours de réception. 

SALLE DE BAINS ( ARCU1T. PART.). — Baignoire. \ 
Chauffe-bains. || Les murs de la salle de bains doivent être 
recouverts d’un carrelage en faïence ou d’un revêtement 
lavable et, à défaut, être peints à l’huile ainsi que les pla¬ 
fonds. Ces peintures seront au blanc de zinc et non à la céruse 
qul pourrait noircir sous l’action des vapeurs sulfureuses 
des bains médicinaux. Le sol peut être constitué par 
un terrasson en plomb ; mais un carrelage mosaïque 



bien jointoyé au ciment ou un dallage en ciment sont aussi 
bons et d’aspect plus agréable. || La baignoire donne un encom¬ 
brement de 1 m. 60 de longueur sur 0 m. 70 de largeur. 
Elle se fait en zinc, en cuivre étamé ; mais la fonte émaillée 
paraît encore préférable. Les baignoires de cette matière 
sont montées sur pieds, ce qui permet de faire passer facile¬ 
ment dessous les tuyaux de vidange et de surveiller les 
fuites éventuelles. Un tuyau de trop-plein, empêchant le- 
débordement de la baignoire, est nécessaire. || Pour chauffer 
l’eau de la baignoire, on a préconisé un système de chauffage 
par le fourneau de cuisine, nous conseillerons toujours, 
dans les petites installations, l’usage d’un chauffe-bain 
séparé, dont le combustible sera le charbon do bois ou mieux 
encore le pétrole ou le gaz. || De toute façon, réserver un 
tuyau d’échappement des gaz de la combustion commun!-! 
quant avec le dehors directement. 

Difficile à organiser dans une vieille maison, à Paris, à 
cause des règlements de police qui interdisent de faire passer 
le tuyau de l’appareil dans une cheminée déjà existante, 
à moins de la condamner. || Ne pas placer le chauffe-bain 
contre le mur au-dessus de la baignoire parce que certains 
appareils ont des retours de flammes. Un bon chauffe-bain ■ 
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doit chauffer vite, brûler relativement peu de gaz, permettre 
d’avoir une provision d’eau chaude pour réchauffer le bain. 
Le robinet du gaz doit être commandé par l’eau toutes les foü 
que celle-ci a une pression suffisante. La baignoire doit être 
légèrement en pente pour se vider facilement. Vider le chauffe- 
bain pendant l’hiver le soir, afin d’éviter qu’il gèle. || Dans 
un appartement modeste, un compteur de 10 ou 20 becs 
est indispensable ; on est souvent obligé de changer les 
conduites de gaz existant avant l’Installation de la salle 
de bains à cause de leur trop faible diamètre. 

SALLE DE BILLARD (A RC Fl. P R AT.). Il Dimension/, 

,| Les modèles usuels de billards ont 2 m. 40 sur 1 m. 40. 
il faut de plus 1 m. 70 de passage tout autour pour les 
joueurs, sans compter l’encombrement de la cheminée, dps 
meubles, le développement des portes : 1! est. donc néces¬ 
saire de donner 5 m. 80 de long sur 4 m. 80 de largeur à la 
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salle de billard. Si le sol de cette pièce est en parquet de bois, 
U est bon de le protéger sur une largeur do 0 m. 80 autour 
du billard, par un chemin en linoléum ou un tapis, car il se I 
creuserait rapidement. Donner à cette salle le maximum de 
jour et d’air à l’aide de grandes baies ou d’un plafond vitré. 

SAUCYLATEH (MÉD. P RAT.). — L'acid* êalicyliquc s.- 
prend à la dose de 1 à 4 g. (enfants, 0 g. 20 par an d’âge)' 
en potion contre le rhumatisme aigu et la fièvre typhoïde. 
à l’extérieur II entre dans les remèdes contre cors, verrues, etc • 
Exemple : chloral, 1 g. + acide acétique, 1 g. + acide! 
salicyUque, 4 g. + éther, 4 g. + collodion, 15 g. Ses sels 
sont des sallcylates. On utilise : 

JjS salicylate de soude, surtout contre les rhumatismes, soit 
dilué dans du lait ou des tisanes, soit dilué en potions, soit 
en cachets avec du bicarbonate de soude qui compense sesi 
effets irritants sur l'estomac. Doses : 2 à 12 g. par Jour, 
progressivement et longtemps. Enfants : 0 g. 50 par jour, 
par an d'âge. Usage externe : gargarismes, lotions. 

Le salicylate de méthyle n'est utilisé qu’à l’extérieur contre! 
les douleurs, en Unlments ou baumes. Il s'absorbe vite par; 
la peau, d’où défense d’en appliquer plus do 12 g. par jour] 
en tout et en plusieurs fois. 

SALMONIDÉS (PISCICULTURE). — Famille de poissons, 
parmi lesquels se trouvent les espèces les plus recherchées 
pour la tableetqul, par conséquent, attirent particulièrement 
l'attention du pisciculteur; les salmonidés pondent des œufs 
libres et les procédés de pisciculture artificielle (F. ce mot) 
leur sont applicables. Les salmonidés comprennent les 
saumons proprement dits, les truites, les ombres cheva 
liers, etc. Le saumon proprement dit, étant une espèce 
migratrice qui passe une partie de son existence dans les! 
eaux salées, ne peut intéresser que pour le repeuplement des 
fleuves, des rivières. Pour les étangs et les lacs, on a le choix,) 
suivant la température des eaux à exploiter, entre la truite| 
et le saumon de fontaine. Pour les eaux très froides, maxi-| 
muni en été 16°O.,adopter le saumon de fontaine; pour celles 
d’une température moyenne 15° à 17° C., pouvant momen-i 
t&nément s'élever en été à 20°-21° C., adopter la truite com¬ 
mune indigène; pour les eaux plus chaudes, mais ne dépassant 
pas 25° C. en été, adopter la truite arc-en-ciel (américaine) 

SALPÊTRIÈRE ( LÉG1S.). — I. Hôpital. || IL Hospice (vieil¬ 
lards, infirmes, incurables). || III. Asile (aliénés). || IV. Ecoles 
annexées. 

I. HOPITAL. — A ce titre, l’établissement de la Salpê¬ 
trière (boulevard de l’Hôpital, 47) possède deux clinique» 
pour les maladies nerveuses (hommes et femmes). Les condi¬ 
tions d’entrée sont les mêmes que pour les autres hôpitaux 
de Paris (F. Hôpitaux). Les parents sont admis à visiter 
les malades Icb dimanches et jeudis de midi 1/2 à 4 h., et ! 
lorsqu'il s’agit de malades en danger, tous les jours de 1 h 
à 3 h. A l'hôpital sont annexés des services d’électrothérapie, 
de massage, de radiographie (servant pour tous les hôpi , 
taux de Paris). 

II. HOSPICE. — Ne sont admises à l’hospice de la Sal 
pêtriôre que les femmes âgées de 70 ans, ou infirmes ou incu 
râbles (20 lits sont réservés aux jeunes filles incurables 
figées de 2 è\ 16 ans). Des services spéciaux sont affectes 
aux épileptiques temporaires et aux cancéreux. || Pour 
être admise à l’hospice, la femme se trouvant dans les condi¬ 
tions requises d’âge, d’infirmité, ou d'invalidité, devra 
adresser sur papier libre une demande d’inscription sur la 
liste de l’assistance obligatoire (F. Vieillards, Hospice). 
en stipulant qu'elle désire l'hospitalisation définitive ; elle 
joindra à sa demande un certificat de médecin et des quit¬ 
tances de loyer établissant qu’elle habite Paris depuis 5 ans' 
au moins ; ces différentes pièces seront adressées au maire 
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de son arrondissement. Exceptionnellement, les jeunes filles i 
incurables sont admises sans être inscrites à l’assistance] 
obligatoire. Les parents peuvent visiter les hospitalisés les 
dimanches et jeudis de midi 1/2 À 4 h. || A l’hospice est annexé 
un quartier dit de$ reposantes, où sont reçues les filles de 
service des hôpitaux de Paris qui sont mises à la retraite, 
et qui peuvent opter entre une pension ou l'admission à 
la Salpétrière. Dans ce dernier cas, les filles de service logent, 
suivant l’emploi qu’elles occupaient, dans un dortoir, une 
chambre ou même un appartement composé de deux ou trois 
pièces. 

III. ASILE. — A l'asile sont traitées des femmes aliénées, 

I un service étant affecté aux filles mineures aliénées, un autre 

aux jeunes filles seulement très nerveuses, dont l'état est 
inquiétant, et qui sont en observation. Il Les placements 
à l'asile sont volontaire# ou d'office. Dans le premier cas. la 
malade sera acceptée sur la présentation d'un certificat 
médical légalisé par le commissaire de police et de quittances 
de loyer établissant le domicile à Paris depuis 5 ans. Le 
placement d'office a lieu dans un but de sécurité publique et 
sur une décision des autorités ( V. ALIÉNÉS) ; la malade est 
conduite d’abord à l'infirmerie du Dépôt, puis à l’asile 
Sainte-Anne, dont l'administration est chargée de répartir 
les aliénées entre les différents asiles, parmi lesquels celui 
de la Salpêtrière. || Les parents peuvent, avec l'autorisation 
du médecin de l'établissement, visiter les aliénées les diman¬ 
ches et jeudis de midi 1/2 à 4 h. 

IV. ÉCOLES ANNEXÉES.—A la Salpêtrière sont d’autre 
part annexées : 1° une école de réforme pour les enfants 

[ assistés vicieux du département de la Seine, ces enfants y 
étant envoyés sur décision du directeur général de l'Assis¬ 
tance publique pour une période par lui déterminée ; 2° une 
école municipale d'infirmières de l’Assistance publique de 
Paris. L’admission à cette école a lieu sur concours (narra¬ 
tion, dictée, problèmes, épreuve de couture). L’enseignement, 
pratique et théorique, y est d’une durée de 2 ans. 

SALSEPAREILLE (RACINES DE). — Dépuratif. Fait partie 
des espèces sudorifiques. Extrait : 1 à 5 g. en pilule ; extrait 
fluide, 1 à 10 g. ; poudre en cacheta, là 10 g. ; sirop simple, 
60 à 120 g. ; sirop composé : 50 à 120 g. ; tisane 
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I à 30 p. 1 000 par infusion et non par décoction qui 
dissout l'amidon de la plante et donne une tisane visqueuse. 
Indications : scrofule et rachitisme, eczémas, gourmes. 
SALSIFIS ( CUIS .). — Ce légume porte 2 noms : sous celui de 
salsifis 11 se mange la première année, sous celui de scor¬ 
sonère il n’est bon qu'au bout de 2 ans de semis. || La 
I peau amère de ces légumes doit être râcléeavant la cuisson. 

A mesure qu'on les prépare, on les jette dans l’eau froide 
1 légèrement vinaigrée, ensuite on les fait cuire dans l'eau 
bouillante salée pour leur conserver leur blancheur ; il 
faut délayer 2 ou 3 cuillerées de farine dans l'eau de cuis¬ 
son. On égoutte les salsifis une fols cuits, ou les taille en 
morceaux de 3 ou 4 centimètres. 

Salsifis au jus. — Préparer une jolie sauce rousse 
légère et très parfumée au jus ; la passer, et y faire mijoter 
les salsifis, cuits, pendant une 1/2 heure. 

Salsifis a la crêmb. — Faire une légère sauce béchamel 
I au lait ; la passer, y mettre mijoter les salsifis, à très petit 
feu. garder au chaud, au bain-marie, ajouter un peu de crème 
au moment de servir. 

SALUT (SA V. VIVRE). — Le salut peut être familier, défé¬ 
rant, distant, cérémonieux. Ne pas saluer tout le monde de 
la même façon. L'homme soulève son chapeau, le bras demi- 
tendu, sans raideur, accompagnant ce geste d'une inclinai¬ 
son, d’un regard... La femme s'incline d’un simple mouvement 
du corps et salue en même temps du regard. 11 est grossier 
de saluer la cigarette à la bouche. L’homme qu’une femme 
arrête dans la rue doit saluer et demeurer découvert jusqu'à 
ce que la femme lui dise : « Couvrez-vous, je vous prie ». 
La femme ne doit pas oublier de le dire. En France, mais en 
France seulement, les hommes saluent les convois funèbres. 
SANATORIUM. — Lieux de cure des maladies chroniques et 
j spécialement de la tuberculose. 

Voici quelques sanatoriums anti-tuberculeux où l’on traite 
par l'alimentation, l'air, le repos, le soleil. 1° Payants. En 
France : Alger (200 m. altitude). Avon, près de Fontaine¬ 
bleau. Cambo, des Basses-Pyrénées. Chanteloup, près Lagny 
(S.-et-M.). La Motte-Bcuvron (Loir-et-Cher), reçoit aussi les 
enfants. Chéoule, près Cannes (pour prêtres et jeunes gens 
sans famille). A l’étranger : Suisse : Davos (Engadine, rensei¬ 
gnements à Paris, rue La Fayette, à l’Agence des chemina de, 
j fer fédéraux). Leysin (Vaud : 1 450 m. d’alt. : sanatorium 
du mont Blanc, sanatorium du Grand-Hôtel, sanatorium 1 
anglais, etc. Sanatoriums des chamois, des frênes, du chalet 
pour les tuberculeux non pulmonaires). — Allemagne : j 
St-Blason de la Forêt-Noire (772 m.), Schomberg, près 
Wildbad (Forêt-Noire),etc. — Italie : San Remo, Gardone au 
Lac de Garde, etc. 

2° Populaires ou gratuite : Angicourt, près Liancourt 
(Oise), 150 lits. Ass. publique de Paris ; Brévannes (S.-et-O). 

1 Hommes et femmes. Ass. publ. Paris; Hautevlllo (Ain), 


120 lits, hommes et femmes ; Bligny (3. et-O.), hommes et 
femmes ; Montlgny-en-Ostrevent (Nord), 62 lits. 

3° Pour enfante : Hyères (Var), Sanatorium Alice F&gnlez 
34 lits de l'Œuvre de Villeplnte, Paris, rue do Maubcuge, 25. 
Noisy-le-Grand (S.-et-O.) ; filles de 3 à 10 ans. Orrnesson 
(S.-et-O.), 130 lits, enfants de 3 à 10 ans. Œuvre des Enfants 
tuberculeux, 31, rue La Boétie, Paris ; Pellevoisin (Indre), 
œuvre de Mlle Bonjean ; Polssy (S.-et-O.), Asile Saint-Louis ; 
Sainte-Radegonde, près Tours (I.-et-L.), à partir de 10 aus ; 
Villeplnte, 290 lits, de 6 à 30 ans, filles, toutes périodes de la 
maladie, 25, rue de Maubeuge, Paris ; Villiers-sur-Marne 
(S.-et-O.), garçons 0 à 14 ans, 220 lits, Œuvre des Enfants 
tuberculeux. 

II. Stations hivernales pour tuberculeux pulmonaires, 
à l’abri des venta et de l’humidité avec une température 
uniforme : littoral de la Méditerranée. Citons : Cannes, pour 
les tuberculoses congestives ; Menton, pour les déprimés ; 
Grasse (moins chaud), pour les convalescents ; Ajaccio, excel¬ 
lent; Alger, dangereux à cause des sautes de température. 
Arcachon, est ce qu’il y a de mieux (cure marine et forestière 
en même temps) ; Dax et Pau et Amélie-les-Bains, excellents. 
Cambo, pour tous les tuberculeux que la mer énerve. L’Italie 
(San Remo, Bordiglosa, Cas te lia mare, Sorrentc, Naples, 
Païenne, Catane, la Sicile, les Lacs : Lugano, Locarno, Pal- 
lanza) et l'Espagne (Valence, Malaga, Madère) ou l'Egypte 
et les Canaries, Corfou, ne valent pas mieux que les stations 
françaises. 

III. Stations d’été: Bourboule, Royat, Mont-Dore, AUevard. 
Bagnôres-de-Blgorre, Luchon, Montreux, près Genève. 

IV. Stations d'altitude d’hiver comme d’été. Le sang y est 
exhorté à s’enrichir en fer et hémoglobine pour réagir contre 
la plus faible pression de l'oxygène de l'air. Y veiller à ne pas 
prendre froid, donc s’exposer à l'air, au soleil et très couvert 
et jamais le soir ; ne pas séjourner plus de 6 mois, n’aller 
qu'aux stations bien aménagées comme Davos, Leysin, 
Andermatt, Saint-Moritz, Saint-Beatemberg, Mont Dore, 
Bourboule, Gérardmer. 

V. Stations marines. — Berck (Pas-de-Calais) avec ses 
divers établissements gratuits comme l'Hôpital maritime, 

1 200 lits, pour scrofuleux du 4 à 15 ans (renseignements à 
Paris, Hôpital des Enfants-Malades et Tousseau), l'Hôpital 
Bouville, 500 lits, pour enfants assistés de la Seine ; l'Hôpital 
Vincent, 400 lits, id. ; l’Hôpital Rothschild 200 lits, réservés, 
aux protégés de la baronne de Rothschild, l’hôpital Cazin, 
400 lits, garçons de 5 à 13 ans, filles de 3 à 10 ans, le Sana¬ 
torium de l’Oise et départements, le Sanatorium privé Beau- 
dessin. 

Cannes:asile Dolfus, 40 lits, du 10 oct. au 30 juin. Cette: 
450 lits pour protestants. Le Croisic (Loire-Inf.) : Maison 
St-Jean-de-Dleu, 150 lits (rue Lecourbe, n° 223. Paris). 
Fouras, près La Rochelle, 25 lits. Hendaye, 628 lits pour 
l’Assistance publique, Paris. Zuydcoote, près Dunkerque, 

1 200 lits. Payants : Berck : Institut orthopédique, 300 lits 
et Institut Notre-Dame-des-Sables, et villas diverses. Malo- 
les-Bains (Dunkerque), 30 lits. , 

SANG. — Liquide rouge, baignant tous les tissus du corps, 
y arrivant du cœur par les artères, et en repartant vers le 
cœur par les veines, chassant les principes nutritifs (d’ori¬ 
gine respiratoire et alimentaire), ainsi que les substances à 
éliminer (principes des sécrétions, de l’urine, etc.) et les 
principes des maladies (microbes, toxines, toxiques). 

SANGLIER (CHASSE). — Pendant le jour, il se tient bauge 
dans les bois. 11 préfère les vallons humides et où le fourré est 
épais et le voisinage des mares. Il va en plaine, la nuit, cher¬ 
cher les petits mammifères souterrains qu'il déterre en pra¬ 
tiquant des tranchées avec son groin. Il endommage ainsi, 
très souvent, les cultures et s'il se trouve dans un champ de 
pommes de terre, U se nourrit volontiers de celles-ci. Le 
mâle vit solitaire et ne so rapproche de la femelle qu’au mo¬ 
ment de l'accouplement. 11 éloigne alors les jeunes qui sont 
avec elle et même les combat. La laie porte pendant 5 mois. : 
Elle met bas de 4 à 12 marcassins. Ceux-ci, pendant 0 mois, 
ont un très curieux pelage. Ils sont jaune clair, rayés de 
bandes noires longitudinales. A 7 mois, ils deviennent « tête 
rousse « puis « ragots •, à 2 ans, tiers an à 3 ans et sont dits 
solitaires après 6 aus. La bête peut atteindre 2 m. de long, 

1 m. de haut au garrot et pèse environ 200 kilos. Sa peau est 
épaisse, son poil raide et noirâtre. Dès l’âge de 3 ans, les 
canines inférieures prennent un développement marqué et 
commencent à se recourber en arrière. Elles deviennent des 
défenses. Elles se recourbent de plus en plus avec l'âge et se 
trouvent être ainsi de moins en moins dangereuses, puisque 
pour s’en servir, l'animal agit de bas en haut. Dès qu’il de¬ 
vient solitaire, il ne peut pour ainsi dire plus découdre un 
homme renversé sur le sol, mais alors il le frappe avec ses 
canines supérieures qui prennent, elles aussi, un certain déve¬ 
loppement et il le piétine avec acharnement, d’une manière 
fort dangereuse pour le chasseur. || Le sanglier n'attaque 
l’homme que pour protéger les marcassins. On a vu dans ce 
cas des laies ou des tiers ans faire des blessures mortelles, il 
Les marcassins s'apprivoisent très vite, ils se montrent fort 
gais, même amusants et s’attachent à la personne qui les 
élève. Leur gentillesse est d'autant plus drôle qu’elle semble 
inattendue d’un animal d'extérieur morose et d’aspect lourd. 
Mais ils deviennent assez vite brusques et brutaux en leurs 
jeux et on doit être prudent à leur égard. 

Les sangliers sont, à la fois, rusés, méfiants, courageux et 
d’une extraordinaire violence. Dans le bols, ils marchent à la 
queue leu-leu, toujours contre le vent, défonçant les plus 
épais fourrés, brisant le bois mort, avançant tout droit 
avec une puissance Irrésistible. On les entend souvent de 
très loin, puis subitement, un silence se fait. On pense 
les trouver baugés. Il n'en est rien : Us se sont enfuis sans 
faire aucun bruit dès qu’ils ont éventé l’homme. 

Honnis l’attaque avec une meute de chiens courants, le 
mieux est pratiquement de les chasser avec deux ou trois 
petits fox. Il est rare que ceux-ci se fassent découdre, tandis 
que les chiens de grande taille sont presque toujours blessés 
si un ferme sc produit. Dans ce dernier cas, les petits fox 
coiffent aisément la bête en la saisissant aux écoutes, autre¬ 
ment dit, aux oreilles. || Le ferme a lieu dès que la bète se 
sent pressé} de trop près. Elle s’assied, l’avant-traln rigide 
et les coups de boutoir commencent aussitôt. L’animal se 
laisse harceler, mais se défend vaillamment en pivotant 
sans cesse et brusquement sur son train de derrière. On peut 
alors s'approcher et tuer le sanglier avec une balle logée an 
défaut de l’épaule ou, s’il est coiffé par les chiens, en lui 
allongeant un coup de couteau vers le cœur. Appuyer éner¬ 
giquement, le coup de lame, car la bête a la peau très dure, 
et bien le loger entre l’épaule et la poitrine, parce qu’un écart 
d'un côté ou de l'autre amènerait le couteau sur un os. Si ce 


fait se produisait, redoubler immédiatement car. en ce mo -1 
ment-là, le sanglier, furieux, est assez fort pour se dégager 
des chiens en les projetant en arrière par une violente secousse 
de la tête. Il Servir le sanglier au couteau procure une émotion 
forte et nécessite de la décision. On peut aussi employer un 
épieu, mais il est nécessaire que celui-ci soit emmanché d’une 
1 lampe solide et bien en main. De ces deux armes, la seconde 
donne un peu plus de confiance, mais le danger reste le même. 
En réalité, il n’est pas grand. 

Sanglier (CUIS.). — V. Gibier a poil. 

SANG8UEM. — Ver destiné à sucer le sang en vue d'une saignée 
partielle. Une sangsue retire de 5 à 15 g. de sang, fl faut. 
pour poser les sangsues. laver la région à l’eau chaude en 
frottant pour la rougir, y déposer un peu de lait sucré, 
mettre la sangsue dans un verre À madère, ou une ampoule 
à ventouse, que l’on tiendra renversé sur la chair jusqu'à ee. 
que l'animal s’y soit fixé, la succion dure l ou 2 heures, 
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il ne faut pas toucher les sangsues mais les laisser tomber 
d’elles-mêmes, car sinon, en les arrachant, on déterminerait 
une blessure de la peau ; pour liâtcr leur chute on les sau¬ 
poudre de sel ou de tabac, on évite de les placer près des 
orifices naturels (yeux, nez, oreilles, bouche, anus), on combat 
la petite hémorragie qui suit leur chute, en appliquant une 
rondelle d'amadou bien comprimée sur la blessure ; on 
conserve les sangsues dans de l'eau d’étang, de rivière ou de 
pluie, renouvelée tous les 2 jours et chaque fois qu'une 
sangsue vient à périr, emplir le vase aux 2<H, le fermer avec 
un couvercle de bols puis le placer dans un lieu clair et frais. 

Indications. — Congestions cérébrales (apoplexie). 2 à 

4 sangsues derrière le pavillon de chaque oreille, congestions 
pulmonaires, etc., selon l'avis du médecin. 

SlPElKSPOHriKItS ( LÉOISL — Déparifmrola. 

I. Création d’un corps de sapeurs-pompiers. || II. Or¬ 
ganisation. || III. Rôle des sapeurs-pompiers. 

I. CRÉATION D’UN CORPS DE SAPEURS-POMPIERS 
— Les sapeurs-pompiers sont organisés par commune, en 
vertu d’arrêtés préfectoraux qui fixent leurs effectifs d’après 
la population. La commune doit, si elle veut un corps de 
sapeurs-pompiers, justifier qu’elle a le matériel ou les res¬ 
sources nécessaires pour une période de 15 ans au minimum 
Il Les corps de sapeurs-pompiers peuvent être suspendus par 
les préfets (un ail au plus, mais la suspension doit être con¬ 
firmée dans les 2 mois par le ministre de l’Intérieur), dissous 
par le Président de la République. U Ils relèvent du minis¬ 
tère de l’Intérieur, peuvent recevoir des armes de l'Etat et 
sc réunir en armes avec l’assentiment de l'autorité mili¬ 
taire. 

II. ORGANISATION. — Les sapeurs-pompiers se re¬ 
crutent au moyen d’engagements volontaires d'une durée de 

5 ans renouvelables. || L’admission est prononcée par le 
Conseil d'administration du corps déjà constitué, ou, s’il 
s'agit d’un corps à créer, par une commission composée du 
maire, de deux membres du conseil municipal et de quatre 
déléguée choisis par le préfet. || Le service des sapeurs- 
pompiers est incompatible avec les fonctions de maire ou 
d'adjoint. Les officiers sont nommés pour 5 ans par le Pré¬ 
sident do la République, sur la proposition du Préfet. Ils 
peuvent être suspendus par ce dernier pendant 0 mois au 
plus, et révoqués par décret. || Les caporaux et sous-officiers 
sont nommés par les chefs de corps. || Les sapeurs-pompiers 
d’une commune forment une subdivision de compagnie 
s'ils sont au plus 50 hommes ; une compagnie, de 51 à 250 : 
ils peuvent être autorisés, au delà de ce chiffre, à constituer 
un bataillon. 

III. ROLE DES SAPEURS-POMPIERS. — Les sapeurs- 
pompiers ont pour mission de prévenir et de combattre les 
Incendies. || En cas de sinistre, même si les corps de sapeurs- 
pompiers de plusieurs communes sont réunis, le commande-1 
ment appartient à l'officier le plus élevé en grade, et à éga- 
lité de grade au plus ancien. Mais l’autorité locale conserve 
ses droits pour le maintien de l’ordre pendant l’incendie. 
Les sapeurs-pompiers peuvent aussi être appelés à concourir 
à des services d’ordre ou de sauvetage dans d’autres cas 
que ceux d’iuccndie, et fournir des escortes dans les céré-j 
munies publiques. 

Paris. — I. Organisation des sapeurs-pompiers. Serriee 

(T incendie. 

I. ORGANISATION DES SAPEURS-POMPIERS. — 
Le service d'incendies de Paris est assuré par le régiment de 
sapeurs-pompiers. Il fait partie de l’armée, et relève du 
ministre de la Guerre pour le recrutement, l’avancement, le 
commandement, la discipline,les récompenses. |j Le recrute- 
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ment lai» PM voie de recrutement direct, engagements! 
volontaire» ° u ^rengagements, et exceptionnellement par 
prélèvement dans les corps de troupes à pied. || Les grades 
d'officiers sont donnés soit & l'avancement au corps, Boit à 
des officiers déjà pourvus du grade et appartenant à l'in¬ 
fanterie. Le régiment est commandé par un colonel et com¬ 
prend 2 bataillons à 6 compagnies (52 officiers et 1803 hommes 
de troupe). Un service spécial de sauveteurs a été formé. 

14 Les dépenses demeurent à la charge de la Ville. Il Les 
pensions et récompenses sont accordées sur la proposition 
du ministre de la Guerre, d'après les règles observées dans 
les régiments d'infanterie. Mais après 15 ans de services, la 
Ville de Paris accorde aux sapeurs-pompiers des allocations 
viagères réversibles sur les veuves et orphelins. 

II. SERVICE D’INCENDIE. — Le service de l'incendie 
s’exécute sous la direction et d’après les ordres du Préfet 
de Police, || Tous les postes de sapeurs-pompiers sont reliés 
par téléphone à la caserne la plus proche ; toutes les casernes» 
à l’Etat-Major (boulevard du Palais, 9). 


AHKOZV DI1S 1 

CASSETTES 

POSTE* 

I" 

r. J-Jacques-Rousseau, 70. 

PL du Marché 8‘-Honoré. 

IV* 

r. de Sévtgné, 7. 



r. de Poiasy, 24. 


VP» 

r. du Vieux-Colombier, 11. 


VII* 

r. Malar, 7. 


IX* 

r. Blanche, 24. 


X* 

r. Phllippe-de-Girard, 12. 

r. du Ch&teau-d'Eau, 50. 

XI» 

■ 

Av* Parmentier, 87. 

XII* 

r. de Chaligny. 26. 

PI. Lachambeaudle. 

XIII* 

B<» de Fort-Royal, 53-55. 

r. Jeanne-d'Arc, 68. 

X IV e 

• 

Av* Ville main, 43. 

XV* 

r. de* Entrepreneur*, 78. 


XVI* 

r. de* Réservoirs, 9. 

r. François-Millet, 2. 

XVII* 

• 

r. de Rome. 90 


a 

Av* N tel, 24. 

XVIII* 

r. Carpeaux, 10-12. 

PI. de Bitche. 

XX* 

r. Haxo, 43. 

r. de* Pyrénées, 93-95. 


Les postes se reconnaissent la nuit à leur lanterne rouge. 
Il y a, en outre, des postes permanents da ns les palais, édifices 
publics, théâtres. || Pour appeler les sapeurs-pompiers, il 
existe d’autre part dans un grand nombre de rues des avertis¬ 
seur* d'incendie. On devra briser la glace qui se trouve au 
sommet, et, le téléphone étant mis à découvert par l’ouver¬ 
ture de la porte, crier très distinctement dans son embou¬ 
chure la nature du sinistre, la rue et le numéro, puis attendre 
les pompiers pour les conduire sur le lieu de l’Incendie. 
Un appel Injustifié donnerait Heu à des poursuites devant 
les tribunaux. 

SAPHIR. — Le saphir oriental est la forme bleue du corindon 
( V. ce mot) dont il possède les propriétés de densité et de 
dureté, il occupe parmi les pierres précieuses l’un des pre¬ 
miers rangs. Le saphir est d'un beau bleu foncé ; il est d'au¬ 
tant plus apprécié que sa couleur est plus franche et son 
éclat plus velouté. Comme la plupart des pierres de couleur, 
il ae marie admirablement au diamant ; toutefois, éviter de 
faire monter un saphir trop foncé à côté d'un diamant ; par 
contraste, il tendrait au noir. i| Le saphir du Brésil ou occi¬ 
dental est une tourmaline ; il est moins résistant, d’un bleu 
plus verdâtre que le précédent, partant moins recherché 
et moins cher. A l'achat, se faire garantir la provenance. 
Il On réunit généralement sous le nom de saphir, toutes pierres 
d'origines minérales différentes, dont la couleur se rapproche 
de celle qui caractérise le vrai saphir, ainsi, le saphir de 
France qu’on trouve dans le Velay, le saphir d'eau de pro¬ 
venance asiatique et qui n'est autre chose que du cristal de 
roche coloré en bleu. 

Le saphir, suivant sa provenance, a des prix fort variables ; 
le pins cher de tous est le saphir oriental ; comme les pierres 
de la famille du corindon, il se vend au carat, pour les pierres 
de petite ou de moyenne grandeur ; les belles gemmes se 
vendent à la pièce. 

On taille communément le saphir en carré à pans coupés ; 
cm le monte à jour sur or, mais plus fréquemment sur pla¬ 
tine. 

SARBACANE. — Instrument au moyen duquel on peut 
lancer des boules de terre glaise ou des petites flèches: ii 
est formé d'un tube de cuivre embouti dans un bambou. 
On trouve aussi de grandes sarbacanes de précision en 
acier poU, longues généralement de lm. 50. Cette arme 
lance des flèches à 15 m., avec une grande force de péné¬ 
tration. 

Emploi de i.a sarbacane. — La sarbacane étant munie du 
projectile, faire une aspiration profonde de manièrç à bien 
remplir d'air les poumons, ensuite fermer la bouche. Ne 
pa* porter l'embouchure, de la sarbacane aux lèvres avant 
que. cette aspiration soit complètement achevée ; on risquerait 
d'aspirer le projectile. 

L'air aspiré doit être maintenu dans les poumons et non 
point gonfler les joues. S'exercer à absorber une grande 
quantité d'air, et surtout à la conserver un certain temps 
sous une tension maximum. 

Pendant ce temps ne point se contracter, ni se conges¬ 
tionner. 

Pour expulser le projectile, appliquer les lèvres à l’embou¬ 
chure et fournir une Insufflation ample et bien pleine, se 
prolongeant légèrement en s'efforçant d'accroître le plus 
possible la compression. 

SARCELLE ( AV ICC LT .). — Palmipède. Se rencontre dans 
les marais et au bord de la mer. Ejointée ( V. Ejointaoe), 
eüe vit fort longtemps à condition d’avoir un grand espace 
et de l’eau à sa disposition : se nourrit de vers, d'insectes, 
de graines et de verdures. 

Il y a 2 espèces de sarcelle à con naître. 1° Sarcelle d’hiver 
(taille 0 m. 35). Elle a la forme d’un petit canard. La tète 
est rousse avec une bande noire entourant le bec. Une bande 
blanche va de l’œil au bec. Les côtés du cou ainsi que le dos 
et les flancs sont crayonnés de noir et de blanc. La poitrine 
est blanche avec taches noires. Le ventre est blanc. La 
femelle est d’une teinte rousse avec un mélange de brun et 
de cendré. 2° Sarcelle d’été. La tête est brune. La gorge est 
brun foncé. Une large bande blanche en dessus du sourcil 
descend jusqu'au cou. La poitrine est rousse et le ventre 
blanc. La femelle est brune et porte une tache blanche près 
du bec. Un trait blanc se volt derrière les yeux. Le dessous 
du corps est blanc roux et presque entièrement blanc jus¬ 
qu’à la gorge. 


La sarcelle est comestible, mais sa chair est peu déUcate 

— V. Canard sauvage (cuisine). 

SARDINE (CUIS.). — La sardine est un petit poisson assez 
délicat, surtout celles qui sont connues sous le nom de 
Kaany et qui arrivent à deml-Balées. || Les laver à l'eau 
froide, les saucer à l'huile d'oUve, et les faire cuire vivement 
sur un gril chaud. Servir avec du beurre frais. 

SATURNISME (MÉD.). — Etat maladif dû à l'empoisonne¬ 
ment par le plomb et qui se manifeste surtout par un liséré 
noir aux gencives, des coüques sèches avec contraction et 
aplatissement du ventre (coliques de plomb), de l'albumi¬ 
nurie, des lésions nerveuses (paralysies). II faut appeler 
un médecin qui ordonnera des médicaments capables de 
faire éliminer le plomb sous forme de combinaisons ( V. Sou¬ 
fre). Eviter les causes : professions où l’on manipule des 
sels de plomb (céruse). 

SAUCE (DESSIN). — Noir velouté qui sert à obtenir les 
ombres dans les dessins. S'emploie à l'aide d’une estampe 
ou d’un tortillon. Les débutants devront l’employer avec 
méfiance. La sauce entraîne, pousse à noircir et s’enlève 
très difficilement, quand on veut corriger une erreur. Pour 
la rendre moins lourde, plus facile à manier, en frotter dans 
un angle de Bon dessin un coin, par-dessus un frottis de fusain. 
Ne la réserver pure que pour des noirs très vifs. Comme elle 
s’efface mal, ne recourir à la sauce qu'après s'être, au fusain, 
assuré de son dessin et de ses ombres. Fixer le dessin terminé. 

SAUCES (CUIS .).— Généralités. — Roux brun .— Roux blond 
ou allemande. — Velouté. — Béchamel. — Sauce au beurre 

simple. — A la maître d'hôtel - Au beurre noisette. — Au 

beurre noir. — Beurre d'anchois. — Beurre de homard, 
d'écrevisses , de crevettes. — Financière. — Madère. — Gene¬ 
voise .— Robert. — Poivrade ( V. Gibier a poil). — Salmis. 

— Au pauvre homme. — Au fumet de qibier. — Soubise .— 
Italienne. — Aux tomates. — Matelote. — Tortue. — Sauce 
suprême. — A l’estragon. — Mirabeau. — Aux huîtres. — Vatel. 

— Crevettes : homard ; écrevisses. — Matelote normande. — 
Robert blonde. — Ravigote. — Piquante. — Duchesse. — 
Princesse. — Normande blanche .— Hollandaise. — Béarnaise 
d l'huile ;— béarnaise rouge ;— béarnaise brune -, —béarnaise 
blonde. —• Ailloli. — Mayonnaise. — Sauce verte d l’espa¬ 
gnole. — Rémoulade. — Sauce d la crème. — Sauce raifort d 
la crème. — Sauce pâtissière. 

GÉNÉRALITÉS. — Il est essentiel d’employer des élé¬ 
ments parfaits. Avec un beurre douteux, une farine gros¬ 
sière, un bouillon faible ou trouble, 11 est Impossible d’obte¬ 
nir une sauce savoureuse ; de même une mayonnaise faite 
avec de l'huile d’olive forte et des œufs déjà vieux, sera 
désagréable au goût et à l’œil. 

Quelques Bauces entrent dans la préparation de la plupart 
des sauces composées chaudes. Ce sont : 1° le roux brun ou 
espagnole ; 2° le roux blond ou allemande ; 3° la sauce blan¬ 
che au beurre blanc et à l’eau ou au bouillon dite aussi 
velouté : et, 4° la sauce blanche au beurre blanc et au lait 
ou béchamel. || Ces sauoes-mères constituent l’élément 
onctueux et liant d'un grand nombre d'autres sauces, mais 
leur emploi, pour ne pas masquer le goût particulier de 
chacune doit toujours être très discret. Il Les cuisinières 
de profession ont toujours en réserve une terrine d'espagnole, 
une d’allemande, une de velouté. On peut conserver cette 
provision de sauce pendant plusieurs jours en hiver, et 
24 heures en été, dans des terrines de terre vernissée et cou¬ 
vertes. 

ESPAGNOLE OU ROUX BRUN. — Prendre une cas¬ 
serole en terre des Alpes dite terre, de VaUauris en forme de 
coupe et non pas en cône tronqué, la forme arrondie faci¬ 
lite la cuisson régulière du beurre et de la farine. || Mettre 
sur un feu modéré la casserole avec 70 g. environ de beurre 
frais (le beurre fondu peut à la rigueur remplacer le beurre 
frais) ; lorsqu’il est fondu et clarifié mais non roussi, y 
Incorporer hors du feu 2 fortes cuillerées de farine de gruau. 
Remettre ce mélange sur le feu et le faire roussir, en tour¬ 
nant avec la cuiller de bols ; éviter qu’aucun des côtés de 
la casserole soit surpris par le feu. || Lorsque le roussissement 
couleur acajou doré est obtenu, verser peu à peu le bouillon 
très chaud (ou de l’eau à défaut de bouillon)dans la casserole, 
tourner toujours, veiller à ce que l'épaississement se fasse 
régulièrement, travailler sur un feu doux. || Ajouter du jus 
et passer l'espagnole pour s’en servir à volonté. 

L'ALLEMANDE OU ROUX BLOND se fait de la même 
façon que l’espagnole, mais il faut arrêter le roussissement 
de la farine à la couleur blonde au lieu d'arriver au brun 
acajou. Le jus est Inutile, on l'ajoute plus tard suivant les 
sauces. Passer l’allemande. 

Une cuisinière Inexpérimentée n’arrivera pas du premier 
coup à réussir un joli roux : elle devra observer strictement 
les indications suivantes : 

1° Surveiller attentivement la coloration première du 
beurre et de la farine ; si cette coloration est trop faible, 
la sauce sera fade : mais si elle arrive au brun la farine se 
brûle, la sauce n’épaissit pas régulièrement et devient 
âcre et amère ; 

2° Employer toujours le bouillon très chaud, s’il est froid 
ou tiède, la sauce n’épaissit pas régulièrement et 11 s'y forme 
des grumeaux. Et ne l'ajouter qu'après avoir fait sur le feu 
le mélange de farine et de beurre. On ne peut obtenir une 
bonne sauce en délayant la farine à froid dans un liquide : 

3° Passer la sauce au travers d’une passoire fine ; cette 
précaution est indispensable et donne seule le velouté carac¬ 
téristique d'une cuisine soignée ; 

4° Ne jamais laisser bouilUr un roux à gros bouillons ; 
il doit simplement mijoter : 

5° Se servir d’une cuiller de bols parce que les cuillers 
d'étain ou de métal anglais fondent au contact du beurre 
bouillant. 

VELOUTÉ. — Velouté ou sauce blanche à l'eau ou 
au bouillon non coloré. 

Mettre sur un feu modéré une casserole de terre avec une 
cuillerée de beurre frais (ici le beurre fondu ne peut remplacer 
le frais). Lorsque le beurre est fondu à blanc (c.-à-d. qu'il 
a pris un aspect laiteux, sans être arrivé à écumor) on y 
incorpore une cuillerée de farine de gruau, et on remûe cette 
pâte avec la cuiller jusqu’à ce qu'elle se détache de la casse¬ 
role. Surveiller avec soin pour qu'il ne so produise aucun 
roussissement. Ensuite verser peu à peu de l'eau bouillante 
jusqu'à ce que la sauce soit d'une épaisseur moyenne et très 
liée. Saler, passer à la passoire fine dans une casserole 
propre et faire mijoter pendant 8 ou 10 minutes. Il SI cette 
sauce doit servir pour une blanquette de veau, de lapin 
une fricassée de poulet, il suffit d'employer de l’eau pure, 
si elle est destinée à utiliser des restes de viande déjà cuite : 
veau, porc frais ou volaille, il vaut mieux employer du bouil- 
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Ion afin de suppléer un peu à l’absence des sucs produits 
par la viande crue. Si on veut la servir en garniture de pois¬ 
son boullU, 11 faut mélanger à l’eau une moitié ou un tiers 
de bouillon dans lequel a cuit le poisson, et dans ce cas il 
ne faut la saler qu’après s’être assuré de son degré de sel, 
la cuisson do poisson en ayant toujours plus qu’il n’en faut. 
Enfin si la sauce doit être mangée avec des asperges, arti¬ 
chauts, haricots verts, choux-fleurs ou autres légumes, 
il suffit comme pour la blanquette d’employer l’eau pure. 
Il Quelle que soit la destination de la sauce au beurre blanc, 
on y ajoute presque toujours pour la reudre onctueuse une 
liaison de jaunes d’œuf (et c’est là l’opération délicate) ; 
une liaison saisie à point donne de la finesse et du moeUeux ; 
mal réussie, elle rend la sauce très inférieure à ce qu'elle 
serait sous sa première forme. Voici la façon de s'y prendre. 
Casser 2 œufs, laisser les blancs de côté, et mettre les jaunes 
dans une tasse avec une cuillerée de crème (ou de lait faute 
de mieux) et une cuillerée à café de bon vinaigre blanc ou de 
Jus de citron, battre et délayer le mélange, y ajouter quelques 
cuiUerées de la sauce chaude pour habituer les œufs à la 
chaleur, et verser la liaison au travers d’une passoire fine 
sur la sauce, qui pour cette opération doit être retirée sur 
le coin du fourneau afin d'éviter qu’une chaleur trop vive 
fasse tourner la sauce. 1 Lorsqu’on est obligé d'attendre 
un Instant avant de servir une sauce Uée, 11 faut la main¬ 
tenir chaude dans un bain-marie. Employer le même procédé 
pour la faire réchauffer quand il en reste. Mais il vaut mieux 
s'arranger pour no faire la liaison qu’au moment de servir. ; 
Il C’est encore la même sauce au beurre blanc, qui augmentée 
d'une moitié de coulis de tomate, devient sauce tomate. 
mais pour cette transformation, la sauce première doit être 
assez claire, parce que le coulis en augmente l’épaisseur. 

Velouté gras. — Dans les grandes cuisines, on pré-, 
pare le velouté à l’avance ainsi qu’il suit : on met dans une 
casserole 2 pieds de veau, 1 kilo de poitrine de veau, desi 
os de poulet, une livre de bœuf, avec 2 cuillerées de beurre, 
2 verres de bordeaux ; on place cette casserole sur un feu 
extrêmement doux, de façon que les viandes restent blan¬ 
ches. || Au bout de 30 minutes, on ajoute : 3 litres d'eau, 1 verre 
de vin blanc, carottes, oignons, céleri, laurier, persil, sel, 
poivre et on fait bouilUr ce bouillon à très petit feu pendant 
4 heures, après l'avoir écumé. Ensuite on le passe et on 
l'emploie ainsi qu’il suit pour faire le velouté qui servira 
ensuite de fond aux diverses sauces. 

Mettre sur le feu une grande casserole de terre avec 100 g. 
de beurre frais ; lorsque le beurre est fondu à blanc, y ajouter 
100 g. de bonne farine, faire le mélange en dehors du four¬ 
neau. Remettre la casserole sur le feu, y verser peu à peu 
le boulUon très chaud. Faire bouillir 5 minutes, laisser mijoter 
30 minutes, passer à la passoire et se servir de ce velouté 
pour les sauces suivantes : sauce suprême, sauce à l’estra¬ 
gon, sanoe ravigote chaude, sauce Mirabeau, sauoe aux 
hui très, sauce normande, sauce Vatel, sauce aux crevettes, 
sauce matelote normande, sauce Robert blonde, sauce 
tomate, sauce poulette ou blanquette. 

BÉCHAMEL. — Employer, de même que pour la blan¬ 
quette, du beurre à peine fondu, dans lequel on incorpore 
de la farine de gruau ; seulement, au lieu de délayer cette 
pâte avec de l’eau, on se sert de lait bouillant ; U faut tra¬ 
vailler la sauce en dehors du fourneau, un feu trop vif ferait 
brûler lo lait. Aussitôt la sauce arrivée à une épaisseur 
convenable, la passer au travers d'une passoire après l’avoir 
salée et on l’emploie le plus rapidement possible, parce qu’elle 
a une tendance à épaissir. || Quand on veut donner plus de 
finesse à la béchamel, on y ajoute quelques cuillerées de 
crème douce, en tournant la sauce, et on évite que la crème 
soit soumise à une ébullition complète qui la ferait tourner. 

Il Autre manière de faire la sauce béchamel. Faire revenir 
sans roussir 1 gros oignon, 50 g. de jambon cru dans 50 ou 
60 g. de beurre frais. La cuisson très lente doit se faire 
à casserole fermée. Lorsque l’oignon est tendre, saupoudrer 
d’une cuillerée de farine, tourner toujours sans roussir, 
mouiller avec du lait bouillant et passer la sauce après l’avoir j 
salée. Lorsqu'on fait la béchamel à l'avance, il faut la tourner 
jusqu'à oe qu’elle soit refroidie, sans quoi II se formerait 
à la surface une sorte de peau, qu’on ne peut pas faire 
fondre. 

La sauce béchamel s'emploie comme garniture d’un grand 
nombre de légumes, d'œufs, de macaroni, etc., elle sert éga¬ 
lement de base à presque tous les soufflés et entremets en 
moules sucrés ou salés. 

Les sauces d base de béchamel doivent forcément être 
faites en entier au moment où l’on en a besoin, car la bécha¬ 
mel ne peut pas être gardée comme le velouté ou l’espagnole. 

Sauce blanquette. — Mettre dans une casserole 
2 verres de velouté très blanc, faire arriver à ébullition, 
retirer du feu et verser dans la casserole, en tournant tou¬ 
jours, une liaison de 2 ou 3 jaunes d’œufs mélangés avec 
une cuillerée de crème douce et un peu de citron ou de vinai¬ 
gre. La sauce doit être versée au travers d’une passoire. 
SI la sauce est destinée à être mélangée avec des viandes 
coupées, il faut la faire bouillir avec ces viandes et n’ajouter 
la liaison qu’au moment de servir. 

SAUCE AU BEURRE SIMPLE. — Pour 4 ou 5 per¬ 
sonnes, faire fondre dans une casserole de cuivre ou d'émail 
200 g. de beurre de bonne qualité, et surtout très frais. 
car la pointe forte persiste après la cuisson. Il faut agir sur 
un très petit feu, car le beurre ne doit pas arriver à la com 
piète clarification et doit rester blanc sans être laiteux. 
Enlever les parcelles d'écume qui montent à la surface, 
saler et poivrer à volonté, ajouter du persil haché fin, le Jus 
d’un ou 2 citrons, et servir dans une saucière chaude. 

SAUOE A LA MAITRE D’HOTEL. — Elle se prépare, 
soit froide, soit chaude. Froide, mélanger ensemble du beurre 
frais, du persil haché très fin, sel, poivre, du jus de citron. 
Pétrir le tout ensemble avec une cuiller de bols. La mettre 
sous les viandes rôties ou dans les poissons grillés au moment 
de les servir. La maître d’hôtel chaude est une sauce blanche, 
ou une sauce au beurre à laquelle on ajoute des fines herbes 
hachées et le jus d’un citron : c’est ce qu'on appelle une 
maître d'hôtel liée. On la sert dans une saucière. 

SAUCE AU BEURRE NOISETTE. — Procéder coium.* 
pour la sauce au beurre simple, seulement laisser arriver la 
cuisson jusqu'au moment où le beurre prend une couleur 
ambrée. Continuer sur un très petit feu. Enlever les parcelles ] 
d'écume, il faut surveiller beaucoup pour que le beurre ne 
brunisse pas, ce qui donnerait un goût de brûlé, au Heu du 
goût de noisette si fin. Le beurre bon, mais ordinaire, suffit. 

SAUCE AU BEURRE NOIR. — Faire fondre dans une 
poêle commune en tôle non émaillée, 200 g. do beurre de 
cuisine ; quand il est brun, mais pas noir, y plonger quelques 
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branches de persil, retirer la poêle du feu, écumer et verser 
le beurre très chaud dans une casserole où l'on a fait réduire 
par l'ébullition 4 ou 5 cuillerées de bon vinaigre aromatisé 
de poivre, girofle, etc. Maintenir ce mélange très chaud sans 
bouillir et le verser soit sur des œufs au moment où on les 
retire du feu, soit sur du poisson. On peut aussi servir la 
sauce au beurre noir dans une saucière. 

BEURRE D'ANCHOIS. — Prendre 6 anchois, les net¬ 
toyer en les grattant légèrement, en retirer l'arête et les 
piler dans un mortier, en ajoutant à cette espèce de farce la 
même quantité de beurre fin, sans sel. Passer ensuite le tout 
au tamis de crin et le mettre en réserve dans un petit pot 
de grès, le garder au frais pendant plusieurs jours. 

BEURRE DE HOMARD, D'ÉCREVISSES, DE CRE¬ 
VETTES. — Piler dans un mortier, soit des queues d’écre¬ 
visses, soit le corail et la crème du homard ou de la langouste, 
soit une poignée do crevettes épluchées ; mélanger cette pâte 
avec une quantité double de beurre frais, une cuillerée 
de moutarde, du sel, du poivre, passer au tamis, et garder au 
frais, jusqu’au moment de s’en servir. 

FINANCIÈRE. — Mettre dans une casserole 2 verres de 
vin blanc sec (les cuisiniers raffinés emploient quelquefois 
du vin de Champagne), dans ce vin, faire bouillir, 1/4 d’heure, 
une cuillerée de parures de truffes, 250 g. de champi¬ 
gnons déjà dorés au beurre, environ 80 g. de jambon cru 
ou cuit à volonté, 1 bouquet garni, et lorsque le liquide est 
diminué de moitié, y ajouter quelques cuillerées de sauce 
espagnole un peu épaisse , et une bonne dose de jus (ou à la 
rigueur du Llebig), faire mijoter le tout ensemble, après avoir 
ajouté le reste de la garniture financière, couper à la surface 
quelques petits morceaux de bon beurre. Si la financière doit 
servir pour entourer des filets de sole ou d’autre poisson, 
la lier avec du beurre crevette ou homard, au lieu de beurre 
ordinaire. 

SAUCE MADÈRE. — Procéder en sens inverse do la sauce 
financière à l’égard du vin, qui ne doit pas cuire seul. 
Mettre dans la casserole une quantité d’espagnole propor¬ 
tionnée à l’emploi de la sauce. la faire réchauffer au bain- 
marie, y ajouter un peu de gelée de veau, et enfin un verre de 
bon vin (madère) sec, et une petite cuillerée de cognac. Faire 
réduire environ 1/4 d’heure, et pour finir lier la sauce avec du 
beurre frais. On peut ajouter quelques truffe» couple» (facul¬ 
tatif). Cette sauce convient au bœuf ot au gibier à poil. 

SAUCE GENEVOISE. —■ Cette sauce est uniquement 
destinée au poisson, surtout au poisson d’eau douce. 

1° Faire cuire 2 cuillerées de la cuisson du poisson et une 
cuillerée d’espagnole ou d’allemande mélangées ensemble, 
passer cette sauce à l’étamine, y ajouter une petite pincée de 
sucre, et la finir avec un petit morceau do beurre d’anchois. 
Cette sauce se sert avec du poisson cuit dans du vin avec des 
aromates. 

2° Mettre dans une casserole une 1/2 bouteille de vin rouge 
de Bordeaux, 1 oignon coupé en tranches, 2 gousses d’all 
écrasées, 2 échalotes hachées, 2 clous de girofle, une feuille de 
laurier, un peu de thym, du persil en branches. Laisser cuire 
le tout 1/4d’heure, ajouter une cuillerée à ragoût d’espagnole 
ou d’allemande. Clarifier alors la sauce sur l’angle du four¬ 
neau, l’écumer, la faire réduire, la passer à l’étamine, y 
ajouter une légère pincée de sucre, un petit morceau de beurre 
d’anchob, et la tenir chaude. Cette sauce sc sert avec le 
poisson cuit tout simplement à l’eau salée. 

SAUCE ROBERT. — Emincer en petits dés 5 ou 6 olgnoas, 
les passer dans le beurre sur le feu, jusqu’à c« qu’ils soient 
devenus blonds. Les mouiller alors avec quelques cuillerées 
de bouillon et d'espagnole, ajouter une cuillerée de moutarde 
au moment de servir, lorsque la sauce a pris une certaine 
consistance. 

SAUCE POIVRADE. — V. Gibier a poil. 

SAUCE SALMIS. — Mettre dans un mortier tous les débris 
des pièces de gibier destinées nu salmis, ainsi que deux ou 
trois foies de volaille très frais, blanchis au bouillon, un peu 
de lard ou gras de jambon, un peu de moutarde, du poivre, 
piler fortement tout cela, mouiller de temps en temps avec 
un peu de bouillon chaud. Quand la pâte est bien homogène, 
la passer au travers d’une passoire fine, et pour faciliter 
l’opération, on verse de temps en temps un peu de bouillon 
ou de vin blanc dans la passoire, ensuite mélanger avec 
cette sorte de purée 2 cuillerées d'espagnole claire, faire 
bouillir lentement en tournant avec la cuillère do bois. Goû¬ 
ter la sauce, y ajouter une bonne quantité de jus de viaude 
(veau, bœuf ou poulet), un jus de citron et, au dernier 
moment, une, deux ou trois cuillerées de sang de volaille ou 
do lapin très frais, mélangé d'un peu de vinaigre, — jamais 
de farine ; — la sauce salmis peut se faire même sans espa¬ 
gnole, uniquement par la purée de gibier et le sang. Ce der¬ 
nier condiment doit être employé à très faible dose, sous 
peine de rendre le salmis lourd et grossier. La sauce sal 
mis doit être veloutée, onctueuse et d’un goût concentré. 

SAUCE DE PAUVRE HOMME. — Mélanger ensemble 
dans une casserole, une cuillerée à bouche d’échalotes 
hachées très finement, une cuillerée à café de persil haché, 
un verre de bouillon, un peu de vinaigre, du poivre et du 
sel. Dès que cette sauce commence à bouillir, la retirer du 
fourneau pour la placer sous des rôtis de gibier, tels que 
canards sauvages, macreuses, sarcelles, lesquels en cuisant, 
répandent leur jus sur la sauce qui est ensuite servie avec 
eux. 

SAUCE AU FUMET DE GIBIER. — Mettre dans une 
casserole des débris crus de lièvre ou de lapin do garenne, 
des carcasses de perdrix ou do bécasses, un peu de thym, 
uue feuille de laurier, 3 ou 4 oignons. 1 verre de vin blanc 
sec. Placer ce mélange sur le feu. il doit suer sans s'attacher 
au fond de la casserole, le mouiller avec un peu de jus ou 
de consommé, le laisser cuire une 1/2 heure en tenant la 
casserole bien couverte. Passer ce mélange au tamis de 
sole, le remettre sur le feu en y ajoutant 2 ou 3 cuillerées à 
ragoût d'espagnole ; lorsque cette sauce est un peu réduite, la 
passer à l'étamine et la tenir chaude au bain-marie. Elle 
convient à diverses entrées de gibier. 

SAUCE SOUBISE. — Emincer très finement 12 oignons, 
les faire blanchir en les laissant quelques minutes dans l'eau 
bouillante, les égoutter dans une passoire, les mettre dans 
une casserole avec 125 g. de beurre frais, sur un feu doux, 
de manière qu’ils ne se colorent pas. Y ajouter 2 ou 3 cuille¬ 
rées de velouté, et 1 verre de crème ou de lait, faute de velouté; 
y mêler aux oignons après qu’ils ont été passés dans le beurre, 
2 cuillerées à bouche de farine, et mouiller le mélange avec 
un 1/2 litre de crème double. Dans tous les cas, faire réduire 
la sauce sur un feu vif pour la conserver blanche, la tourner 
constamment de crainte qu’elle ne s’attache. Quand elle 
est cuite à point et de bonue consistance, y ajouter une cuil¬ 


lerée à café de sucre en poudre et la passer au tamis de crin 
ou à l'étamine. 

SAUGE ITALIENNE. — Mettre dans une casserole 
100 g. de beurre frais, 2 cuillerées à bouche de persil Lavé et 
finement haché, une cuillerée d'échalotes et notant de cham¬ 
pignons hachés aussi très finement et une 1/2 bouteille de 
vin blanc. Laisser réduire ce mélange, y ajouter 3 ou 4 cuil¬ 
lerées de velouté ( V. ce mot) et moitié de consommé ou de 
bouillon. Faire alors bouillir la sauce sur un feu vif, l'éeuiner, 
la dégraisser, et, quand elle est arrivée à une bonne consis¬ 
tance, la retirer et la tenir chaude au baiu-marie. 

SAUCE AUX TOMATES. — Couper en morceaux 12 to¬ 
mates bien rouges, les mettre dans une casserole sur le feu 
avec un bouquet de persil, un peu de thym, de laurier, sel 
et poivre. Dès quelles commencent à bouillir, les laisser 
mijoter doucement environ 30 minutes, lorsqu'elles sont 
bien écrasées, les passer à la passoire, ajouter 3 ou 4 cuille¬ 
rées d’espagnole ( P. Espagnole) ou à défaut d’espagnole 
un petit roux qu'on mouille avec du jus, du bouillon, ou de 
l’eau ; lorsque la sauce est culte à point et de bonne consis¬ 
tance, on peut la passor à l’étamine. Tenir la sauce chaude 
au bain-marie, ajouter au moment de servir un petit morceau 
de beurre et une pincée de sucre (facultatif). Cette sauce con¬ 
vient pour le bœuf braisé, les biftecks, les côtelettes et les 
grillades en général. Pour lui donner un goût plus relevé, 
y mélanger une cuillerée de champignons et de persil fine 
ment hachés, ou bien une petite gousse d’ail et une échalote 
hachées très finement. 

SAUCE MATELOTE. — Mettre dans une casserole émail¬ 
lée ou en terre (jamais en cuivre), 3 ou 4 oignons coupés, 
autant d'échalotes, une cuillerée de moutarde, du thym, lau¬ 
rier, poivre et tous les aromates habituels. Verser dessus un 
verre de vin rouge et faire mijoter jusqu’à ce que l’oignon 
soit cuit ; passer à la passoire, mélanger avec la même quan¬ 
tité d’espagnole cliaude, assez épaisse, faire bouillir à peine 
pour obtenir une bonne réduction, passer une seconde fols, 
et servir avec des croûtons et de petits oignons glacés au 
beurre. 

SAUCE TORTUE.—Mettre dans une casseroleun grand 
verre de bouillon gélatineux, obtenu par la cuisson à l'eau 
pendant 4 heures, d’un pied de veau ou d’un morceau de 
tète do veau. Lorsque ce bouillon est arrivé à l’ébullition, y 
ajouter autant de sauce allemande épaisse, 2 cuillerées de 
purée de tomates, un grand verre de vin do Madère ou de 
Marsala, déjà réduit par une ébullition d’un 1/4 d’heure, 
et dans lequel on a fait cuire 00 g. de jambon, des débris de 
champignons et de truffes, 2 cuillerées à café de cognac et 
des épices variées. Quand le mélange de vin et de sauce est 
bien homogène, ce qui s’obtient par un lent mljotemcnt sur 
un feu doux, ajouter une cuillerée do glace ou de bon Jus, 
de la moutarde, une pincée de karl, une de poivre de Cayenne, 
passer à la passoire, verser la garniture dite tortue, c’est-à-dire, 
champignons, olives, truffes, petites quenelles, petits dés do 
chair de tête de veau, crêtes et rognons de coq, etc. 
La sauce tortue doit être de haut goût et très liée, il faut la 
servir très chaude. 

SAUCE SUPRÊME. — Mettre dans une casserole, chauffée 
au bain-marie, la quantité de sauce allemande dont on a besoin 
( F. plus haut, Sauce allemande), puis quand cette sauce 
est presque bouillante, et, au moment de l'employer, y 
amalgamer deux cuillerées à bouche de consommé de volaille 
et un bon morceau de beurre fin. 

SAUCE A L’ESTRAGON. — Faire bouillir 5 minutes dans 
un 1/2 verre de fort bouillon (de bœuf ou de veau), une poignée 
de feuilles d’estragon fraiches, broyer ces feuilles, passer leur 
cuisson, et y mélanger 2 verres de velouté et quelques cuil¬ 
lerées de jus de volaille ou de veau, faire bouillir et passer la 
sauce, la tenir au bain-marie jusqu'au moment de s'en servir, 
et à ce moment y mélanger quelques cornichons coupés en 
tranches. 

SAUCE MIRABEAU. — Faire bouillir 2 verres de velouté 
jusqu’à ce que l’épaisseur en soit augmentée d’un tiers, y 
ajouter 3 cuillerées de bon jus, passer la sauce, et pour la 
finir y incorporer 2 cuillerées de beurre de Gascogne. || Pour 
obtenir du beurre de Gascogne, piler fortement lOou 12 goussos 
d'ail, déjà cuites dans une grande casserole d’eau salée, avec 
trois fois leur volume de beurre. Lorsque, cette purée est bien 
cuite. Il faut la passer au tamis, et après cela, la mélanger au 
velouté, avec sel, poivre, poivre de Cayenne, etc. Cette sauce 
doit être fortement épicée. 

SAUCE AUX HUITRES. — Faire blanchir 2 douzaines 
d’huitres dam un verre de vin blanc sec. pendant 3 minutes, 
ensuite retirer et essuyer les huîtres, les tenir au chaud entre 
deux assiettes. Faire épaissir 2 verres de velouté, y ajouter 
2 cuillerées de gelée ou jus de volaille, et 3 cuillerées du vin 
dans lequel ont cuit les huîtres, passor la sauce, la conserver 
nu bain-marie, ensuite, au moment de servir, ajouter 2 cuil¬ 
lerées de crème double, un morceau de beurre fin, et réunir 
les huîtres à la sauce, qui ne doit pas attendre. 

SAUCE VATEL.— Mettre dans une casserole un verre de 
velouté ; au moment de servir, y ajouter 40 g. do bourre, 
deux jus do citron, du poivre et une pincée de persil haché. 
Cette sauce remplace la sauce maître d'hAtel. 

SAUCE CREVETTES, SAUCE HOMARD, SAUCE 
ECREVISSES. — Mettre dans une casserole deux verres de 
velouté, faire réduire de moitié avec un grand verre de bouil¬ 
lon de poisson. Lorsque la consistance est à point, ajouter 
50 g. de beurre de crevette», de homard ou d'écrevisse», et 
50 g. do beurre naturel, retirer du feu, et jeter dans la 
sauce, soit des crevettes épluchées, soit des morceaux de 
homard ou d’écrevisses (sauce pour timbales). 

SAUCE MATELOTE NORMANDE. — Mettre dans une 
casserole un verre de velouté, un 1/2 verre de vin blanc, des 
parures des champignons et un bouquet d’aromates. Faire ré¬ 
duire et a jouter une cuillerée de beurre d'anchois, une de beurre 
naturel, une pinc^ de Cayenno. Passer la sauce et la servir. 

SAUCE ROBERT BLONDE. — Faire cuire, sam prendre 
couleur, 3 ou 4 gros oignons coupés en tranches avec 25 ou 
30 g. de beurre ; quand ils sont tendres, ajouter quelques 
cuillerées do vin blanc, passer le liquide, le mélanger avec un 
grand verre de velouté, ajouter uno forte cuillerée de moutarde, 
une pincée de poivre, une pointe de Cayenne, 2 cuillerées 
de jus de veau, très réduit (autrement dit glace de viande), 
travailler la sauce en la faisant réduire ; au moment de ser¬ 
vir, y incorporer une cuillerée de beurre frais. Si on veut laisser 
les oignons dans la sauce, U faut tailler les oignons en dés 
et ne pas les émincer. 

SAUCE RAVIGOTE. — Mettre dans uue casserole 
sur le feu, une cuillerée à bouche de vinaigre, 3 cuillerées de 
velouté, du poivre, du sel. Laisser réduire. D’autre part, 
faire blanchir du cerfeuil, de la civette, de la pimprenelie et 


de l’estragon, hacher finement to utes oes herbee, les ajouter 1 
au mélange suffisamment réduit et lier la sauce avec un mor¬ 
ceau de beurre frais, sans la remet tre sur le feu. 

SAUCE PIQUANTE. — Mettre dam une casserole de 
terre une bonne cuillerée de beurre (environ 30 g.), avec 

2 cuillerées de boa vinaigre, et une tête d’échalote épluchée, 
faire bouillir le mélange jusqu'à ce que le vinaigre soit éva¬ 
poré, et que le beurre reprenne sa clarté ; à ce moment 
incorporer au beurre une forte cuillerée de farine, faire rous¬ 
sir en remuant à la cuiller de bols ; mouiller le mélange avec 
un bol de bouillon coloré, passer la sauce, ajouter une cuillerée 
de persil haché, une de cornichons, un peu de moutarde. 

SAUCE DUCHESSE. — Mettre dam une casserole émail¬ 
lée une quantité de sauoe béchamel proportionnée au no mbre 
de convives, y ajouter 2 ou 3 cuillerées d'essence de cham¬ 
pignons, une pointe de poivre de Cayenne, et 2 ou 3 cuillerées 
(suivant la quantité de sauce) de maigre de jambon cuit, 
coupé en petits dés, travailler la sauce en dehors du feu 
pour la finir, la mettre au bain-marie et y Incorporer deux 
bonnes cuillerées de beurre frais. Servir sans attendre. 

SAUOE PRINCESSE. Faire environ un bol de sauce 
béchamel, un peu épaisse, la passer, la remettre sur le feu et 
y ajouter quatre cuillerées de bonne glace ou gelée de volaille, 
ou, à la rigueur, de la glace de veau, travailler la sauce, l'assai¬ 
sonner et la finir avec quelques morceaux de beurre fin. 

SAUOE NORMANDE BLANCHE. Pour le poisson. — 
Faire un bol de sauce béchamel très épaisse, d’après le pre¬ 
mier système, lorsqu’elle est passée, l'éclaircir avec quelques 
cuillerées de bouillon de poisson, ajouter des petits champi¬ 
gnons coupés èn quatre, 2 cuillerées de crème épaisse, un ira 
de citron et l'employer pour le poisson à la normande. 

SAUCE HOLLANDAISE. — Délayer ensemble dans une 
casserole 125 g. de beurre frais, 3 ou 4 jaunes d'œufs crus 
bien frais, un peu de sel, de poivre et de muscade râpée, ajou¬ 
ter à ce mélange le 1/4 d’un verre d’eau et le jus d’un citron 
Placer la casserole sur uu feu doux ou de préférence dans 
un bain-marie contenant de l'eau presque bouillante, 
remuer sam cesse la sauce avec une cuiller de bois, et lorsque 
la sauce a pris la consistance nécessaire, y incorporer peu 
à peu du beurre frais par petits morceaux, mais sans la 
remettre sur le feu. 

SAUOE BÉARNAISE A L'HUILE. — Faire réduire à 
moitié un 1/2 verre de vinaigre avec des échalotes hachées. 
Mettre 2 cuillerées de ce vinaigre refroidi dam une casserole, 
avec 3 jaunes d’œufs crus, et 2 cuillerées d’huile d'olive, tra¬ 
vailler ce mélange avec une cuiller de bois, sur un bain- 
marie tiède, que l’on réchauffe peu à peu, ajouter l’huile 
d’olive, cuillerée après cuillerée, jusqu’à ce que la sauce sott 
arrivée à une bonne consistance, finir avec 2 cuillerées de 
purée de tomates ou une cuillerée de persil haché (facultatif) 
Surtout travailler sur un feu très doux. 

SAUCE BÉARNAISE ROUGE. — Procéder comme pour 
la Béarnaise brune ( F. cl-dessous). Mais au lieu d’ajouter à 
la sauce béarnaise pure de la glace de veau pure, ajouter 5 
ou ticuillerées dépurée de tomates, froide,qu’on a réchauffée 
en travaillant la sauce au bain-marie. 

SAUOE BÉARNAISE BRUNE. — Préparer une sauce 
béarnaise, comme pour la béarnaise blonde ( F. ci-dessous), 
aussitôt qu’elle est bien liée, la maintenir plus épaisse que 
la béarnaise blonde, y incorporer 3 ou 4 cuillerées de glace 
de reau fondue. Faire ce mélange avec beaucoup de précau¬ 
tion et très lentement, pour que les œufs ne soient paa surpris. 

SAUCE BÉARNAISE BLONDE. — Faire réduire 4 ou 
5 cuillerées de bon vinaigre avec une cuillerée d’échalotes 
hachées et une pincée d'estragon, faire refroidir ce vinaigre. 
Mettre dam une autre casserole 4 jauues d’œufs crus, sel. 
poivre, muscade, le vinaigre froid et 50 g. de beurre. Tra¬ 
vailler le mélange au bain-marie, ajouter encore deux fois 
50 g. de beurre et terminer comme pour la sauce hollan¬ 
daise avec un jus do citron. |i Dans quelques contrées, on 
emploie l'huile d’olive au lieu de beurre. 

AILLOLI OU BEURRE DE PROVENCE. — Piler dam 
un mortier des gousses d’all, de manière à les réduire en une 
pâte fine, y mêler alors goutte à goutte de l’huile d’olive, 
en remuant le mélange toujours dans le même sens. Lors¬ 
qu’il coinmenoe à devenir consistant, y ajouter du jus de 
citron, et continuer à verser encore de l’huile d’olive, en 
remuant toujours jusqu'à ce que la préparation ait la consis¬ 
tance du beurre frais. L’ailloli entre daus plusieurs sauces, 
pour relever le goût de quelques viandes ou poissons, il faut 
en user sobrement, car il contient à l’excès les propriétés 
stimulantes de l’ail. 

SAUCE MAYONNAISE. — Mettre dans nn grand bol 
ou dam une terrine moyenne, 2 jaunes d'œufs crus bien frais, 
un peu de sel et de poivre blanc, et un peu de vinaigre à 
l'estragon. Remuer vivemont ce mélange avec une cuiller de 
bois, en tournant toujours dans le même sens, et dès qu’il 
se lie, on y ajoute goutte à goutte ou par cuillerées à café 
de bonne huile d'olives, en ayant soin de frotter la sauce 
contre les parois du bol ou de la terrine pour la travailler. 
Quand elle commence à épaissir, on y exprime uu peu de jus 
de citron, et on continue ainsi, en ajoutant toujours de 
l’huile d'olives et du jus de citron jusqu’à ce qu'on ait obtenu 
la quantité de sauce nécessaire et de belle consistance. Cette 
sauce doit être travaillée promptement et dans un endroit 
frais ; pendant l’été on la réussira plus sûrement en plaçant 
le bol ou la terrine sur do la glace pilée. La mayonnaise con¬ 
vient surtout pour la salade do volaille, salade de homard. 
filets de sole et entrées froides. La mayonnaise verte nr 
diffère de la mayonnaise que par sa coloration, que l’on obtient 
avec du vert d’épinards : on la sert avec le poisson ou avec 
les salades de légumes. 

SAUCE VERTE A L’ESPAGNOLE. — Hacher et piler 
fortement dans un mortier de pierre, une poignée d’oselll«\ 
une d'épinards, une de persil et de cerfeuil mélangés, et un 
anchois épluché. Lorsque les horbes sont devenues absolument 
pâteuses, ajouter un morceau de pain ramolli dam du lait, 
puis bien exprimer, afin qu'il ne reste pas de liquide. Piler 
de nouveau : ajouter ensuite dans le mortier un jaune d’œuf 
cuit, un Jaune d'œuf cru et continuer à piler. Saler au goût. 
La réunion des ingrédients ci-dessus forme uno pâte épaisse. 
à laquelle on ajoute d’abord une cuillerée de moutarde, et 
ensuite,cuillerée par cuillerée, en tournant toujours une quan¬ 
tité d’huile suffisante pour compléter la sauce qui doit avoir 
la consistance d’une mayonnaise. Pour donner de l’acidité, 
ajouter un peu de vinaigre et une pointe de Cayenne. Cette 
sauce est plus économique et plus digestible que la sauce 
mayonnaise et que la sauce rémoulade. 

SAUCE RÉMOULADE. — Mettre dans une assiette crerae 

3 cuillerée» de moutarde, 2 cornichons hachés et pilé», du 
sel et 2 jaunes d'œuf. Ensuite ajouter peu à peu de l'huile 
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d’olive, comme pour la sauce mayonnaise, et finir comme pour 
la sauce mayonnaise. 

SAUCE A LA CRÈME. — Mettre dans une casserole 
125 g. de beurre frais, 2 cuillerées à bouche de farine, un 
peu de muscade râpée, sel et poivre blanc, et délayer le tout 
avec de la crème ou du lait, en plaçant la casserole sur le feu, 
et en remuant constamment la sauce pendant 15 ou 20 mi¬ 
nutes. Vers la fin de la cuisson, y ajouter une cuillerée â café 
de persil haché finement et bien lavé. Cette sauce doit être 
tenue un peu épaisse, tout en étant lisse et légère. Elle est 
très bien employée pour l’apprêt de quelques légumes frais 
ou secs, et surtout pour certains poissons tels que turbot, 
barbue, morue fraîche, dont on veut employer les restes et 
qu'on peut servir dans une croûte de vol-au-vent. 

SAUCE RAIFORT A LA CRÈME. — RAtisser l'enve¬ 
loppe noire de deux raiforts jeunes, râper finement et hacher le 
blanc. Râper la même quantité de mie de pain blanc, faire 
tremper ce pain dans quelques cuillerées de bon lait, ajouter 
une cuillerée de sucre, de sel, du poivre blanc. Lorsque la mie 
de pain est ramollie, la mélanger avec le raifort râpé (dont 
on a exprimé l’eau), ajouter un filet de vinaigre et battre la 
sauce avec quelques cuillerées de crème fouettée, non sucrée, 
ou simplement avec de la crème douce. Servir avec du rosbif 
ou avec du bœuf bouilli. 

SAUCE PÂTISSIÈRE. — P. RE6TE8 DE VOLAILLES (CRO¬ 
QUETTES) — Mettre dans une casserole une forte cuillerée de 
beurre frais, un demi-verre d’eau, faire bouillir et incorporer 
sans (aire de grumeaux 2 fortes cuillerées de farine ; lorsque 
le mélange commence à bouillir, mettre la casserole sur un 
feu doux, et travailler fortement la pâte avec une cuiller 
de bob pour la dessécher, y ajouter 2 œufs, en battant 
toujours, et enfin lorsque la pâte est assez épaisse et qu’elle 
se détache bien au fond de la casserole, l’étendre sur qnc 
assiette pour la faire refroidir plusieurs heures avant de s’en 
servir. Une quantité de moitié moins forte que celle-ci suffit 
pour 10 ou 12 croquettes. 

SAUCISSES (EC. DOM.). — Il y a les saucisses longues et 
rotules dites saucisses de mouton , et les saucisses plates, dites 
crépinettes, préparées les unes et les autres avec de la chair 
de porc : seulement, on emploie pour les premières des 
boyaux de mouton et pour les secondes une crépine ou coiffe 
de porc frais. Prendre une livre de lard, une livre de chair 
maigre sans peaux ni nerfs, hacher le tout finement, ajouter 
persil et ciboules hachés, quelques épices, sel, poivre, un 
peu d’eau, et, si l’on veut, quelques truffes et un peu de 
Madère. Lorsque le mélange de ces divers ingrédients est 
bien opéré, en remplir les boyaux en donnant aux saucisses 
la forme voulue. Les faire griller pour les servir soit seules, 
soit sur une purée ou avec des choux. 

SAUCISSES AU VIN BLANC — Faire une sauce rousse 
avec un mélange par moitié de vin blanc et de bouillon, laisser 
mijoter cette sauce pendant 10 minutes sur un feu doux. 
Pendant ce temps, piquer les saucisses et les faire dorer légè¬ 
rement dans du beurre frais. Enlever le beurre. Verser la 
sauce à travers une passoire sur les saucisses et servir après 
les avoir retournées deux ou trois fois dans la sauce. La sauce 
tomate, la persillade, la matelote, le riz crevé au bouillon 
vont également bien avec les saucisses. 

SAUCISSONS ( ECON . DOM.). — Pour confectionner des 
saucissons, il faut se procurer une noix de porc frais, la cou¬ 
per en gros dés après en avoir retiré les parties nerveuses, In 
mettre ainsi préparée dans une terrine avec 00 gr. de sal¬ 
pêtre pulvérisé, 30 gr. de cassonade, une poignée de grains 
de genièvre,du persil en branches, un oignon coupé en rouelles, 
une branche de thym, 3 ou 4 feuilles de laurier, quelques frag¬ 
ments de basilic, 2 gousses d’ail, puis recouvrir hermétique¬ 
ment la terrine, et laisser le porc frais dans cet assaisonnement 
pendant 8 Jours, en ayant soin de le remuer chaque jour. |( 
Au bout de ce temps, égoutter la chair qui doit être bien rouge 
la presser dans un linge, après avoir enlevé tous les ingré¬ 
dients, mais en conservant la saumure qui est restée dans la 
terrine. 11 faut alors hacher et plier parfaitement la chair, 
l'assaisonner avec les épices préparés et quelques pincées de 
mignonnette ou de poivre en grains, y ajouter 750 gr. de 
panne bien dégorgée et coupée à cru en gros dés, et en em¬ 
plir les boyaux qu'on prendra de la longueur qu'on veut don¬ 
ner anx saucissons; presser fortement la chair à l’aide d’un 
petit rouleau de bois qu’on fait entrer dans le boyau, de ma¬ 
nière que la chair soit bien compacte et les boyaux bien remplis ; 
fermer ceux-ci & chaque bout par une ficelle ; on peut même 
les ficeler d’espace en espace dans toute leur longueur, et 
On les laisse pendant 3 ou 4 jours dans la saumure mise en 
réserve. || Ensuite il faut les égoutter, les essuyer, et après 
les avoir enveloppés dans des feuilles de papier huilé, les 
suspendre dans l’Intérieur de la cheminée, où ils restent 
quelques jours pour se fumer. || Lorsqu’on les retire de là, 
il faut les débarrasser de leur papier et les conserver dans 
un endroit sec. Ne commencer à les consommer qu'un mois 
après qu'ils ont été fabriqués. 

SAUF-CONDUIT (DROIT). — En matière civile comme en 
matière criminelle, quand un Individu sous le coup d'une 
contrainte peut être utile pour éclairer un tribunal, le pré¬ 
sident peut lui délivrer un sauf-conduit qui rend sa personne 
inviolable pendant tout le tempe fixé par la justice. 

SAUMON (CUIS.). — C'est au printemps que la chair de ce 
poisson est surtout délicate et savoureuse. Choisir un sau¬ 
mon dont le corps soit court et rond. || Pour servir le sau¬ 
mon entier, voici comment 11 faut procéder : retirer les ouïes, 
vider le saumon par les ouies sans faire d’inelslon sur le 
ventre ; ratisser légèrement pour enlever les écailles, couper 
les nageoires et le bout de la queue ; attacher la tête afin 
qu’elle ne se déforme pas pendant la cuisson. Laver le 
saumon successivement dans plusieurs eaux, l’égoutter, 
l'essuyer. Le mettre dans la poissonnière avec de l’eau et du 
sel et le laisser cuire doucement pendant 2 heures. N’ajouter 
ni vin, ni aromates, qui feraient perdre au saumon Ba cou¬ 
leur et sa saveur naturelles. || Égoutter, servir sur un plat 
couvert d’une serviette, avec une couronne do persil. Faire 
passer une sauce hollandaise, ou une genevoise. 

Quand on ne sert qu’une partie du saumon, choisir une 
tranche ou darne, un peu épaisse, la laver, l’éponger, la 
faire mariner quelque temps dans de l’huile d’olive, avec sel. 
oignons et persil. || Une heure avant de servir, le faire cuire 
sur un gril huilé et sur des cendres rouges, à température 
toujours égale. La darne doit être d’une belle couleur dorée 
des deux côtés. 

La dresser sur le plat avec une sauce blanche aux câpres. 

Le saumon est excellent aussi servi froid avec uno sauce 
mayonnaise. 

SAUMON FUMÉ.— Pour la préparation du saumon fumé 
ou salé, V. Conservation des aliments ou Salaison. 


Koumon fumé (CUIS.). — Le couper en tranches minces 
qu’on place les unes à côté des autres dans un plat qui aille 
au feu. Les sauter dans de bonne huile d'oiive, les égoutter. 
Ips servir arrosées de Jus de citron. 

Saumonneauv (CUIS.). —Leur chair est d'un goût exquLsj 
et de pins facile digestion que celle des gros saumons. Peu¬ 
vent recevoir les mêmes préparations que les petites truites. 
(P. Truite). 

Saumon (PÊCH E). — Le saumon est le plus recherché des 
poissons d’eau douce. Haie dos gris bleu, le ventre et les 
flancs argentés. C’est un poisson de grande taille et d’une 
vigueur extraordinaire, qui se pêche, alors que venu de la 
mer, il remonte les cours d’eau, de mai à septembre. 

La vraie pêche au saumon se pratique à la mouche arti¬ 
ficielle, avec une canne de 13 à 16 pieds, robuste et souple, 
généralement en bambou refendu ou en «reenhart. Les 
meilleures ne pèsent pas l kg. Elles sont toutes à anneaux 
et à porte moulinet. || Le moulinet, pour la pêche d’un pois¬ 
son aussi combattu, doit être de grande taille et porter au 
moins 100 mètres de ligne. || La ligne est en soie tressée, 
solide et souple ; le bas de ligne, long de 2 ou 3 mètres, en 
racine de première qualité, mi-partie tordu ou natté, rai- 
partie en racine simple ou marana de premier choix. H Avoir 
comme accessoire, Indispensable pour sortir le poisson de 
l’eau, une gaffe au manche en frêne ou en hickory d’environ 
1 ni. 50 de long, avec une solide virole où se visse un crochet 
d’acier pour harponner le poisson. 

Le choix de la mouche est beaucoup plus difficile que pour 
la pêche & la truite. Pour cette dernière, en effet, il suffit 
d’observer les mouches qui tombent dans la rivière où l’on 
va pêcher, et dont la truite se nourrit. Pour le saumon, la 
règle des appâts vivants n’a jamais son application et l’on 
doit s'en remettre à l’expérience des spécialistes de cette 
pêche et des riverains du cours d'eau où on la pratique. 

Pour constituer un portefeuille de mouches à saumon, 
adressez-vous donc à l'un des marchands d’engins de pêche 
les plus compétents en la matière. 

La pêche du saumon n’est réellement fructueuse que lorsque 
l'eau est dite en ordre, c’est-à-dire à son niveau normal. En ; 
eau très haute, et très trouble par conséquent, le saumon ne] 



voit pas les mouches. On n’a guère de chances, et combien 
rares, qu 'avec une mouche très grosse, aux couleurs voyantes; en 
eau légèrement en crue, employer par eau trouble les mouches] 
de couleur vive, par eau limpide les mouches moyennes de 
couleur sombre. Lorsque l'eau est basse, employer de petites 
mouches pâles par temps sombre, noires par temps clair, 
et ne pêcher que dans les coins favoris. Profiter surtout de 
cette époque pour étudier le fond de la rivière. 

Ferrer vigoureusement, d’un coup sec, et lever la pointe 
de la canne pour faire travailler le scion, sinon la canne ris¬ 
querait d’être brisée aux premiers efforts de résistance. Dès 
qu’li est accroché, le saumon s'élance d’habitude de côté et 
d’autre, avec fougue. Tenir l’extrémité de la canne haute, 
en maintenant continuellement pour ne laisser au poisson 
aucun répit. Si le saumon saute de l'eau, abaisser la canne 
pour éviter que la ligne ne casse. Dès qu’il se fatigue, le 
saumon descend le courant. Laisser filer la ligne et dès que 
l'animal s’arrête, ramener la ligne àsoi en essayant de lui faire 
remonter le courant. SI lo poisson est long h s’épuiser, laisser 
le courant donner le plus de secousses possible & la ligne, 
ce qui épuise le captif. Enfin, l'amener auprès de la gaffe 
que tient votre aide. Ce dernier doit être Immobile, sa gaffe 
dans l’eau, la pointe dirigée vers le haut. Dès que le poisson 
se trouve au-dessus, il doit piquer vers l’épaule et tirer. 

•SAUMURES. — Pour la préparation des saumures, le sel 
gemme est en usage dans quelques pays ; en France, on 
emploie de préférence le sel marin parfaitement raffiné, en 
gros grains et très sec. 

1° La saumure sèche pour la préparation préliminaire 
des viandes destinées au fumage, est composée de 9 à 10 par¬ 
ties de sel, et d’une demie ou d’une partie tout au plus de 
salpêtre, dont la moitié seulement est mêlée au sel, servant à 
imprégner les viandes ; le reste est réservé pour en saupou¬ 
drer les morceaux après le fumage ( V. Conservation des 
aliments). La saumure sèche d la façon anglaisées t formée, pour 
55 kg. de viandes désossées, de langues, etc.,de5kg. deseletde 
225 g. de salpêtre : pour les viandes conservant leurs os, tels 
que jambons, épaules et gigotsde mouton, la proportion dusal- 
pêtre est de 600 g. Quelquefois, on y ajoute une certaine 
quantité de belle cassonade et de sel ammoniac en poudre 
très fine, en battant bien le mélange pendant quelques 
minutes. 

2° La saumure liquide ordinaire, qui n’est, & propre¬ 
ment parler, qu'une eau salée dans la proportion de 10 à 
11 parties de sel pour 100 parties d'eau pure, sert pour laver 
les poissons, faire dégorger et mortifier les viandes, notam¬ 
ment celles des vieux moutons que l’on désire manger au 
bout de quelques Jours. On essaye le degré de force de la sau¬ 
mure en y Jetant un œuf très frais, un petit morceau de 
viande ou de lard salé, qui doivent y surnager pour qu’elle 
soit jugée assez forte. La saumure liquide a la façon 
anglaise pour préparer les langues de bœuf, est composée 
comme il suit ; pour 3 langues : sel de cuisine, 300 g. ; 
cassonade, 200 g. ; salpêtre, 50 g. ; eau de fontaine, 12 litres. 
Faire bouillir le tout pendant une heure, en ayant soin d'écu- 
mer. Cette solution s’emploie froide. || Une autre saumure 
liquide, à la façon anglaise, est employée pour préparer les 
viandes de bœuf et de porc destinées au fumage ou à la des¬ 
siccation. Faire bouillir à feu modéré, dans 12 litres d’eau 
pure, lo mélange suivant : sel, 3 kg. ; sucre blanc, 1 kg. ; 
salpêtre, 100 g. Avoir soin d’écumer pendant l'ébullition, 
puis laisser refroidir. Ces deux dernières saumures peuvent 
servir trois ou quatre fols, en y ajoutant chaque fois une 
petite quantité des substances indiquées. 


a oiuBUKs a la MANIERE RUSSE, pour les jambons, les 
hures, otc., préparée comme les deux précédentes, est aussi très 
bonne. Pour 30 kg. de chair, prendre 2 kg. de sel, 1 kg. 1/2 
de sucre brun, 500 g. de bonne mélasse et autant d’eau qu'il 
en faut pour couvrir la viande. 

4° La saumure appelée saüris pour la conservation des 
harengs et maquereaux encaqués, se prépare de la manière! 
suivante : 500 g. de sel, 1 kg. de cassonade et 100 g. de 
salpêtre ; faire dissoudre ce mélange dans 4 litres d’eau 
filtrée ; si la dissolution est faite à chaud, elle doit être écu- 
mée ; on peut la faire à froid. 

5® Saumure aromatisée, pour conserver les légumes 
et LES POISSONS. —Elle se prépare avec les ingrédients sui¬ 
vants : 1 kg. de sel gris. 10 feuilles do laurier, 8g.de graine 
de coriandre, 4 g. de macis, une poignée de basilic ou d’es- 
tragon, un peu de gingembre; faire bouillir le tout dans 
15 litres d eau filtrée, durant uno 1/2 heure, avoir soin de 
bien écumcr. Retirer alors le vase du feu, et laisser bien 
refroidir la saumure. La passer ensuite au travers d’un linge 
et la mettre en reserve pour l’employer à la conservation des 
légumes et du poisson. 

EUe n ’ exerce vraiment de ravages que dans 
1 Afrique et I Orient de l'Europe, mais les bandes immenses 
de ces insectes sont un véritable fléau. Ces nuées de sau¬ 
terelles vertes se forment dans des pays de plaines désertes 
et, enlevées par les vents, viennent s’abattre sur les récoltes 
qu elles détruisent radicalement en quelques heures. La sau¬ 
terelle grise ne se multiplie jamais assez dans nos pavs pour 
devenir un danger pour l’agriculture. Ses œufs, d’ailleurs. 
* »^ï' û détru t r S . e I 1 , I ? r , an , <le V* Ttle P ar ,ea oiseaux insectivores. 
SALIS. — L utilité des sauts est très grande, au point de 
vue du développement : ils activent la respiration et la cir¬ 
culation. fortifient les muscles des membres Inférieurs et de 
1 abdomen, développent les qualités de coup d’œil, d’adresse 
et d’agilité. 

LE SAUT AU POINT DE VUE SPORTIF. —1® DÉri- 
811 DIVISIONS. — Le saut sportif est un exercice de 
développement, dans lequel, comme dans tous les sports, 
on cherche par le maximum d’efforts à obtenir le maximum 
de résultats : en l’espèce, franchir la plus grande hauteur 
ou la plus longue distance. Les sauts font partie, comme 
les lancements, des concours athlétiques et comme eux 
rentrent dans le domaine de la course à pied. Ils se divisent 
en sauts avec élan, sauts sans élan, et sauts à la perche. 
Les deux premières divisions se subdivisent elles-mêmes 
en sauts en hauteur, et sauts en longueur. La troisième ne 
comporte au point de vuo sportif que lo saut en hauteur. 

2 e Terrain, matériel et tenue. — Les terrains de sauts 
sont généralement aménagés sur les terrains mêmes de course 
à pied, sur la pelouse circonscrite par la piste. Ils comportent : 
un sautoir pour les Rauts en longueur, un sautoir pour les 
sauts en hauteur, un sautoir pour le gaut à la perche. Le sau¬ 
toir en longueur (flg. 1 ) est constitué par une fosse d'environ 
9 a 10 mètres de long et de 3 à 4 de large, remplie de sable, 
de terre meuble ou de tan pour amortir les chutes. Elle est 
limitée, sur l’un de scs petits côtés, par une barre en bols, 
d une largeur maximum de 12 cm., qui constitue la ligne 
d élan. En avant de cette barre, la terre ou le sable qui 
remplissent la fosse doit être dégagée, mais sur tout le reste 
de la surface de la fosse, elle doit être au même niveau que 
la barre d’élan. Derrière la ligne d’élan, et du même côté qu’elle 
par rapport à la fosse, une allée gazon née ou recouverte de 
cendrée, et large de 1 m. & 1 m. 50 sert de piste d’élan. Ce 
sautoir sert à la fois pour les sauts avec et sans élan ; pour 
ces derniers toutefois, il est toléré une barre d’élan de 30 cm 
de large. 

Le sautoir en hauteur (flg. 2) est constitué par une fosse 
de même nature que pour le sautoir en longueur, mais beau¬ 
coup moins longue; 3 m. suffisent. Sur l’une des faces du 
sautoir sont disposés, à 3 m. au moins d’écartement, deux 


SAUTS (MATÉRIEL). 


Viseurs indiquant le bord de ta fosse. Fosse. 

j \ Sablcçtnn on 

Y*iste d'élan de 30 mètres i trrreÿnolle. 



iFiu. 2. Sautoir en 
\ hauteur a poteaux mobiles 


Fio 3. 

Sautoir hauteur | 

\à potrau.rk mobiles. I 
poar le saut aia perche. | 


poteaux d’environ 2 m., fixes ou mobiles, mais dans ce cas! 
Ils doivent être suffisamment stables et par conséquent 
alourdis & la base. Chacun de ces poteaux a sa face regardant! 
la fosse, percée dans toute la hauteur, à partir de 1 m., de 
trous distants de 5 en 5 cm. Dan3 ces trous, on place des 
taquets eu bois destinés à supporter la barre transversale 
qu'on doit franchir. Ces taquets ne doivent pas déborder 
des poteaux de plus de 0 m. 05. La barre est en bois, de 
section cubique et de 3 cm. de côté. Elle ne doit pas dépasser 
de chaque côté des poteaux de plus de 15 cm. En avant des 
poteaux, un simple terrain gazonné. 

Le sautoir à la perche est établi dans les mêmes conditions 
que le sautoir en hauteur. Mais les poteaux doivent êire 
plus élevés : au.moin9 4 m. D’où avantage d’avoir dss poteaux 
mobiles, qui permettent d’utiliser un seul sautoir à la foie 
pour le saut en hauteur et lo saut à la perche. 

La perche dont on se sert pour le saut est en bamboa 
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SAUVETAGE 


et terminée à une extrémité par une virole et une pointe en 
acier. Sa longueur généralement de 3 à 4 m. est absolument 
facultative, ainsi que son poids. 

La tenue pour les différents sauts est celle de la course 
à pied (F. Course A pied). L’emploi de souliers à pointes 
est à conseiller toutes les fols que les pistes d'élan sont en 
gazon ou en cendrée. 

3° Décomposition théorique du mouvement du saut. — 





Fia. 4. Décomposition théorique du saut 



Fio. 5. Saut en hauteur Fig. 6. Saut en hauteur 
classique.dé face avec élan avec élan de côté. 



Fio. 7. Saut ^ |H Fia. 8. 

en hauteur d l'américaine. Suut en longueur avec élan 


Fig. 9. Saul latéral en S -Y If 

hauteur classique sans élan Fig. 10. Saut à la perche. 
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Saut en profondeurffli Saut en profondeur. Départ 

Départ eu position accroupie en position suspendue 




Fio. 13. " Saut en 
profondeur partum 
de l'appui tendu.~ 


Fig. 1 Saul avec appui 
des mains. 


Le saut, quelle que soit sa nature, se décompose théorique¬ 
ment en quatre mouvements élémentaires : la préparation, 
l'impulsion, la suspension, la chute (flg. 4). 

La préparation consiste dans la flexion des membres Infé¬ 
rieurs. L’élan, quand il s’agit de saut avec élan, fait égale¬ 
ment partie de l’élément préparation. L'impulsion, c'est la 
détente brusque des membres inférieure, qui. accompagnée 
«lu mouvement des bras en avant, permet au corps de 
s’enlever pour le l»ond. 

La suspension est la période du mouvement pendant 
laquelle le corps est eu l’air. La chute enfin commence au 
moment où le corps après le bond retourne au sol. 

On retrouve chacun de ces temps du saut dans tous les 
différents sauts, mais leur exécution est variable suivant la 
nature même du saut. On trouvera dans le tableau d-contre 
la technique de quelques sauts, les uns purement sportifs, 
les autres, d'ordre plus pratique. 

4° Conseils généraux. — Le saut, qu’il s’agisse de hau¬ 
teur ou de longueur, est essentiellement un exercice de 
détente. Tous les exercices de culture physique propres à 
fortifier les muscles des membres Inférieure et principale¬ 
ment des cuisses et des chevilles, — flexions des membres 
inférieure, sauts sur place, etc. — sont donc, excellents 
comme préparation au saut. Pratiquer également séparément 
les mouvements décomposés du saut, surtout la préparation 
et la chute, s’exercer ensuite au saut en longueuret en hau¬ 
teur sans élan. Bans chercher à faire son maximum, mais en 
s'efforçant simplement de sauter le plus correctement pos¬ 
sible, de s'assimiler parfaitement les temps du saut. 

Pour les sauts avec élan, s'exercer en particulier à bien 
calculer son élan, de façon à faire toujours l'appel sur le 
même pied et à la distance précise. Dans le saut en longue» i 
avec élan, — mais dans ce saut seul, — la vitesse est un 
facteur extrêmement important, car plus la vitesse acquise 
est grande au moment de l'appel, plus la trajectoire est 
longue et tendue. Tous les lions sprintera sont en général 
do très bons sauteurs en longueur. Aussi convient-il de 
conseiller pour ce saut particulier de s'entraîner en faisant 
fréquemment, des sprints de 50, 60 et 100 mètres. 

Dernier conseil général : le saut étant un exercice deman¬ 
dant des efforts courts, mais très violents, ne Jamais com¬ 
mencer à sauter sans s'être au préalable «échauffé» les muscles 
On s’évitera ainsi des frottements musculaires si fréquent- 
chez. les sauteurs comme chez les sprinters. On obtiendra 
aisément cet échauffcment par un petit galop modéré, un 
• eanter ». ou par quelques sautillements sur place. 

Pour les mêmes raisons, ne pas s'adonner au saut si l’on 
ne s’est pas assuré au préalable auprès d'un médecin qu’on 
n'a aucune lésion cardiaque, si petite soit-elle. Un cardiaque 
ne saurait sauter sans danger ; il peut par contre pratiquer 
la course à pied : à condition de le faire d’une façon modérée 
et progressive, il s'en trouvera même très bien. 

Saut de mouton. — Jeu de plein air fort, en vogue parmi les 
Jeunes garçons; se pratique de différentes façons: la plus 
usitée est la course : un certain nombre de joueurs (8, 10, 12 
ou plus) s»' placent en ligne. sé|>aréH les uns des autres par 
un intervalle de 2 ra. environ: Ils ont la face tournée du 
même côté, à gauche en général : tous, sauf le dernier de la 
ligne, prennent pour commencer le jeu la position suivante 
corps plié en deux, de façon que le dos serve de surface por¬ 
tante. les mains aux genoux et la tête basse (ce sont les 
chevaux) ; le joueur qui est le dernier de |la ligne (c'est le 
cavalier), doit franchir successivement les autres joueurs, 
en appuyant les mains sur leur dos et en prenant isoin de 
ne pas les effleurer autrement ; à peine le cavalier a-t-il 
franchi le cheval placé immédiatement devant lui, que celui 
ci se redresse pour devenir cavalier : il liasse lui aussi par¬ 
dessus tous scs camarades, y compris le premier partant qui. 
ayant franchi toute la ligne, est devenu cheval à son tour., 
et ainsi de suite... Le Jeu dure autant que la fatigue et la 
fantaisie des joueurs le permettent. 

SAUVETAGE (LEO/SL.). — Dans le cas de naufrage, le 
capitaine ou le patron est tenu de s’occuper de recouvrer 
les débris du navire et du chargement. Les frais du sauvetage 
sont préférés à tout, même aux loyers des gens de mer ; ils 
sont payés avec le produit de la vente des débris sans qu’on 
accorde le tiers à ceux qui les ont trouvés, comme il est fait 
pour I»*s épaves. Le surplus est versé à la caisse des Invalides 
de la marine. 

Sauvetage d’un noyé. — 1. Qualités requises pour être 
bon sauveteur. Savoir bien nager, et de façon complète, 
c’est-à-dire : connaître la brasse sur le ventre et sur le dos, 
la planche, savoir plonger et nager sous l’eau. Et il faut 
avoii la pratique de cea nages d une façon suffisante pour 
posséder les qualités physiques de fond et de résistance 
nécessaires et les qualités morales qui eu découlent naturel¬ 
lement et qui sont indispensables au sauveteur: confiance 
en soi, sang froid et rapidité de décision (F. Natation). 

II. Comment pratiquer un sauvetage. — a. Comment se 
porter au secours d'un voué. — Un homme se noie. Pour le 
secourir il faut agir avec décision et rapidité. Ne pas perdre de 
temps à aller chercher des secours étrangers. SI l’homme 
est tombé près de la berge, comme la tâche est facile, inutile 
de se débarrasser de ses vêtements. Enlever simplement le 
paletot, veston ou jaquette et se jeter à l’eau. Si l'homme est 
tombé loin de la !>erge. sc débarrasser en toute hâte de ce 
qui peut gêner : paletot, gilet, souliers. 

Pour aller au noyé pratiquer la brasse sur le ventre, moin» 
rapide mais moins fatigante. Or. pour un sauvetage, on doit 
conserver dispos muscles et poumons. Pendant ce temps, 
d'autres personnes, s’il s'en trouve présentes, se mettront en 
quête de cordes et. si possible, d’un canot. 

b. Comment saisir un noyé et ie ramener. — Deux cas 
peuvent s» 1 présentei : ou bien l’homme se débat encore à lu 
surface et alors il n'y n qu'à Ip saisir ; ou bien, il a déjà coulé, 
et il faut plonger. Ri l'homme est tombé près de la berge, 
plonger directement de celle-ci. légèrement en amont du 
joint où il est tombé et en suivant la direction du courant. Si 
le noyé est loin de la t>erge, gagner «-n nageant le point où 
il a disparu, et là plonger «en canard », c'est-à-dire en bas¬ 
culant le corps en avant et en brassant ensuite vigoureu¬ 
sement de bas en haut. Plonger toujours un peu en amont 
du point où l’homme a disparu, et descendre ensuite le cou¬ 
rant. Le corps trouvé, s'en approcher par derrière et le saisir 
d'une main, delà gauche autant que possible, derrière la tête 
Un vigoureux coup de talon vous fera rr non ter à la surface. 

8i au lieu d'avoir coulé, le noyé se débat à la surface, 
l'aborder avec précaution ie saisir île façon qu'il lui soit 
difficile de s'accrocher à vous et de paralyser vos mouve¬ 
ments. Pour cela, s’approcher par derrière, lui saisir la tête 
avec les deux mains à plat sur les oreilles fllg. I). Ainsi saisi. 


SAUVETAGE D’UN NOYÉ 
Trois manières de sorlir un noyé de l'eau. 




Fio. 1. — En te Fio. 2. — En le Fic ; 3. — Enl'ë- | 
prenant pur la prenant tout les. treignant tout 
tête. bras. les bras. 


l'amener à soi, en se plaçant sur le dos, les deux bras tendu? 
maintenant la tête du noyé bore de l'eau, et le ramener 
ensuite à la rive en nageant sur le dos avec les pieds. 

On peut également saisir le noyé sous les bras aux ais¬ 
selles (flg. 2), toujours par derrière, ou bien encore, en enga¬ 
geant complètement les bras sous les siens, l'étreindre (flg. ?). 
Dans les deux cas, on ramène le noyé en nageant sur le dos. ! 
comme il a été dit plus haut. Toutes les autres prises sootj 
dangereuses. Celles que nous venons d'indiquer sont les plus! 
pratiques, les seules, en tout cas, qui n’exposent pas le sauve-1 
teur à une étreinte dangereuse. 

Si malgré vos précautions, le noyé s’accroche à vous, nel 
pas employer le coup de poing parfois conseillé. On peut 


SAUVETAGE D'UN NOYÉ 


Le courant emporte 
le noyé. 


l/tiliier te courant 
pour atteindre 
le noyé. 


^ Le noyé. 


Saisir le noyé 
* , J=7^~ = ^=Êl par la tête 

tl autant que possible 
en arrière. 


Ramener 
le noyé 

en nageant sur le dos. 


- >r se dégage de 

ŸJ J Cv y l'étreinte du 
“TV jaf aT r/noyé qui Va saisi 
J J r * pa r leçon, en lui 

glissant le bras gauche 
/autour du corps en lui fermant 
la bouche et le nés avec la 
'main droite, le bras détendu, en faisant 
s pression avec un genou sur le ventre 
du sinistré qu'il éloigne de lui. 


par des procédés plus humains et plus effectifs, arriver à 
dénouer n’importe quelle étreinte du désespéré. Celui « 
vous a-t-ü empoigné par le cou? Au lieu d’essayer de vous 
arracher vainement à son étreinte en portant la tête en 
en arrière, rapprochez-vous au contraire de lui. puis passez- 
lui le bras gauche autour du corps, et appliquez-lul là main 
droite sur la figure en lui bouchant & la fols le nez et la 
bouche. Ceci fait, poussez de la main droite tandis que vous 
tirez au contraire sur le bras gauche : cet effort en sens 
inverse des deux bras, joint, à l’asphyxie causée par 
l'obstruction du nez, et de la bouche, vous délivrera instan¬ 
tanément. I.e noyé a-t-il saisi des deux mains un de vos bras, 
le gauche, par «xemple? Passez votre bras droit entre les 
deux siens, vot re main droite venant s’appuyer sur la gauche, 
et en renversant votre avant-bras à l'extérieur et de bas en 
haut, vous ronqiez très facilement l'étreinte. Vous a-t-ii 









\ saisi les deu* Levez ceux-ci et abaissez-Ica ensuite 

brusquement en écartant. 

I Vous saisit-^ enfin à bras le corps? Dans ce cas, placez 
vos deux maiD® comme il a été dit dans le 1 er cas, l’une à la 
ceinture. Vautre sur la figure, et augmentez la poussée en 
arrière de celle-ci en plaçant un genou au creux de l’estomac. 

Avec ces quatre procédés, on arrive à se délivrer de toutes 
les étreintes possibles qui ne sont que des variantes ou des 
composées de celles que nous venons d’indiquer. 

c. Aoin* à donner au ncye (V. Asphyxie, Tractîons 

RYTHMÉES DE LA LAKGTE.) 

III. L’entfaincment au sauvetage. — Tout bon nageur, 
c’est-à-dire tout homme qui sait nager convenablement 
la brasse sur le ventre et sur le dos, qui sait plonger et faire 
la planche, est susceptible, sans entrainement spécial, d’opérer 
un sauvetage. Mais il peut manquer de décision, d'habitude, 
et ce défaut peut souvent être fatal à celui qu’on veut 
sauver. 

H n'est donc pas inutile de s'entraîner d’une façon parti 
euüère au sauvetage. Pour cela, pratiquer les exercices sui¬ 
vants : 

1 ° i longer d’une hauteur de plus en plus élevée, sans qu’il 
60 it nécessaire de dépasser 4 ou 5 m. ; 

2° Nager habillé en pratiquant la brasse sur le ventre et 
sur le dos, et s’exercer particulièrement à nager sur le dos 
sans les bras : 

3" Nager sous l’eau, en faisant progressivement des par¬ 
cours de plus en plus longs jusqu’à une vingtaine de mètres : 

4« S'exercer à plonger « en canard -, c'est-à-dire en partant 
de la surface même de l’eau ; 

b* Chercher dans l’eau un objet, de moins en moins visible, 
et dans une eau de plus en plus profonde • 

6° Chercher dans l’eau et ramener au bord un mannequin 
d'une soixantaine de kilos. Faire cet exercice d’abord nu, 
puis habillé ; 

7° Simuler un sauvetage avec uo camarade, en s’exerçant 
à se délivrer des prises que nous avons indiquées. 

SAVON. — Pour le savonnage, employer le taron de Mar¬ 
seille blanc veiné de bleu ; ses couleurs doivent être bien tran¬ 
chées ; il doit se couper en lames et non s'émietter en miettes 
rondes ; son odeur disparaît entièrement au rinçage. L'em¬ 
ployer sec plutôt que mou et, pour cela, en faire une pro¬ 
vision que l’on coupe en morceaux avec un fil de fer et qu'on 
place dans un endroit aéré en les espaçant un peu les uns 
des autres. 

Le savon noir ou vert qui se vend en boîtes, à cause de sa 
consistance trop molle, n’est bon à employer que pour les 
grosses besognes de nettoyage : parqueta, éviers, meubles de 
cuisine, etc. S’en servir aussi pour les taches de graisse sur 
le gros linge et pour quelques lainages rudes. Le savon de 
toilette bon marché est en général caustique et corrode la 
peau. Les parfums violenta des savons à bon marché doivent 
être évités. 

ESSENCE DE SAVON POUR DÉTACHER.— Alcool, 500 g. ; 
savon blanc, 250 g. ; carbonate de potasse, 30 g. ; eau de 
roses, 8 g. : râper le savon et le faire macérer 10 jours dans 
l'alcool : faire dissoudre le carbonate dans l'eau de roses, 
mélanger à l'alcool et filtrer. Imbiber un morceau de coton, 
frotter les taches à diverses reprises, mouiller ensuite à 
l’eau chaude et essuyer avec un linge propre. 

SCARLATINE (MED. PUAT.). — Maladie éruptive, très 
contagieuse, surtout fréquente de 3 à 8 ans, mais frappe aussi 
les adultes, chez qui elle est plus dangereuse. Incubation : 
2 jours. 

On constate ensuite : des frissons, de la fièvre (40°), des 
vomissements, des maux de tête et de l'angine (douleur à 
la gorge, difficulté pour avaler les aliments), puis une érup¬ 
tion sous forme de grand<s plaques rouges, sur lesquelles 
se détachent des points plus foncés. Rechercher ces points 
surtout au pli du coude, à l’aine. 

La langue est enflammée, sèche, sa surface est irrégulière: 
la gorge est rouge, les amygdales gonflées, les ganglions de 
la mâchoire sont engorgés. 

Au bout de 5 jours, l’inflammation se calme ; la peau, au 
niveau des plaques, se desséche, puis se détache en petits 
lambeaux ou quelquefois par larges bandes, en doigts de 
gant, etc. 

Parfois l’éruption peut manquer, ou bien être boutonneuse, 
comme-celle de la variole ( V. ce mot) ; parfois c’est l’angine 
«lui fait défaut. 

La scarlatine peut être confondue avec la diphtérie ou 
une angine simple ; par son éruption avec la variole, et 
différentes urticaires. 

Il faut : prévenir le médecin, et en attendant, isoler le 
malade, le mettre au régime lacté, et lui faire ingérer des 
boissons chaudes. Le médecin traitera l’angine selon sa gra¬ 
vité. 

Complications : l'angine gangreneuse, souvent mortelle ; 
la néphrite, très fréquente et très grave à cause de ses con¬ 
séquences éloignées (albuminurie, F. ce mot). Elle s’an¬ 
nonce par des douleurs au niveau des reins, et par l'émission 
d’urines sanglantes, troubles, renfermant de l'albumine : 
des suppurations diverses (dcs*gangiions du cou, de l'oreille). 

Moyens préventifs et contagion. — Très contagieuse, la 
scarlatine sc transmet surtout au moment de la convales¬ 
cence, par les squames, ou parcelles de peau qui se détachent. 
Oindre la peau avec'de la vaseline boriquée, puis grand bain 
tiède, qui nettoiera le tout. Laver les cheveux avec une solu¬ 
tion de sublimé à 1/1 000 e . Désinfecter vêtements, chambre et 
matériel-de literie. ( V. Variole). 

Tout malade est dangereux pendant quarante jours. 

SCEAUX (COLLECTIONS DE). — V. Sigillographie. 

SCELLÉS (DROIT). — On appelle scellés, des bandes de toile 
ou de papier, que l’on fixe sur un meuble ou sur une porte, 
à l’aide de cachets de cire molle revêtus d’un sceau officiel. 

Les* scellés sont apposés 'notamment : après décès, lorsque 
tous les héritiers ne sont pas présents ou que l’un d’eux est 
incapable et n’a pas de tuteur ; après faillite ; en cas de 
divorce ou de séparation de corps ; en cas de saisie-exécu¬ 
tion, lorsque l’huissier saisissant trouve, en l’absence du : 
saisi, des pièces ou documents Importants. 

I. APPOSITION DES SCELLÉS. — Lorsqu'il y a lieu 
à apposition des scellés, elle est faite par le juge de paix on 
par son suppléant (sauf en matière criminelle, où elle peut 
être faite par le juge d’instruction, et en matière administra¬ 
tive, où l'on admet parfois à y procéder certains agents du 
gouvernement, munis de pouvoirs spéciaux). En cas d'em¬ 
pêchement ou d’urgence, le juge de paix peut déléguer son 
greffier. 

Nous nous occuperons spécialement des scellés après 
1 décès : c’est le cas le plus fréquent. 


L'apposition des scellés après décès peut être requise : 
1° par tous ceux qui prétendent droit dans la succession ou 
dans la communauté : 2° par tous les créanciers fondés en 
titre exécutoire, ou autorisés soit par le président du tri¬ 
bunal, soit par le juge do paix du canton où les scellés 
doivent être apposés : 3° en cas d’absence, soit du conjoint, 
soit des héritiers, ou de l'un d’eux, par les personnes qui 
demeuraient avec le défunt et par ses serviteurs et domes¬ 
tiques. 

Les scellés peuvent aussi être apposés, à la diligence du 
Ministère public, ou sur une déclaration du maire ou adjoint, 
ou même d'office : 1° si le mineur est sans tuteur, et que le 
scellé ne soit pas requis par un parent : 2° si le conjoint ou 
si un ou plusieurs des héritiers sont absents ; 3° si le défunt 
était dépositaire public. 

11 est établi un gardien des scellés apposés. 

En cas d'obstacle à l’apposition des scellés ou de diffi¬ 
cultés au cours de cette apposition, il est statué en référé 
par le I*résident du tribunal. 

II. OPPOSITION AUX SCELLÉ8. — Ceux qui ont Int/- 
rêt à assister à la levée des scellés et qui ne sont pas au nombre 
des personnes qui doivent y être appelées, peuvent former 
opposition aux scellés, soit par une déclaration sur le procès- 
verbal de scellés, soit par un exploit signifié au greffier de la 
Justice de Paix. Toutes oppositions à scellés doivent con¬ 
tenir, à peine de nullité , outre les formalités communes à 
tout exploit : 1° Élection de domicile dans la commune ou 
dans l'arrondissement de la Justice de Paix où le scellé est 
apposé, si l’opposant n’y demeure pas ; 2° l’énonciation pré¬ 
cise de la cause de l’opposition (art. 927, Pr. civ.). 

III. LEVÉE DES SCELLÉS. — Le scellé ne peut 
être levé et l’inventaire fait (V. Inventaire) que 
trois jours après l’inhumation, s'ils ont été apposés au- 
paravant, et trois jours après l'apposition, si elle a été 
faite depuis l'inhumation, à peine de nullité des procès- 
verbaux de levée de scellés et inventaire, et de dommages 
Intérêts ; à moins qu’en cas d'urgence constatée, il en ait 
été autrement ordonné par le Président du tribunal de 
première instance. Dans ce cas, si les parties qui ont droit 
d’assister à la levée ne sont pas présentes, il sera appelé pour 
elles, tant à la levée des scellés qu’à l’inventaire, un notaire 
nommé d'office par le président. 

SI les héritière ou quelques-uns d'eux sont mineurs non 
émancipés, il n’est pas procédé à la levée des scellés avant 
qu'ils n'aient été pourvus de tuteurs ou émancipés. 

La levée des scellés peut être requise par ceux qui pré¬ 
tendent droit à la succession, et par les créanciers qui réu¬ 
nissent les conditions nécessaires pour en requérir Imposi¬ 
tions. 

Les formalités pour parvenir à la levée des scellés sont : 
1° une réquisition consignée sur le registre du juge de paix ; 
2° une ordonnance du juge, indicative des Jour et heure où 
la levée sera faite; 3'* une sommation d’assister à cette levée,. 
faite au conjoint survivant, aux présomptifs héritiers, à 
l’exécuteur testamentaire, aux légataires universels et àj 
titre universel, s'ils sont connus, et aux opposante. Les In¬ 
téressés demeurant, à plus de cinq myriamètres, n’ont pas i 
besoin d'être appelés, mais on appelle pour eux, à la «levée j 
et à l'inventaire, un notaire nommé d’office par le Président ' 
du tribunal. Les opposants sont appelés aux domiciles par| 
eux élus. 

Les scellés sont levés successivement, et. au fur et à mesure | 
de la confection de l'inventaire : iis sont réapposés à la fin 
de chaque vacation. 

IV. BRIS DES SCELLÉS. — Le bris des scellés réguliè¬ 
rement apposés est un délit puni de peines sévères, surtout 
quand il a été commis par le gardien des scellés. Tout vol 
commis à l’aide d'un bris de scellés est puni comme vol avec 
effraction ( V. Vol). 

Lorsque des scellés, régulièrement apposé* en quelque 
matière que ce soit, ont été brisés, les gardiens sont punis. 
pour simple négligence, de peines qui varient, selon les eas, de 
6 jours à 2 ans de prison (art. 249, et 250. C. Pénal). 
SCOTTISH. — Cette danse, d'origine écossaise. ressemble, 
quant au rythme musical, à la polka, à lu suite de laquelle 
elle fut introduite en France. Comme pour la polka, la me¬ 
sure est à 4 temps, mais le mouvement en est un peu plus 
lent ; certains temps qui marquent des pas sautés (3 e , 4 e , 
7 e et 8 e ) doivent être plus particulièrement accentués. Le 
pas de la scottlsh sc décompose en deux parties distinctes 
l’une comporte les deux premières mesures qui se dansent 
sur un pas de polka ; l’autre les deux mesures suivantes qui 
s'exécutent en sautant légèrement et alternativement une 
fols sur chaque pied. 

Dans la scottlsh. le cavalier part du pied gauche, la 
dame du pied droit, de sorte que leurs mouvements sont 
Inversés, bien que semblables ; le cavalier exécute donc les 
temps 1, 2, 3, 4 en même temps que la dame exécute les 
temps 5, 6, 7, 8 ; comme on le voit, ils dansent ensemble 
aussi bien le pas de polka que le pas de sauteuse. 

La scottlsh demande à être dansée avec élégance d’abord, 
avec prudence ensuite • le cavalier doit avoir soin.de ne pas 
se jeter dans un sens ou dans l'autre, sur des couples voisins, 
surtout pendant l’exécution du pas de sauteuse. La position 
des danseurs dans la scottlsh est celle de la polka et de la 
valse. Exécuter eette danse terre à terre, sans lever les 
pieds, ce qui est très disgracieux. 

SCIAGE. — Le* bois blancs surtout sont débit** en sciage. 
On en tire des planches, des chevrons, des lattes et dos 
voliges. Les planches servent aux caisses d’emballage, les 
autres produite à la confection des toitures. Le sapin sert, à. 
faire les parquets et beaucoup de menuiserie de portes, 
fenêtres et lambris. Les autres essences, plus dures font des 
madriers, dos solives, du parquet de luxe, des bois de rhar- 
ronnage et d'ébéniste rie. Les planches ont. en générai, toute 
la longueur que peut donner le tronc : leur largeur va de 
0 m. 17 à 0 ni. 33. sauf exceptions. Le bols sc débite surtout 
sur 1 cm., 1 cm. 1/2 et 2 c. d'épaisseur. 
gCItTiqi E (MED. PRAT). — Réartlon maladive don- 
loureuse du gros nerf de lu cuisse (nerf sciatique) aux diverses 
causes de maladie. Tantôt la sciatique est dite primitive 
et due au froid, à la fatigue, à la goutte, au rhumatisme, aji 
diabète, au paludisme, à la tuberculose, etc. ; tantôt elle 
est dite secondaire et duc à une lésion ou une compression ! 
visible et palpable du nerf. 

ON constate dans la sciatique primitive : de la pesanteur 
et des douleurs du membre Inférieur jatteint, «exagérées aux 
mouvements intéressant l'arrière de la cuisse et du genou, 
la face externe du mollet et la cheville externe. L’évolution | 
est lente et marche vers la guérison très progressive. Dans 
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la forme secondaire, si la maladie se prolonge.il s’ensuit 
une déformation de la colonne vertébrale. 

Il faut : le repos absolu, les applications calmantes, les 
! injections si le médecin les juge utiles. 

SCIENCES (ENS.). — Certificats d’études supérieures 
de sciences. Les d ifférentes facultés de sciences 
délivrent divers certificats qui varient selon les facultés. 
Le choix est libre, trois quelconques de ces certificats donnent 
le grade de licence. Seuls les candidats à l’enseignement sont 
tenus de choisir trois certificats faisant partie d'un certain 
groupe ( V. plus loin). 

Pour l’inscription, être bachelier, travaux pratiques obli¬ 
gatoires. Les notes obtenues aux Interrogations comptent 
à l'examen : 1° Ecrit . ; 2° Épreuve pratique.Ces deux épreuves 
sont éliminatoires ; 3° Oral. 

DOCTORAT ès sciences comporte 3 mentions. Sciences 
mathématiques, sciences physiques, sciences naturelles. 
Les candidate doivent avoir leur licence ; soutenance de deux 
thèses imprimée* choisies, par le candidat, et Interrogations 
sur des questions données par la Faculté. Droits : 145 fr. 
Déposer au secrétariat, 133 excmpl. de la thèse à Paris et 
105 en province. 

SCORBUT (MÉD.). — Maladie épidémique, non fébrile et r.on 
contagieuse, due à des conditions hygiéniques défectueuses, 
et caractérisée par des hémorragies multiples de la peau et 
des muscles, par une alteration spéciale des gencives avec 
saignements et ulcérations, par une déchéance organique pro¬ 
gressive. et retour à In santé par l'emploi d« viande fraîche 
ou de végétaux frais. 

SCORBUT INFANTILE. — Affection des nourrissons de 
5 à 20 mois, nourris exclusivement au lait stérilisé et aux 
alimente stérilisés : farines, etc. ; et caractérisée par une 
forte anémie, des taches bleues (ecchymoses) de la peau, du 
mal aux gencives, des paralysies des membres, le tout gué¬ 
rissant par l'emploi de lait frais et de Jus de légumes ou de 
fruits frais, de jus de viande, etc... 

SCORPION'. — Le scorpion du inldl de la France et du nord 


Dard porte-venin. 





de l'Afrique n'est pas aussi dangereux qu'on le croit généra¬ 
lement ; sa piqûre a les effets d'une piqûre d'abeille ■ laver 
la plaie aussitôt avec de l'eau fraîche étendue d'ammoniaque. 
Les personnes nerveuses ressentent la piqûre avec plus d’in¬ 
tensité que les autres. 

SCROFULE (TUBERCULOSES DE LA PEAU) (MÉl). 
PRAT.). — Dues au bacille de Koch, variables dans leur 
forme, leur étendue, leur gravité, elles évoluent le plus sou¬ 
vent chez des phtisiques, chez des personnes dont l'état 
général est précaire, ou par suite d'inoculations acciden¬ 
telles. Justifient l'application du traitement général de In 
Tuberculose ( V. ce mot) et nécessitent toujours l'inter¬ 
vention du médecin. Guéries, elles laissent habituellement d<* 
cicatrices visibles. Jaes complications sont fréquentes et souvent 
graves. Extension indéfinie des lésions suivies de mutilations 
suppurations des lymphatiques et des ganglions voisins 
surtout au cou, déterminant parfois des tranchées purulentes 
connues sous le nom d'écrouellcs ; la généralisation de l'in¬ 
fection tuberculeuse n’est pas rare. La contagion parUcnliè- 
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rement à redouter dans les formes ulcéreuses et Iotraitement 
préventif sont les mêmes que dans les autres ti t bkrcüloses. 
Ces principales formes sont • 

1° GOMMES TUBERCULEUSES OU SCROFULEUSES. 

— Chez les enfants et les adolescents en général. 

Nodules souvent multiples, de siège variable, consistants, 
durs, de la grosseur d’une noisette, d'une noix ou même] 
d’un œuf. facilement perceptibles sous la peau qu’ils sou- 1 
lèvent, celle-ci est violacée, livide A leur surface. 

II. TUBERCULOSE VERRUQUEUSE. — Saillie croû- 
teuse irrégulière, de la dimension d une pièce de 50 centimes| 
ou plus étendue, laissant parfois échapper un peu de pus à la 
pression, et entourée d’une auréole violacée. 

III. LUPUS. — Siège habituellement sur le cou, le nez, 
les joues, les oreilles, quelquefois aux mains. 

Débute ordinairement par de petites saillies minuscules, 

*e développant peu à peu et atteignant le volume d’uncl 
lentille. EUes restent isolées ou se groupent en placards de 
couleur rose jaunâtre, à surface souvent lisse, vernissée, 
mais qui peut être écailleuse, croûte use et ulcéreuse ; dej 
consistance molle, douloureuse au moindre attouche¬ 
ment. 

SCULPTURE. — L’art de la sculpture consiste à reproduire 
les objets et les êtres en relief, dans des matières diverses. 
Suivant qu'elle montre les dimensions réelles ou interprétées, 
la sculpture est dite ronde-bosse ou bas-relief. En tout cas, 
l'œuvre s’exécute d'abord en terre glaise. La sculpture com¬ 
mence donc par le modelage. Le modelage est agréable et| 
facile pour les amateurs, il cause des accessoires qu’il est 
aisé de se procurer, et du but qui consiste à figurer des di¬ 
mensions et non des apparences, comme la peinture et le 
dessin. Même dans le médaillon et le bas-relief, où les saillies 
sont moindres que dans la réalité, les dimensions de longueur 
et de largeur sont exactes. Mais avant d'aborder le modelage, 
il faut s’exercer par le dessin à distinguer et apprécier la 
forme et à l’exprimer par des lignes. ,11 ne faut pas oublier 
que la sculpture est un dessin de silhouettes qui se succèdent| 
à mesure qu'on tourne autour de l'œuvre sculpturale ; 
dans le bas-relief et le médaillon, où la silhouette est unique, 
le dessin s’affirme davantage. Après quelques études de des¬ 
sin, on exécute des médaillons, d’abord d’après des moulages, 
eeux de David d'Angers, j»ar exemple, puis d'après nature. 
On passe ensuite aux bustes : on copie un buste antique, 
puis un moulage sur nature, enfin la nature même. La ronde- 
bosse vient après, l’on peut l'étudier aussi d’après la bosse, 
puis d’après nature. Dans le médaillon, prendre une ardoise 
ou une planche servant de fond. Sur l'ardoise, travailler 
directement; sur la planche établir une première épaisseur 
servant de fond. Sur le fond, dessiner avec une pointe d'outil 
le profil à modeler, examiner le modèle, y remarquer la 
saillie dominante, l'indiquer par un relief sur le fond et lui 
suliordonner toutes les saillies moindres. À ce moment, deux 
méthodes existent : l’une consiste À préparer plus gros et d 
maigrir en terminant. l'antre à aller progressivement du 
ma'.gre^à l'exact, en ajoutant toujours de la matière. Nous 
recommandons la seconde méthode, plus rationnelle ; la 
pre mlère {tarait porter à la lourdeur et à la mollesse. Tou¬ 
jours veiller à construire, c'est-à-dire à établir les méplats 
qui successivement donnent la forme. Cette sécurité porte à| 
user d'un système : on coupe au couteau par tranches heur-] 
tées dans la terre, puis avec une éponge et des chiffons, on 
efface les arêtes, on beurrr. on modèle. Nous Indiquons 
ce truc plutôt pour renseigner sur l'Importance de la cons¬ 
truction des plans que pour le recommander. 11 facilite la 
besogne, mais aboutit à l'insuffisance. Four vérifier les reliefs 
et les dimensions, user du compas et se déplacer pour exa¬ 
miner les profils, les dessous et les dessus dans le modèle. 
Travailler debout ; on se déplace mieux et. plus vite. Avoir 
auprès de sol une éponge humide et un chiffon sec ; l’éponge 
sert à enlever la terre sèche sur les doigts et le chiffon à 
essuyer ensuite les doigts mouillés. Modeler autant que pos¬ 
sible avec les doigts, n’uscr des ébauchoir* que par nécessité, 
pour fouiller des fonds, râcler des surfaces trop sèches, 
dessiner des finesses. Ne terminer que sur des plans exacts ; 
des détails bien faits ne sauveront pas une construction mau¬ 
vaise, tandis qu'une construction parfaite se passera très 1 
bien de détails. Éviter la dureté comme la mollesse ; trouver 
le point qui donne la fermeté et la souplesse Duel que soit 
le motif d’étude, ces observations subsistent. Dans le buste, 
il faut veiller à l'installation de l’armature qui peut consister 
en un simple fer droit. Dans la statuette et la statue, elle 
devient plus compliquée et dépend du mouvement ou de la 
forme du sujet ( V. Armature). Le travail en coure d’exécu¬ 
tion est entretenu humide, en lançant dessus de l’eau à l’aide 
d’une seringue et durant les arrête, en la couvrant de linges 
mouillés, entretenus constamment humides. SI l’arrêt se 
prolonge, on use de globe en verre pour les bustes, de cage 
de bols couverte de caoutchouc ou de toile cirée pour les 
statues. L'œuvre modelée terminée, comme elle se briserait 
en séchant, on la moule en plâtre ( V. MoüLAOK). Le plâtre 
peut, suivant son caractère, devenir le modèle d’un marbre ou 
d’un bronze, matière» définitives, plus durables que le plâtre. 

ATELIER. — L’atelier de Bculptcur doit être au rez-de- 
chaussée, pour donner un accès facile aux œuvres et au maté¬ 
riel. généralement lourds. Le sol est en parquet sur bitume 
jKHir soutenir les poids lourds. L’artiste décidera du ton des 
mure etdela disposition des plâtres, le rouge antique est sou¬ 
vent préféré ; on se trouvera bien d'une absolue réserve dans 
la décoration des murs pour les plâtres, gravures, etc... I' 
est excellent de voir le travail en coure d’exécution se sll 
houetter sans rien qui distraie l’œil. Si les murs sont couverte 
d'objets divers, on place un rideau de ton uni derrière son 
travail, pour masquer le mur et servir de fond. Éviter de trop' 
chauffer l'atelier : la chaleur dessèche la terre. En hiver, par 
les fortes gelées, veiller au froid qui gèle la terre et la désa 
grège : entretenir du feu jour et nuit. Quand une terre a gelé, 
elle se résout en bouc liquide, l'œuvre s’effondre et la terre 
est Inutilisable. 

TERRE GLAISE DITE TERRE A MODELEE. — 
Marne argileuse mêlée de sable, employée par les sculpteurs 
IK>ur l'exécution des esquisses, des modèles destinés au mou¬ 
lage en plfttre, et des œuvres dites dp terre cuite, c'est-à- 
dire destinées à la cuisson. La terre glaise, dite de Vaueirard, 
est préférée pour la statuaire à mouler ; comme terre à cute- 
son, c’est-à-dire quand l’œuvre sera cuite, mieux vaut une 
terre de Lorraine ou de Limoges, argile blanche mêlée d’ociv 
rouge ou jaune, qui se réduit moins en séchant. Four les 1 
études, user de la terre glaise de Vaugirard, plus gras.-e, 
et plus longue. 

Entretien. — Flaecr les pains de terre dans un baquet 


une caisse garnie lntërlereument de zinc, et couvrir en perma¬ 
nence de linges mouillés, d’une couvert ure de caoutchouc ou, 
mieux, d’un couvercle en zinc. Surveiller la terre et l’entretenir 
hum’de, sans excès. Veiller à ce qu’elle ne gèle pas en hiver. 



ARMATURE. — 1° DÊFTNTTIOW. — Squelette de fer qxdj 
iert à soutenir l’ensemble et les diverses parties d'un buste, 
d’une statue, d’un groupe ou d’un bas-relief en terre glaise. 
L'emploi de l’armature est de première nécessité dans l’exé-] 
cutlon d'une œuvre Btatualre, dès qu’elle sort des dimen¬ 
sions réduites d'une esquisse. 

2° Armature simple. — Pour dresser une armature, 
procurer d'abord une planche capable do maintenir, par ses 
dimensions comme par sa solidité, le travail en projet. Pari 
prudence, clouer en dessous deux traverses en bols qui faci-| 
Uteront le déplacement sur la selle. Pour l'armature elle- 
même, prendre (chez un serrurier ou un forgeron) une tige] 
de fer assez longue pour traverser le travail de haut en bas.! 
Faire diviser l'extrémité de cette tige en trois branches per¬ 
cées, chacune, de trous. Ces trois branches seront forgées de| 
manière à s'appliquer sur la planche et s’y fixer avec des vis. 
La direction générale de l’armature sera calculée d’avance,] 
sans quoi, s'adaptant mal à son but, l'armature ne rendra 
pas les services requis. Telle est la plus simple. Mais sul-| 
vant le mouvement du personnage, elle peut se compliquer. 

3° Les papillons. — Pour se réserver la possibilité de trans¬ 
former facilement le mouvement des membres de son per-l 
sonnage sur l'armature première, c’est-à-dire sur la forte tige! 
de fer qui est le squelette même de la statue, on attache des 
fils de fer qui, plus ou moins nombreux, plus ou moins longs, 1 
suivant les besoins, peuvent B’armer à leur extrémité de 
petits morceaux de bols croisés en croix de Saint-André, 
nommés des papillons. Ces papillons, par leurs traverses de 
bois, peuvent soutenir des poids assez lourds de terre amon¬ 
celée et retenir à l’ensemble un bras, une main, un morocau] 
de draperie. De plus, les fils de fer qui les rattachent per¬ 
mettent de 1rs déplacer aisément, c'est-à-dire de faire de* 
transformations en coure d’exécution. 

4° Les tubes i»e plomb. — On use aussi pour ce service de 
tubes de plomb plus ou moins forts (simples tuyaux de 
plombiers, qui se trouvent chez les quincaillière et les plom¬ 
biers). Pour pouvoir faire tour à tour des essais divers de] 
têtes ou de membres, fixer à l'armature principale des tubes] 
ronds ou carrés, dans lesquels on pourra Introduire têtes, 
bras, jambes, armés eux-mêmes de tubes. 

B. Emploi de l’armature. — Les statues de plâtre peuvent 
avoir, dans les membres fragiles, des boute d'armatures] 
formés de fera ou de morceaux de bote entourée d'étoupe, 
mais la solidité du plâtre ne rend pas l'armature générale 
aussi nécessaire que pour les œuvres en terre glaise ou en cire. 

Pour un biiBte, une tige de fer traverse le cou et le crâne 
et assujettit la masse de terre glaise à la planche. Dans un 
bas-relief, surtout s’il est petit, on s’en tient à quelques 
papillons, dont on fixe par des clous les fils de fer à la planche 
qui sert de fond au bas-relief. Ces papillons, grâce à leur croix 
de bols, supportent des reliefs très lourds. 

Groupe. — Sculpture ronde-bosse, composée de plusieurs 
personnages. Un groupe doit, figurer une action commune, 
former un ensemble et exprimer une seule Idée plastique. 
Statue. — Sculpture ronde-bosse représentant un être humain 
ou un animal. Statue équestre, sculpture représentant un 
homme ou une femme sur un cheval. 

Buste. — 8culpture représentant une tête do fantaisie on 
un portrait. Le buste s’interrompt au cou ou aux épaules . 
on l'adapte à un piédouche (P. Piédoücre) ; on préfère] 
aujourd’hui une section qui permette de supprimer le sup¬ 
port. Le buste est coupé de manière à se soutenir lui-même 
Ronde-bosse. — Sculpture qui présente son sujet sous 
toutes se* faces, avec son relief exact et autour de laquelle 
on peut tourner pour la regarder. 

Médaillon. — Très petit bas-relief, déformé ronde ou ovale, 
plus grand que la médaille, et qui représente généralement de* 
portraits. 

Haut-rf.lief. —«Sculpture placée devant nn fond et détaché 
do ce fond auquel elle n'adhère qu’en quelques endroits. Le 
haut-relief est l'intermédiaire entre le bas-relief qui adhère] 
entièrement à nn fond et la ronde-bosse qui, dépourvue de 
fond, se volt librement de tous les côté*. 

Bas-relief.— Sculpture adhérant à un fond et qui donne 
l'illusion mal* non la saillie des objets. I ls sont plus ou moins 
liât*, mate toujours plus plate que dans la réalité. 

C aibb ES pour SCULPTEUR. — Boites munies d’un trou pour pas¬ 
ser la main et les prendre. Servent à monter et mieux voir 
son travail. En avoir plusieurs. 

chevalet des bculptkurb. — Ce chevalet massif, sans cré¬ 
maillère, muni de trous et d’une tablette soutenue par des 
chevilles, sert à placer les bas-reliefs et les médaillons. 
CHANDELIER ou PORTE- modèle. — Sorte de chevalet de sculp¬ 
teur pour placer des plâtres. Très utile aux débutants. Com- 
j(o»é d’un montant en bols, percé de trous sur lequel une 
tablette monte ou descend ; on arrête la tablette à la hauteur] 
voulue, en la soutenant par une cheville dans un des trous. 
Le plâtre à copier comme modèle est placé sur la tablette] 
et maintenu par une ficelle dans le montant du chandelier.] 
Compas DF sculpteur. — Divers compas sont nécessaires au 
sculpteur. Le* préférer assez grands et en fer. Le* uns sont 
droits, les autres recourbé*. Quand on les emploie sur h* 
modèle vivant, munir les pointes de petites fiches en bol», 
pour ne pas blesser le modèle. Prendre aussi le compas de 
réduction de moitié, à doubles branches qui donne d’un côté] 
la moitié des mesures de l’autre côté. On vend enfin des] 
compas à coulisse, où l’on fixe le degré de réduction néces¬ 
saire, mate ils fonctionnent souvent mal. 

Ébauohoirs de sculpteur. — Outils pour le modelage. Le 
doigt est préférable. Le débutant devra se méfier des éhau- 
cholrs, dont l’emploi excessif est mauvais. Pourtant, U 
sert dans les coins où le doigt ne peut atteindre et pour râcler] 
ou lisser. Les formes varient. Le plus souvent ils sont en fer, 
en buis,enos,ou en Ivoire pour ladre. L'ébauchoir en Ter den 
télé ou ijradine sert quand la terre a durci. L’ébauchoir, appelé] 
mirette. est formé d'un manche en bols armé de boucà» de. 
fils de fer aux deux boute ; elle sert à fouiller les creux. 
SELLES. — Supports de divers genres et de diverses tailles, 
pour placer des bustes, de* statuettes, de» statues. Plusieurs 
selles sont nécessaires dans un atelier. En prendre deux ou 
trois en sapin, en chêne ou en hêtre,munies de rouletleeetà 
trois pieds, arrivant à la hauteur du creux de l'estowac le 
chêne et le hêtre sont plus solides ; elles servent à modeler des 
bustes et des statuettes. Pour le* statues, en prendre une 
ou deux, basses, très fortes, à quatre pieds, capables do sup¬ 
porter des bloc* de pierre ou de marbre. Elles n’ont pas de 
roulettes, mais le plateau est placé sur un châssis muni de 
galets en fonte ou en cuivre qui tournent sur un cercle en ferj 
fixé sur le fond de la selle. Cette selle bien graissée tourne à la 
moindre pression : ne pas trop la graisser durant le cours du 
travail, elle céderait au moindre coup de pouoo sur la statsie 
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Mate, te terminé, l'Inconvénient disparaît et on la 

montre mien* au * visiteurs. On vend de petites selles tout 
en tonte, qui Supportent les poids les plus lourds, tournent 
à la moindre pression et se maintiennent arrêtées par une 
vis de pression. 

Sculpture au couteau. —I. Outillage. || II. Bois d choisir. 
U III. Comment les teinter. || IV. Exécution du travail. 
|| V. Son achèvement. 

Ouvrages a exécuter. — Tous meubles ou bibelots 
à surfaces planes d’au moins 6 mm. d'épaisseur (objets 
propres à la pyrogravure). 

On procède à ce genre de sculpture par entailles et enco- 
dies propres à détacher le bois par éclats, suivant des combi¬ 
naisons de lignes géométriques. Il La précision, une grande 
BOrcté de main sont, plus que le talent, nécessaires pour 
réussir le travail. 

I. OUTILLAGE. — Deux outils seulement. Le ciseau 
droit (flg.2) pour taire les entailles profondes en ligne droite ; 


SCULPTURE AU COUTEAU 


Fig. 1. 

Champleveur. 


_-, y^7r,o.2 

_ Ciseau 

Exécution du travail. 



- Fig 0. Fio. 7. 

Fio. 3, 4, 5 roche allongée 
Poche. avec demi-myosotis. 


le champleveur (flg. l) pour les entailles Incurvées, et 
pour détacher les éclats préparés par les premières entailles. 
Il Ajouter une brosse de jils d'acier qui sert h polir le travail 
une fois terminé. 

n. BOIS A CHOISIR. — Chêne, sapin, noyer (celui-ci 
pas trop sec) pour les gros meubles ; tilleul, bouleau, euca¬ 
lyptus, marronnier, sycomore, platane, poirier, peuplier, 
tulipier, pour les meubles délicats (armoires de fantaisie, 
tables volantes, étagères, etc.), et les bibelots (coffrets, 
cadres à photographies, bibliothèque de table, etc.). 

III. COMMENT LES TEINTER. — Teintures transpa¬ 
rentes spéciales ; médium pour éclaircir les précédentes ; ou bien, 
brou de noix, noir chimique, couleurs d'aniline, etc. Les bols 
à sculpter au couteau sont des bols blancs ou de teinte claire, 
parce que plus tendres; or ce travail de sculpture a plus de 
relief Bur bois foncé. On colore donc les objets (sauf ceux 
en chêne ou en noyer, bois brun, et ceux en platane, bois 
d'un si joli ton gris brun qu'il serait dommage de le déna¬ 
turer), soit une fols sculptés, soit avant de les travailler; et 
dans ce dernier cas le dessin, se détachant en blanc sur fond 
de couleur foncée, donne l'idée d'incrustation d’tvolre. 

IV. EXÉCUTION. — Les diverses parties constituant 
les objets à décorer doivent pouvoir se démonter, pour être 
posées séparément sur la table de travail, tournées et retour¬ 
nées selon la commodité, et pour que la main établie dessus 
bien d'aplomb ne risque pas de laisser dévier l’outil qu'elle 
emploie. S’ils ne sont pas démontables, installer un appui- 
main quelconque, table ou pile de livres. || Ne jamais travailler 
non plus d'une seule main ; l'index gauche doit au contraire 
soutenir toujours et guider la lame que manœuvre la main 
droite. || Veiller à ce que ciseau et champleveur soient parfai¬ 
tement affilés. || Pour obtenir des coupes nettes, pratiquer 
les entailles et détacher les éclats d'une main assurée, sans 
s’y reprendre à deux fois. 

V. ACHÈVEMENT DU TRAVAIL. — Le travail de sculp¬ 
ture achevé, en frotter doucement toute la surface à la 
brosse d’acier : elle polit et régularise les creux des moindres 
poches au fond desquelles elle fait office de papier de verre. 
|| On le rehausse parfois de clous de cuivre ou d’acier taillé 
enfoncés sur certains méplats réservés à cet effet, d’une note 
harmonieuse à condition qu'ils soient employés très sobrement . 

Les Russes relèvent parfois leurs sculptures, exécutées 
sur bols clair laissé de couleur naturelle, de cabochons de jais 
taillé ou de cristal de couleur, carrés, longs ou en losanges ; 
on encore, ayant teint le bois en couleur ébène, acajou ou 
vieux chêne avant de les travailler, ils colorient les pans 
intérieurs des poches de bleu franc, de rouge vif et or bril¬ 
lant. || Ils unissent également sur les gros meubles les motifs 
pyrogravés aux sculptures par poches, et les deux modes 
de décoration formant contraste se font valoir mutuelle¬ 
ment. 

SÊBOKRDÉE (MCU. PIIAT.). — Exagération do la sécré- 
tlon sébacée : la peau est grasse, parfois huileuse ; surtout 
marquée dans le sillon qui limite les ailes du nez, souvent 
en rapport avec des troubles gastriques. 

Après un massage très modéré à la peau, la dégraisser 
par un savonnage à l'eau chaude et de temps en temps 
une lotion à l’alcool-éther puis appliquer la lotion suivante : 
soufre précipité, 10 g.; alcool camphré, 50 g.; eau, 

100 g. 

SECHERESSE. — La sécheresse a deux CAiises. Elle est due 
soit à une longue période de beau temps sans pluie et dans 
ce cas vous devez irriguer vos cultures toujours le matin ou 
le soir, mais jamais dans la journée, parce que l'évaporation 
Intense altère les tissus végétaux ; soit à un régime de 
grand vent et vous en défendez vos jardins par des abris 
naturels : haies d’aubépine et de cyprès, ou palissades en 
bambou, en paillassons, en bois ou en roseau. 

SÉCHEUSE (A VICULT. PR AT.). — Employée pour sécher 
les»poussins à leur sortie de l'œuf, la sécheuse spéciale ven¬ 
due dans le commerce peut être pratiquement remplacée 
par l’éleveuse, sur les principes de laquelle elle est établie 
(F. Elkvküse). L’incubateur pourra même à la rigueur 
la remplacer ( F. Incubateur). 

SECOURS {LÉO.). — Des secours peuvent être accordés 
dans un très grand nombre de cas. 

Le plus souvent, il s’agira d’un indigent n’ayant aucun 
titre lui permettant de s’adresser à une administration 


spéciale, et atteint par la misère ou la maladie. La demande 
de secoure est en pareil cas transmise sur papier libre», au 
maire de la commune, président du bureau de bienfaisance. 
Si l’intéressé ne sait pas écrire, sa demande sera certifiée 
par deux témoins. On indiquera dans la supplique le nom, 
l’fige, le lieu de naissance du pétitionnaire, ses domiciles 
depuis 5 ans, son incapacité de travailler, son état de santé, 
ses charges de famille, etc... Le secours pourra être donné 
en espèces ou en nature, pourra consister dans l'hospitali¬ 
sation, le tout suivant qu'il s'agira de simple indigence, de 
vieillesse, d'infirmité, etc... Dans le cas spécial de maladie, 
l'indigent pourra se présenter aussi directement à la consul¬ 
tation pour être admis à l'hôpital. Pour plus de détails, 
F. assistance publique, absistance médicale, bureaux 

DE BIENFAISANCE, HÔPITAUX, HOSPICE8, VIEILLARDS, etc... 

Lee employés non retraités des ministères et des grandes 
administrations, ainsi que les veuves et orphelins de ces 
fonctionnaire s, peuvent solliciter, le cas échéant, des secoure 
des administrations dont Ils dépendent. Adresser la demande 
au ministre compétent, sur papier libre, sans l’affranchir, 
en indiquant d’une façon précise noms, adresse, titres, 
références... 

Dans les mêmes conditions et dans les mêmes formes, 
les réfugiés politiques, les indigents ayant des titres à la 
bienveillance du Gouvernement (services rendus à l’Etat, 
actes de dévouement), peuvent demander des secoure au 
ministre de l’Intérieur; les savants et gens de lettres néces¬ 
siteux, au ministre de l'Instruction publique ; les artistes 
peintres, sculpteurs, graveurs, auteurs artistiques, drama¬ 
tiques, musiciens, au sous-secrétaire d'Etat aux Beaux- 
Arts ; les légionnaires, leurs veuves et orphelins, au Grand 
Chancelier de la Légion d’honneur. 

D’autre part, les habitants nécessiteux et non assurés, 
justifiant de pertes sérieuses qui résulteraient d'incendie, 
d’épizootie, du phylloxéra, etc..., peuvent solliciter des 
secours du ministre de l’Agriculture par l'Intermédiaire 
du préfet (préciser la nature et le montant du dommage 
subi, la situation pécuniaire et morale du pétitionnaire, 
attestée par le maire de la commune). Le secours est, en cette 
hypothèse, généralement égal à 5 p. 100 de la perte subie. 
Dans le cas où le sinistre est d’une étendue, d’une gravité 
exceptionnelle, les Chambres ouvrent souvent des crédits 
spéciaux. 

Adresser spécialement au préfet les demandes basées sur 
des services rendus au département; le préfet transmettra 
le dossier, muni de son avis, au ministre qui doit en connaître. 

I! Tout indigent voyageant à pied pourra réclamer au maire 
de la commune d'où il part (au préfet de police, à Paris) 
un passeport dit. avec secours de route, qui lui donnera droit. 
k une allocation kilométrique, payable à la mairie de 
chaque étape (s’adresser au receveur communal). A l'heure 
actuelle, le transport étant généralement effectué par 
chemin de fer, 11 est remis au voyageur, qui paiera direc¬ 
tement aux compagnies, la somme nécessaire pour tout le 
trajet ; le remboursement est alors effectué définitivement 
par les départements traversés, proportionnellement à la 
longueur du parcours sur leur territoire. Ces secoure de route 
ne peuvent être accordés h plus de trois personnes d’une 
même famille, k moins que la famille n'aille s’établir en Algé¬ 
rie ; dans ce dernier cas, une autorisation spéciale est déli¬ 
vrée par le préfet. 

SECRET PROFESSIONNEL (DROIT). — Les médecins, 
chirurgiens et autres officiers de santé, ainsi que les pharma¬ 
ciens, les sages-femmes et toutes autres personnes déposi¬ 
taires, par état en profession, des secrets qu'on leur confie 
(notaires, avoués, avocats, agents de change, employés 
des postes, etc.), sont passibles d’un emprisonnement d'un 
mois à 6 mois et d'une amende de 100 fr. (cent francs) à 
cinq cents francs (500 fr.), s’ils révèlent ces secrets en dehors 
des cas où la loi les oblige à se porter dénonciateurs (C. pénal, 
art. 378). — F. MAJORATION. 

SECTIONS SPÉCULES (ARMÉE). — Elles remplacent 
depuis le 11 avril 1911 les compagnies de discipline et 
reçoivent, après axis d'un conseil de discipline, les mili¬ 
taires mutilés volontaires ou constamment punis. Elles se 
divisent en sections ordinaires, de transition, de répression. 
Dans les sections de répression, on groupe tous les incorri¬ 
gibles des autres sections. 

SEDATIVE (EAU) (MÊD.). — C’est une lotion ammoniacale 
camphrée due à ltaspail et dont voici la formule : ammonia¬ 
que liquide à 0,92 = 00 g. -f alcool camphré 10 g. -f- sel de 
cuisine 60 g. -f eau distillée 1 000 g. 

Elle sert de réactif pour rougir la peau en cas de névralgies 
par exemple. 

SEIN. — Glande située dans la région pectorale, particulière¬ 
ment développée chez la femme, où elle est. de forme sensi¬ 
blement hémisphérique, présentant à son centre le mamelon 
entouré de l'aréole, destinée à la sécrétion du lait. 

ABCÈS, LYMPHANGITES SUPERFICIELS, à la suite de ger¬ 
çures, fissures du mamelon généralement. On constate sur le 
mamelon on dans son voisinage une petite grosseur saillante, 
au niveau de laquelle la peau est chaude et douloureuse. Il 
faut désinfecter soigneusement toute la région avec une so¬ 
lution borlquée tiède, puis applications fréquentes de 
compresses trempées dans la même solution ou dans de la 
vaseline borlquée. Complications. — Inflammation, abcès 
profonds. On évitera ces petits accidents par la propreté- 
rigoureuse et l'application de vaseline stérilisée contre les 
gerçures. 

Inflammations. — 1° Chez les nouveau-nés et à l’époque 
de la puberté dans les deux sexes, on constate parfois un léger 
gonflement douloureux et rouge, et en pressant légèrement 
sur la glande on fait sortir du mamelon une goutte de 
liquide opalescent. Durée quelques jours. Il faut se borner à 
quelques affusions d’eau bouillie tiède légèrement boriquée. 

2® Chez la femme, en général pendant les quatre premières 
semaines qui suivent l'accouchement, quelquefois k la suite 
d'une gerçure du mamelon, on constate une pesanteur dou¬ 
loureuse, la peau est tendue ; en palpant le sein, on perçoit 
des noyaux Indurés, la pression peut faire sourdre du pus 
mélangé au lait. On peut confondre avec une tumeur. Il 
faut dès le début interrompre les tétées du côté malade et 
consulter le médecin. Appliquer en attendant des com¬ 
presses antiseptiques humides et vider la glande en la pres¬ 
sant avec précaution. Durée, variable; si l'Inflammation 
reste simple : quelques jours ; sinon les abcès peuvent 9c 
succéder en assez grand nombre. 

ABCÈ8 CHRONIQUES. — On constate, chez unp femme i 
récemment accouchée,ou nourrissant depuis peu, une gros-! 
seur de consistance variable. On peut conjondre avec une 
tumeur. Il faut consulter le médecin. 


Kystes et nouüres. — On constate un grand nombre| 
de grains ou petites masses dures plus ou moins disséminées 
dans la glande. On peut confondre avec une tumeur en évo¬ 
lution. Il faut consulter le médecin. Durée très longue, 
mais sans gravité. 

Tumeurs, cancer. — On constate, soit par hasard ou soit 
que l'attention ait été attirée par un coup, la présence d’un 
noyau indolore, plus ou moins dur perçu par la palpation, 
en un point variable de la glande. Ensuite la glaDde peut 
être envahie, la tumeur faire saillie à la surface. Dans cer¬ 
tains cas il existe en outre une ou plusieurs glandes sous 
l'aisselle ; parfois le mamelon est rétracté, enfoncé et laisse 
sourdre un liquide roussâtre plus ou moins épais ; enfin la 
peau peut elle-même être atteinte, épaissie par endroits, 
adhérente profondément ou même ulcérée; l'ulcère violacé, 
k bords bosselés, est le siège d'un suintement roussâtre et 
souvent fétide. 

L’état général peut rester bon pendant longtemps. 

On peut confondre avec un abcès, un kyste, une inflamma¬ 
tion. Il faut, dès qu'on constate la présence d’une grosseur 
anormale dans un sein, toujours penser à la possibilité 
d’une tumeur et consulter le médecin sans retard. Durée. — 
Longue en général ; toutefois le cancer et les tumeurs ma¬ 
lignes peuvent évoluer rapidement et altérer profondément 
l’état général. Complications : outre généralisation aux 
autres organes, œdème du membre supérieur correspondant, 
ulcérations, etc. 

SEINE (DÉPARTEMENT DE LA) ( LÊGISL .). — Le départe¬ 
ment de la Seine, du fait qu'il a Paris pour chef-lieu, a été 
soumis à un régime spécial. Il II est divisé en trois arrondis¬ 
sements : ceux de Paris, Saint-Denis et Sceaux. Mais ces deux 
derniers n’ayant ni sous-préfecture, ni tribunal sont à ce 
double point de vue rattachés à Paris. Ils n’en ont pas moins 
des conseils d’arrondissement se réunissant à l’Hôtel de Ville 
de Paris. || En dehors de Paris, la Seine compte 21 cantons 
ayant 8 justices de paix, et 77 communes. Les conseils 
municipaux de la Seine ne Bont pas exceptés de la législa¬ 
tion ordinaire, mais les maires voient leurs attributions 
limitées par celles du préfet de police. Toutefois, sou s la surveil¬ 
lance du préfet de la Seine, ils restent compétents en matière 
de petite voirie, sûreté de la vole publique, adjudications, etc. 
(loi du 10 juin 1853). || Le préfet de la Seine et le préfet de 
Police se partagent l'administration du département, selon 
les mêmes régies qu’ù Paris, sauf en ce qui concerne les attri¬ 
butions retirées au préfet de police par la loi de 1853 et 
conférées aux maires. Se reporter aux articles Préfet et 
Préfecture de la Seine, Préfet de police et Préfec¬ 
ture de police. || La Seine possède, comme tous les dépar¬ 
tements, un conseil de préfecture, dont l’organisation est 
cependant particulière (F. Conseil de préfecture), et) 
un conseil généra], composé des 80 conseillers municipaux 
de Paris et de 21 représentants élus par les cantons subur¬ 
bains (F. Conseil général). 

SELLETTE (LA). — F. Jeux DF, société. 

SELS (MÊD.). — Le sel tout court est le sel de cuisine ou chlo¬ 
rure de sodium. On appelle plus scientifiquement sel toute 
substance résultant de l’action d’un acide sur un métal ; 
exemple : le sulfate de cuivre (acide sulfurique 4- cuivre). 
«J1 y a ainsi : le sel ammoniac (chlorhydrate d’ammoniaque), 
le sel anglais (carbonate d'ammoniaque), le sel de Sedlilz 
(sulfate de magnésie) et le sel de Glauber (sulfate de soude); 
on réserve le nom de .sel anglais purgatif & chacun de ces 
deux derniers sels ; le sel de Vichy ou bicarbonate de soude. 

SÉMAPHORES (LÊGISL.). — Des stations sémaphoriques, 
reliées entre elles et au réseau télégraphique, sont établies 
sur le littoral de la France et de l'Algérie et permettent 
l’échange de télégrammes entre la terre ferme et les navires. Il 
Ces bureaux acceptent les télégrammes du public, mat 
l'emploi de la télégraphie sans fil tend à limiter de plus en 
plus leur utilisation. || Le fonctionnement des sémaphores 
est assuré par le corps des guetteurs, qui dépend du minis¬ 
tère de la Marine (chefs guetteurs et guetteurs, se reporter 
au décret et à l’arrêté du 2 juin 1897, modifié par les arrêté* 
des 7 mars 1900 et du 25 septembre 1903). 

S EM EN CONTRA OU BARBOTINE (MÊD.). — Vermifuge 
végétal en graines dont on extrait la santonine. Vaut mieux 
qu’elle. Poudre 4 à 8 g. dans miel, confiture, biscuits, bols 
cachets. Enfants : 0 g. 60 par an d’âge. 

SÉNAT (LÊOIS.). — Le Sénat partage avec la Chambre des 
députés le pouvoir législatif. Les membres sont élus au suf¬ 
frage restreint ( F. Elections). L’époque et la durée de ses 
sessions sont les mêmes que celles de la Chambre des députés 
(F. ce mot). || Les séances du Sénat sont publiques. ( F. Cham¬ 
bre des députés). || Le Sénat a, concurremment avec la 
Chambre des députés, l’Initiative et le vote des lois : toute¬ 
fois, les lois de finances doivent être en premier lieu 
présentées à la Chambre. Les particuliers ont la faculté 
d’adresser des pétitions à l'une ou l’autre des deux Chambres 
législatives. Le Sénat peut, d’autre part, être constitué en 
Haute-Cour pour juger le président de la République ou les 
Ministres, et pour connaître des attentats commis contre la 
sûreté de l’Etat. La Chambre des députés et le Sénat se 
réunissent en Assemblée nationale pour k* vote des lois consti¬ 
tutionnelles et l’élection du Président de la République. Il 
Le bureau du Sénat est élu chaque année pour la durée de la 
session. Il Les membres du Sénat reçoivent une indemnité 
annuelle de 27 000 fr. Ils ne peuvent, pendant la durée de 
la session, être poursuivis ou arrêtés qu’avec l’autorisation 
du Sénat, sauf le cas de flagraut délit (Inviolabilité parle¬ 
mentaire). 

SÉNÉ (MED.). — Laxatif et purgatif formé par les feuilles 
et les follicules du cassia-séné. Il agit en faisant contracter 
le gros intestin d’où son indication chez les constipés chro¬ 
niques par paresse intestinale. C’est un purgatif mécanique 
ou drastique (qui draine). Son principe actif s'élimine dans 
les urines, d’où son interdiction chez les malades du rein 
(diabétiques ou albuminuriques). Usage ; infusion de 3 fol¬ 
licules dans une tasse, une tasse après chaque repas, tous les 
jours jusqu'à rééducation de l'intestin. 

En cas de constipation tenace : 5 ou 6 follicules, préala¬ 
blement lavés à l’alcool par le pharmacien, en une tasse en 
décoction. Comme purgatif : 10 à 15 g. infusés en 500 g. 
de décoction de pruneaux Bucrée ou miel. Enfants : l g. 
de follicules Infusés par année. Il y a aussi le sirop de séné : 
15 à 30 g. par jour. 

.SÉPARATION (DROIT). — Séparation de biens. — La sépa¬ 
ration entre époux peut résulter de leur contrat de mariage 
(séparation contractuelle) ou d’une décision judiciaire ( sépara¬ 
tion judiciaire). 

I. SÉPARATION DE BIENS CONTRACTUELLE. — 
Sous le régime de la séparation de biens, la femme conserve 
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rentière administration de ses biens meubles et Immeubles, 
et la libre jouissance de ses revenus. Mais, dans aucun cas, 
ni à la faveur d'aucune stipulation, elle ne peut aliéner 
ses immeubles sans le consentement spécial de son mari, 
ou, à son refus, sans être autorisée par Justice. Toute auto¬ 
risation générale d'aliéner les immeubles, donnée à la 
femme, soit par sou contrat de mariage, soit depuis, 
serait nulle. 

Chacun des époux contribue aux charges du mariage, 
suivant les conventions contenues en leur contrat ; et s'il 
n'a rien été convenu dans le contrat à cet égard, la femme 
contribue à ces charges jusqu'à concurrence du tiers (1/3) 
de ses revenus. 

Lorsque la femme séparée a laissé la jouissance de ses 
biens à son mari, celui-ci n'est tenu, soit sur la demande 
que sa femme pourrait lui faire, soit à la dissolution du 
mariage, qu'à la représentation des fruits existants et il 
ne doit pas compte de ceux qui ont été consommés jusqu'alors 
(C. civ., art. 1 539). 

II. SÉPARATION DE BIENS JUDICIAIRE. — a. Q01 
peut la demander. — Elle ne peut être demandée que 
par la femme, quand sa dot est mise en péril, et lorsque le 
désordre des affaires du mari fait craindre que les biens 
de celui-ci ne soient pas suffisants pour permettre à la 
femme d’exercer ses droits et reprises. Elle doit être néces¬ 
sairement prononcée en justice ; toute séparation volontaire 
est nulle. Par dot il faut entendre tout ce que la femme a 
apporté pour faire face aux charges du mariage, même si 
cet apport est tombé en communauté. 

Les créanciers personnels de la femme ne peuvent, sans 
son consentement, demander la séparation ; mais, en cas 
de faillite ou de déconfiture du mari, ils peuvent exercer 
les droits de leur débitrice à concurrence du montant de 
leurs créances. Quant aux créanciers du mari, ils peuvent 
se pourvoir contre la séparation prononcée et même exécutée 
en fraude de leurs droits ; ils peuvent même intervenir dans 
l'instance sur la demande en séparation pour la contester. 

b. Effets de la séparation. — La femme séparée de 
biens judiciairement reprend la libre administration de ses 
biens ; elle peut disposer de son mobilier et l'aliéner, mais 
elle ne peut aliéner ses immeubles sans le consentement du 
mari ou, s'il le lui refuse, sans y être autorisée par justice. 
La femme qui a obtenu la séparation doit contribuer, pro¬ 
portionnellement à ses facultés et à celles du mari, tant aux 
frais du ménage qu'à ceux d’éducation des enfants communs ; 
elle doit supporter entièrement ces frais, s’il ne reste rien au 
mari (C. civ., art. 1 448). 

c. Procédure. — La procédure étant obligatoirement, 
engagée et suivie par un avoué, nous nous bornerons à de 
très sommaires indications. 

Toute demande en séparation doit être publiée selon 
certaines formes spéciales prescrites par la loi. Aucun juge¬ 
ment ne peut être prononcé sur la séparation qu’un mois 
après l'observation de ces formalités prescrites à peine de 
nullité (C. proc. civ., art. 8<J6 à 870). 

Le jugement de séparation doit être également publié 
avant son exécution (F. C. civ. art. 1445 et C. proc. civ., 
art. 872). 

Les créanciers du mari ne peuvent se pourvoir par tierce- 
opposition contre le jugement de séparation que dans tin 
délai d’une année à partir de la publication (C. proc. civ. 
art. 873). 

La séparation, quoique prononcée en justice, est nulle 
si elle n’a point été exécutée par le paiement réel des droits 
et reprises de la femme, effectué par acte authentique jus¬ 
qu’à concurrence des biens du mari, ou au moins par des 
poursuites commencées dans la quinzaine qui a suivi le 
jugement, et non interrompues depuis (C. civ., art. 1 444). 
(F. Communauté). 

Séparation de corps (DROIT). — La séparation de corps 
judiciairement prononcée fait cesser entre les deux époux 
l’obligation de vivre en commun. 

I. CAUSES DE SÉPARATION. — Les causes de sépara¬ 
tion sont les mêmes que les causes de divorce : adultère, 
excès, sévices ou injures graves ; condamnation à une peine 
afflictive et infamante. 

II. QUELQUES EFFETS DE LA SÉPARATION. — 
La séparation ne dissout pas le lien conjugal ; elle le laisse 
subsister, il est seulement relâché. Il en résulte notamment 
que les époux séparés de corps demeurent tenus l’un envers 
l’autre à l’obligation de fidélité et à l'obligation de secours 
bous forme d’aliments ou de pension alimentaire. 

Mais ils ne sont plus obligés d'habiter ensemble, d’où cette 
conséquence que la femme séparée de corps peut avoir un 
domicile distinct de celui de son mari ; et iis ne sont plus 
astreints au devoir d’assistance, c.-à-d. à l aide personnelle 
que se doivent les époux vivant ensemble. 

La séparation de corps entraîne toujours de plein droit 
la séparation de biens : elle a, en outre, pour effet de rendre 
à la femme le plein exercice de sa cnpacité civile et de la 
dispenser de recourir à l’autorisation de son mari ou de 
justice. S’il y a cessation de la séparation par la récon¬ 
ciliation des époux, c.-à-d. par une reprise durable de la vie 
cpmmune, la femme perd sa pleine capacité : elle n’a plus, 
pour l’avenir, que la capacité restreinte d’une femme séparée 
de biens judiciairement ( V. Séparation de biens). Cette 
modification de sa capacité n’est toutefois opposable aux 
tiers que si la reprise de la vie commune a été constatée par 
un acte passé devant notaire avec minute, dont un extrait 
doit être publié dans des formes spéciales, et de plus, par la 
mention en marge : 1° de l’acte de mariage ; 2° du jugement 
ou de l'arrêt qui a prononcé la séparation, et enfin par la 
publication en extrait dans l'un des journaux du départe- 
I ment recevant les publications légales (C. civ., art. 311 nou¬ 
veau). En ce qui concerne le rétablissement de la commu- 
nuauté, ( F. COMMUNAUTÉ). 

Le jugement qui prononce la séparation ou un Jugement 
| postérieur peuvent interdire à la femme de porter le nom de son 
mari, ou l'autoriser à ne pas le porter. Dans le cas où le mari 
aurait joint à son nom celui de sa femme, celle-ci peut éga¬ 
lement demander qu'il soit interdit au mari de le Dorter 
(C. civ., loi du 6 février 1893, art. 311). 

III. PROCÉDURE. — La procédure de séparation diffère 
peu de la procédure de divorce. F. un avoué ou un avocat. 

IV. CONVERSION DE LA SÉPARATION DE CORPS 
EN DIVORCE. — Lorsque la séparation a duré trois ans, 
le Jugement est de droit converti en jugement de divorce 

| sur la demande formée par l'un des époux. Les dépens re 
latlfs à cette demande sont mis pour le tout à la charge de 
celui des époux, même demandeur, contre lequel la sé| ara 
l tlnn a été prononcée, et pour moitié à la charge de chacun 


des époux si la séparation a été prononcée contre eux à 
leurs torts réciproques. Les dispositions du jugement de 
séparation accordant une pension alimentaire à l'époux 
qui a obtenu la séparation conservent en tous cas leur effet. 

Pour la procédure, consulter un avoué (F. Autorisation 

MARITALE, COMMUNAUTÉ, DIVORCE, SÉPARATION DE BIEN.) 

SÉPULTURE. — F. CIMETIÈRES, CONCESSIONS, INHUMA¬ 
TIONS, Pompes funèbres. 

SÉQUESTRATION (DROIT). — La séquestration ou déten¬ 
tion arbitraire est punie de peines très sévères. Elles peuvent 
aller jusqu'aux travaux forcés à perpétuité, et même jusqu’à 
la peine de mort si les personnes séquestrées ont été soumises 
à des tortures corporelles. Un simple emprisonnement 
(deux à cinq ans) est encouru, si les coupables, non encore 
poursuivis, ont rendu la liberté à la personne séquestrée 
avant le dixième (10*) Jour accompli depuis la séquestration 
(0. pénal, art. 341 et suiv.). 

SEQUESTRE (DROIT). — F. Dépôt. 

6ÉBICI CULTURE. — On obtient la soie par le dévidage des 
cocons des vers du mûrier Bombyx mort (vers dont la feuille 
du mûrier constitue l'unique alimentation). 

GÉNÉRALITÉS. — La sériciculture englobe diverses 
petites industries essentiellement domestiques,sur lesquelles 
il convient d’attirer l'attention des agriculteurs, dans les 
réglons où elles peuvent se pratiquer avec quelque succès, 
c'est-à-dire dans la zone du mûrier. Elles peuvent être la 
source d'un gain appréciable. 

PRINCIPALES OPÉRATIONS DE LA SÉRICICUL¬ 
TURE. — Ces opérations ont trait, les unes au mûrier, à sa 
reproduction et à sa culture, les autres au ver, à son cocon, 
et à la sélection des graines du ver. 

1. CULTURE DU MURIER — Plante de la famille des 
Mordes ouMorac ées :ses espèces sont nombreuses ; celles qui 
lntéressentsont le mûrier noir et le mûrier blanc, ainsi nommés 
de la couleur de leurs fruits. Le mûrier noir, d'origine per¬ 
sane et dont la culture est particulièrement dévelop¬ 
pée en Italie, a été délaissé chez nous pour le mûrier 
blanc, qui nous vient de Chine. || Le mûrier blanc de haute 
tige est un bel arbre solide, très résistant, dont la hauteur 
atteint facilement une dizaine de mètres. Ses limites géogra¬ 
phiques, au point de vue sériclcole, sont celles de la vigne. |j 

2. LA GRAINE. — Le bombyx mort nait d'un œuf com¬ 
munément appelé graine : cette graine, de forme ovoïde 
et quelque peu aplatie, est d'un jaune clair pendant la pé¬ 
riode d'inertie ; mise à l’incubation, elle passe peu à peu au 
lilas, pour devenir blanche au moment de l’éclosion. 

La préparation de la graine et sa conservation pendant 
la période d'inertie qui s'étend de la ponte à la mise en 
Incubation, font l'objet d'une industrie spéciale appelée 
grainage. || C'est chez les graineurs que les petits éduca¬ 
teurs trouveront la semence dont ils auront besoin ; n’acheter 
que dans des maisons offrant toutes les garanties de com¬ 
pétence et d'honorabilité. Ne pas viser strictement au bon 
marché. || Acheter de préférence, si on possède un micros¬ 
cope, la graine en cellules plutôt que celle en boîtes. La 
cellule est constituée par un petit carré de toile, sur lequel 
le papillon femelle pond ses œufs ; ceux-ci, enduits naturel¬ 
lement d’une substance gommeuse adhérent à la toile, 
dont on relève un coin en forme de sachet pour y enfermer 
le corps de la femelle. || L’intérêt de l'achat en cellules est 
le suivant : la pébrine n’est pas transmissible par les 
mâles ; elle l'est par les femelles. Pour s’assurer que la 
graine achetée n’est pas pébrinée, écraser le corps de la fe¬ 
melle et l’examiner au microscope ; apercevez-vous des 
corpuscules ovoïdes, de couleur grisâtre, brûlez la cellule • 
la femelle était contaminée. Si, au contraire, la femelle est 
saine, toute la semence que contient la cellule sera saine. 
Ajoutons que les graineurs ayant intérêt à maintenir leur 
réputation, ne livrent que bleu involontairement de la graine 
pébrinée, et le fait est aujourd’hui très rare. 

Faire les achats pendant la période d’inertie de la graine 
et plus particulièrement en janvier et durant la première 
quinzaine de février, de façon à éviter les variations de tem¬ 
pérature qui, postérieurement aux grands froids, pourraient 
survenir, par exemple au cours du transport de la graine 
d’un local dans un autre, et provoqueraient alors la formation 
prématurée de l'embryon, d’où la perte de la graine. || 
Transvaser la graine achetée en boite dans une autre boîte 
percée de trous ; déposer celle-ci ou les cellules dans un local 
ventilé sans excès, exposé au Nord, en veillant minutieuse¬ 
ment à ce que la température n’atteigne pus 10° G. il S’il 
y avait une tendance à la hausse, ne pas hésiter à rafraîchir 
le local, même au moyen de morceaux de glace. Notons que 
pendant la période d’inertie, un froid, même excessif (plu¬ 
sieurs degrés sous zéro) n’ablmc pas la graine : l’essentiel, 
c’est qu'elle ne soit pas exposée à une température dépas¬ 
sant 10°. Toutefois, si fin mars ou premiers jours d'avril 
cette température était atteinte dans le local où sont les 
œufs, ne pas rabaisser, mais ne pas l’augmenter non plus, 
et cela jusqu'à la mise en incubation. 

La graine en cellules nécessite en mars une opération par¬ 
ticulièrement délicate . c’est le grattage des cellules. || La 
veille du jour choisi pour l’opération, placer dans le local 
où on conserve la graine, et Laisser séjourner toute la nuit, 
deux récipients pleins d’eau, de façon que celle-ci puisse 
prendre la température de la pièce. Il Le lendemain, hu¬ 
mecter les cellules avec cette eau ; détacher la graine en la 
râelant délicatement, puis la faire tomber dans un vase d’eau 
à la température du local ; laver la graine, la verser sur un 
linge comme tamis, l’étendre ensuite sur un autre linge sec. 
et placer le tout sur une étagère, une table ou le parquet; 
changer de temps à autre le linge ; s'il fait sec, la graine sera 
sèche en quelques heures ; la placer alors dans une boîte 
percée de trous et continuer à maintenir la température à 
moins de 10 0 0. 

3. INCUBATION. — Vers le milieu d'avril, quand com¬ 
mencent à s'ouvrir les bourgeons du mûrier, on peut mettre 
la graine à l’incubation. || Procéderavec prudence, mais ne 
pas craindre une incubation un peu prompte, les éducations 
précoces donnant toujours Icb meilleure résultats. Il S’il sur¬ 
vient une gelée tardive, ne pas rétrocéder brusquement, 
mais laisser l'incubation en suspens, c'est-à-dire que si la 
graine était à 16°, on soutient cette température jusqu'à la 
reprise du beau temps ; continuer alors l’incubation et la 
suivre jusqu'à l'éclosion. || Rejeter les procédés d'incuba¬ 
tion obtenus au moyen de la chaleur du corps, en plaçant 
la graine soit dans le corsage, soit dans le lit ; utiliser le pro¬ 
cédé dit du castelet, ou bien la chaleur du foyer de cuisine. 

Castelet. — Procédé le plus sûr. Le castelet consiste en une 
boite en ler-blanc à double fond et double paroi, de forme 
hexagonale ; un rôté sert de porte: les interstices existant 


entre les deux parois sur les cinq autres côtés sont remplis 
d'eau. Les doubles paroLs sont percées de trous en tunnels 
pour permettre la circulation de l'air. A l'intérieur sont 
placés 4 ou 6 tiroirs, dont le fond se compose d'un fin tamis de; 
mousseline sur lequel on place la graine. || L'eau est chauffée 
au moyen de fils de coton qui trempent dans l’huile d'une; 
lampe formant veilleuse. i| En commençant l'incubation, 
prendre la température du local où se trouve la graine : J 
mettre le castelet à une température égale à celle-ci plus, 

I degré ; étendre la graine sur les tiroirs en couches très 
minces ; dans la journée avoir 80 in de changer les tiroirs de 
place pour que la chaleur soit répartie toujours en mênu- 
quantité à toute la graine. || Amener la température à 
20° C., à raison d’une augmentation d’un degré par jour ; à 
20°, attendre que quelques œufs commencent à blanchir, 
reprendre alors la marche ascensionnelle de la température 
jusqu’à 24 u -25°, puis attendre l'éclosion. 

Foyer de cuisine. — Mettre la graine dans une boite à 
compartiments ayant la forme d'un tabouret de cuisine 
renversé ; placer la boîte dans la cuisine, loin du feu, et 
mettre à côté un thermomètre ; si celui-ci marque 13® C. 
par exemple, rapprocher, le Jour suivant, la boîte du fcn. 
jusqu’à ce que le thermomètre marque 14° et ainsi de suite 
jusqu’à 20° C. En arrivant à ce point, attendre les signe* de 
prochaine éclosion et reprendre la marche ascendante de 
la température jusqu’à 24°-25° C. 

4. L'ÉCLOSION. — Celle-ci commence généralement vers 
la fin du 4 e jour qui suit celui où on a constaté que la graine 
prenait une couleur blanche ; le maximum d’éclosion a lien 
entre les f»« et 6* jours. || Le ver à soie, à son éclosion, est 
comme un filament d’un gris obscur, d’environ 3 miilini. 
de longueur, et que termine un point d'un noir brillant qui 
est la tête, il Dès le premier jour des éclosions, on pourra 
faire une levée de vers et on répétera cette opération deux 
fois encore, à 24 heures d'intervalle, de sorte qu’à la fin du 
3 # jour des éclosions on aura fait 3 levées de vers. Os 3 levées 
pourront, par la suite, constituer une seule éducation, ce qui 
évite les complications qu’entraîne la coutume en usage 
chez certains éducateurs, de faire 4 levées et par la suite deux 
éducations se suivant à 36 ou 48 heures d'intervalle. La 
4* levée est généralement de si peu d'importance que nouai 
estimons préférable de la sacrifier. || On lève les vers éclos 
en étendant une pièce de tulle but le tiroir qui les supporte, 
sur le tulle on place des bourgeons de mûriers sauvageons ou 
des feuilles tendres roulées en cigares, puis coupées en 
bandes de 1 cm. de largeur. Les jeunes vers, attirés par 
l’odeur des bourgeons et des feuilles, se glissent entre les 
trous du tulle, puis s'installent sur la nourriture qui leur est 
offerte. Il On place alors les feuilles couvertes de vers sur 
une claie garnie de vieille toile, en ayant soin de les espacer; 
puis on étend sur le tout une couche légère de feuilles 
tendres. 

Pendant le premier âge, il convient de ne pas enlever de; 
la cuisine, si c’est là qu’ils ont éclos, les jeunes vers ; la place 
qu’ils occupent est restreinte, 2 mètres carrés suffisent et 
on évite ainsi les risques auxquels les exposerait une varia¬ 
tion de température, au cours du changement. || Pendant 
cette période, il faut maintenir une température uniforme de 
23 à 24° C. et le mieux pour y arriver est de séparer la cui¬ 
sine en deux compartiments, au moyen de couvertures, le* 
vers restant à l'abri de l’air dans le compartiment le plu» 
rapproché du feu. Il C'est au cours du deuxième âge que le* 
vere seront transportés danB la magnanerie. Dans le cas où, 
les vers auraient éclos dans la magnanerie, ce qui est souvent 
le cas quand on emploie le procédé du castelet pour l'incu¬ 
bation, on prendrait les mêmes soins que nous venons de 
décrire pour l’incubation au feu de la cheminée de cuisine, 
car il ne faut pa3 oublier qu’au cours de leur premier âge, 
rien n’est redoutable pour les vere à soie comme les change¬ 
ments de température et l'air. 

5. MAGNANERIE. — La magnanerie est le local spécial ( 
où se poursuit l’éducation des vere à sole, depuis leur deuxième 
âge jusqu’à leur emprisonnement dans les cocons. L’éduca¬ 
tion d'une once de graines nécessite un local d’environ 
100 mètres cubes de capacité. j| A la campagne, sans avoir 
un local uniquement destiné à cet usage, on installera facile 
ment une magnanerie dans quelque local plafonné, soit U 
cuisine, soit une chambre, soit un grenier. || Deux condition* i 
priment tout le reste dans l'installation d'une magnanerie j 
l'aération et la température. || L'aération doit être telle qu'il 
soit possible de renouveler complètement l'atmosphère du 
local chaque quart d'heure au moins, par conséquent il faut 
pouvoir fournir aux vere adultes, de 400 à 500 mètres cube* 
d’air à un état hygrométrique moyen, toutes les heures 

II Quant à la température, elle doit, être maintenue pendant 
toute l’éducation entre 22° et 25° C. || Les conditions d'aéra¬ 
tion et de température seront facilement obtenues si. en 
outre des ouvertures indispensables, portes, fenêtres, pores, 
des mure, et des moyens de chauffage pratique (poêle en 
faïence ou en terre) la magnanerie possède une eheminiv 
à longue gaine, ayant quelque 0 m. 20 carrés d’ouverture, 
ce qui lui permettrait, en cas de besoin, d’absorber, en 
brûlant, 1 kg. de boÎ3, entre 200 et 250 mètres cubes pari 
heure. || Éviter la clarté trop crue ; remplacer les vitres des| 
fenêtres par des canevas ou de la grosse toile. Il Les mur* 
seront construits de substances poreuses et protégés rontre 
les pluies par des auvents. || Au rez-de-chaussée, réserver 
une pièce carrelée, fraîche, un peu sombre, pour emmaga¬ 
siner la feuille. 

Le mobilier de la magnanerie se composera essentiellement 
d'échelles à pieds ayant environ 80 cm. d’écart, munies de 
barreaux tous les 50 cm. et réunies deux à deux au moyen 
de traverses posées sur les barreaux ; sur ces traverses, qui 
pourront être au nombre de quatre, des cadres seront placés 
qui supporteront les claies. || Employer des claies d'osier 
ou de roseaux, et do préférence des cadres de bois muni* 
d’une toile métallique, qu’on recouvre de papier pour 
empêcher les poussières et les excréments de tomber de* 
claies supérieures sur les inférieures. || Le mobilier sera com¬ 
plété par un escabeau à degrés, un hygromètre à cheveu et 
des thermomètres. || Réserver des passages d’au moia* 
1 mètre entre les diverses étagères. 

Une magnanerie ayant servi doit être désinfectée avant 
chaque nouvel usage. i| Avant de désinfecter, envisager 
deux cas : 1° Aucune maladie contagieuse n’a été constatée 
l'année précédente. Dans ce cas, appliquer de simples mesure* 
préventives : passer les murs à l’eau de chaux, laver les par¬ 
quets, le mobilier et les divers ustensiles avec une solution 
de sulfate de cuivre au 20*. f| 2° Une maladie contagieuse * 
sévi l'année antérieure. Connaître alors la nature de cette 
maladie, les mesures de désinfection variant suivaut cette 
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maladie. A. c 681 la pébrine , les mesures préventives suffi¬ 
ront, les ger* 008 de la pébrine n’existant plus au bout de 
trois mois. c’est la j lâcher ie, la voir les mure à l'eau de 

chaux ; puis, avant séchage complet, badigeonner avec une 
solution de chlorure de chaux au 100*. Passer la môme 
solution sur tout le matériel. Après quoi clore hermétique¬ 
ment le local, dans lequel on laissera des vases en grès con- 
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tenant du chlorure de chaux sur lequel on aura versé de 
l'acide muriatique. Pour un local de 100 mètres cubes, la 
dose sera de 25 kg. do chlorure de chaux et de 35 kg. d’acide 
muriatique. Placer les récipients le plus haut possible. L’opé¬ 
rateur aura soin de se servir d'un respirateur ou de se mettre 
un mouchoir devant la bouche et les narines. C. Enfin, si 
la maladie ayant sévi est la muscardine, qui est déterminée 
par l'invasion d'un champignon dont la force de pénétration 
et la subtilité sont extraordinaires, tuer les spores au moyen 
do vapeurs de soufre ; le local doit être hermétiquement clos 
et l'air complètement saturé. La dose pour notre local sera de 
3 kg. de Boufre brûlant pendant 24 h. ; 300 gr. de salpêtre 
mêlés au soufre activeront la combustion. Placer les réci¬ 
pients contenant le soufre à des hauteurs différentes. Désin¬ 
fecter il fond le mobilier au moyen d'une solution de sulfate 
de cuivre non plus au 20*, mais au 5* (2 kg. de sulfate pour 
10 litres d'eau). 

Une dernière recommandation en ce qui concerne la magna¬ 
nerie : l'espace convient aux vers ; Us ne doivent en aucun 
cas être serrés les uns contre les autres. Suivant les âges des 
vers (provenant d'une once de graine), les superficies qu’ils 
doivent occuper pour être à leur aise, sont les suivantes : 
l* r âge :2m.; 2 e âge : 4 à 5 m. ; 3* âge : 12 à 15 m. ; 4* âge : 
30 à 40 m. ; 5 e âge : 60 à 70 m. Donc, dans l'installation 
d'une magnanerie destinée à l’éducation d'une once de graine, 
prévoir les étagères et des claies pour 70 m. environ de 
superficie. 

Pour l’éducation des vers à sole, on consultera avec fruit 
l’ouvrage de M. Mozziconaccl : le Ver d soie et le Mûrier 
(Librairie Hachette), très documenté et très pratique. 

Prime. — J.e gouvernement encourage la sériciculture au 
moyen de primes décernées aux éleveurs de vers à sole; 
pour avoir droit à la prime, il faut avoir soin de déclarer 
à la mairie de l’endroit qu'on habite, avant le l 8 ' mai. la 
quantité de graines qu’on veut faire éclore ; puis, au moment 
de la mise d la bruyère, le nombre de claies ou de tables mises 
ou â mettre à la bruyère. Dans les 8 jours qui suivent cette 
seconde déclaration, un Inspecteur vient s’assurer de sa 
véracité ; si l'inspecteur ne s'est pas présenté dans le délai 
de 8 jours, le sériciculteur a le droit, sans autre formalité, 
de procéder au décoconnage. 

SÉRIE DES PRIX DE BATIMENT — La série de prix est 
un recueil élaboré par les sociétés d'architectes, les grandes 
administrations, les municipalités, les Chambres syndicales 
d’entrepreneurs, afin de fixer, pour une région déterminée, 
les prix des ouvrage* de bâtiment, à défaut de convention 
antérieure. || Les séries sont établies pour une unité d’un 
travail exécuté de façon irréprochable. Si donc les quantités 
d’un même travail sont importantes, on comprend que l’on 
puisse convenir d’un rabais sur les prix marqués dans la 
série et admettre des moins-values s'il n’est pas nécessaire 
d’atteindre le dernier degré de fini. Cependant le rabais 
doit être convenu d'avance ; la molns-value est appliquée 
après le travail exécuté, par l’architecte, pour ouvrage 
insuffisamment soigné. 

3008 détails. — Les prix de la série sont établis d’après ' 
des sous détails comprenant les déboursés de l’entrepreneur j 
pour ses matériaux et sa main-d'œuvre, ses frais généraux, 
loyers, commis, assurances diverses, risques et enfin son 
bénéfice normal. La série des prix pour Paris, rédigée par 
la Société centrale des architectes et la Société des architectes I 
diplômés par le Gouvernement, tend à se généraliser en! 
France avec l’application d'un rabais à discuter et la modi-J 
fleation de certains prix de détail suivant les régions où l'on 
construit. Toutes ces séries se vendent eu librairie. 

Bordereau de prix. — C'est une petite série manuscrite 
que l'architecte établit pour un travail là où il n’en existe 
pas de publiée. Il l'établit en prenant pour base le temps 
paaïé par les ouvriers du pays, le prix des matériaux, etc., 
comme le fait la série. Ce bordereau doit être accepté avant 
le commencement du travail par l'entrepreneur. 

SERMENT (DROIT). — Le serment prêté par une partie 
est, parfois et sous certaines conditions, un mode de preuve. 

On distingue, à ce point de vue spécial, deux sortes de 
serment : le serment judiciaire et le serment extra judiciaire. 

I. SERMENT JUDICIAIRE. — Le serment judiciaire 
peut être décisoire déféré par l’une des parties à l’autre i 
pour en faire dépendre le jugement d’un litige, ou encore! 
supplétoire , déféré d'office par le juge, pour en faire dépen- ; 
dre la décision de la cause, ou pour déterminer le montant 
de la condamnation. 

II. SERMENT EXTRA JUDICIAIRE. — C’est le ser¬ 
ment prêté en exécution d’une convention qui fait dé- 1 
pendre de sa prestation la solution d'une contestation. Il 
est d’une pratique extrêmement rare. 

Le serment prêté en conciliation devant le juge de paix 
est un serment extra judiciaire. 

III. FAUX SERMENT. — Celui à qui le serment a étéi 
déféré ou référé en matière civile, et qui a fait un faux 
serment, est passible d'un emprisonnement d’un an â cinql 
ans et d'une amende de cent à trois mille francs, et de cer¬ 
taines pénalités accessoires (0. pénal, art. 366).— F. Majo¬ 
ration. 

SERPENTS, — Deux espèces de serpenta se rencontrent sur¬ 
tout en France : la couleuvre et la vipère. 

La première est inoffensive, n'ayant pas de crochets veni¬ 
meux. Il y en a plusieurs espèces, suivant les diverses ré-, 
gions; la plus commune est d'un brun clair et sa taille ordi¬ 
naire atteint 60 à 70 cm. D’autres espèces dépassent 1 m. 1 
et 1 m. 50 ; elles sont en général vertes et jaunes ou variées I 
de taches jaunes ; l'une de ces espèces est appelée couleuvre 1 
vipérine , à cause de sa ressemblance plus grande avec la 
vipère ; elle n'est pas dangereuse et si les plaques qu’elle a 
sur la tête la rapprochent à première vue de la vipère, I 
ci'pondant elle a la tête assez différente de forme pour qu'on 
ne s'y trompe pas ( F. flg.). 

La vipère est un reptile très dangereux par sa morsure. 
Elle atteint une taille de 70 cm. et se reconnaît à sa tète 
nettement triangulaire, aplatie et distincte du cou par sa 
largeur ; les écailles en sont petites. Le corps est plus vigou¬ 
reux que celui de la couleuvre et la queue plus courte. j 

L'aspic est une espèce du genre vipère. De tonnes chaus¬ 
sures et des guêtres suffisent à se préserver de la morsure 
de ccs reptiles, mais U arrive qu’en s’asseyant sur l'herbe ou 
en cueillant des fleurs dans les bois, on puisse être mordu ; 
il faut alors des soins immédiats, car la morsure qui, soignée 
trop tard, est très souvent mortelle pour les enfants, est 
très dangereuse encore pour les adultes qui s'en ressentent 
pondant plusieurs années. Le venin de la vipère n’ayant 
d'action que s’il est infusé dans le sang, on prévient les 1 
suites de cet accident en suçant immédiatement la plaie avec I 


force, si elle est placée de manière & y porter la bouche ; 
sinon, se hâter de chercher quelqu’un qui puisse vous rendre 
ce service dans le plus bref délai possible. Deux ligatures 
faites au-dessus et au-dessous de la partie mordue assurent 
le succès de ce moyen. La succion n’offre de danger que dans 
le cas où on aurait une écorchure quelconque aux lèvres ou 
aux gencives. Lorsque la' plaie n'a pu être sucée en temps 
utile, la cautérisation est le seul remède efficace : employer 
pour cela le feu, le nitrate d'argent ou Y ammoniaque liquide. 
Après la succion ou la cautérisation, faire prendre au blessé 
de l’eau sucrée additionnée" de 5 à 6 gouttes d'ammo¬ 
niaque ; laver aussi la plaie avec de l’eau chlorurée. 



L'orvet est un petit reptile qu’on rencontre souvent, sur¬ 
tout à la tombée de la nuit ; c’est à ce moment qu’il sort de 
sa retraite. Il est bronzé, à peau luisante et sa longueur est 
de 30 à 40 cm. Il est absolument inoffensif. 

SERRES. — Les serres sont froides, tempérées ou chaudes. 
On distingue des serres à multiplication, à palmiers, â fou¬ 
gères, à cactées, h collections, etc. D’une manière générale, 
pour un petit jardin la serre dite Hollandaise (gradins au 
centre, bâches autour, tablettes circulaires très rappro¬ 
chées du verre) semble être la plus pratique. 

Orientation, construction, agencement.—L' orientation 
est essentielle ; elle sera toujours nord-sud quand la serre a 
deux versants ; quand, adossée à un mur (un versant) orienta¬ 
tion midi. Seules, la serre froide, celle à camélia et celle à fou¬ 
gères seront orientées au nord-est. Utilisez de préférence pour 
les fondations et les mure la pierre meulière ou la brique de 
bonne qualité, le béton pour les murs est également d’un bon 
usage. Comme charpentes, et malgré certains ennuis qui 
peuvent être atténués lors de l’aménagement, adoptez celles 
en fer qui sont plus économiques et plus durables. Pour le 
vitrage, choisissez un verre aussi parfaitement incolore que 
possible, et n'ayant aucune poche lenticulaire, ceci afin 
d'éviter que le soleil ne brûle les feuilles à portée de ces 
foyers. Comme dimension des vitres, adoptez 0 m. 33 x 0 m. 35 
et comme force le verre demi-double. Que les vitres ne se re¬ 
couvrent les unes les autres que de 15 à 20 mm. Ayez 
soin de leur laisser un peu de jeu, surtout si les châssis sont 
en fer. Comme moyen d'attache entre châssis, adoptez l'S 
en plomb. Comme lignes architecturales, préférez pour vos 
serres à la ligne courbe plus gracieuse, la ligne droite plu9 
pratique ; ainsi la serre est plus commode à couvrir, à 
ombrer, à vitrer. Donner enfin au toit vitré une inclinaison 
de 45°. D'une manière générale, que vos serres ne com¬ 
muniquent avec l'extérieur que par l’intermédiaire d'un 
vestibule clos et vitré ; ce système a le double avantage 
d'éviter les brusques refroidissements et de faciliter le 
chauffage et son installation. Ce vestibule peut même servir 
de cabinet de travail. Agencez et divisez votre sol suivant 
la nature des plantes à cultiver, leur taille, leur destination, 
et aussi suivant que la serre est large ou étroite, l’aména¬ 
gement n’étant pas le même dans les deux cas. Le renou¬ 
vellement de l'air ayant une très grande importance, ayez 
soin de ménager de place en place des panneaux mobiles. 

ORANGERIE. — Les orangeries, à proprement parler, 
ne sont que des conservatoires, des abris, des resserres, où 
sont conservées l’hiver, dans un grand repos, hors des atteintes 
de la gelée, des plantes robustes et pouvant se passer d'air 
surtout., de lumière un peu, de soins spéciaux en général ; 
c'est pourquoi elles présentent si peu d’ouvertures à la lu¬ 
mière et tant de surface en maçonnerie. Exposez au midi 
la façade principale ; construisez l'orangerie en pierre ide taille 
ou moellons ; que les mure soient d’une épaisseur suffisante 
pour empêcher la gelée de pénétrer ; adoptez la toiture ordi¬ 
naire ou à terrasse ; proportionnez les fenêtres à la hauteur 
et à la profondeur du local. Pour le chauffage de l'orangerie, 
utilisez le poêle ordinaire, de taille plus ou moins grande, 
selon l’Importance du local et dont la tuyauterie fera un 
long parcours avant de déboucher au dehors. 

SERRE FROIDE. — On désigne ainsi la serre où sont 
conservées pendant l’hiver les plantes à demi robustes pou¬ 
vant à la rigueur supporter 0 degré. Etant donné le nombre 
de plantes des réglons tempérées aujourd’hui répandues dans 
nos cultures. Il a fallu établir, suivant les espèces, plusieurs 
formes et dimensions de serres froides, qui peuvent être â 
un ou deux versants. La température mini ma peut atteindre 
-I- 3 sans que la vie des plante* soit en danger. Mais si celles-ci 
peuvent supporter au besoin une température basse, elles 
ne sauraient se passer d’une aération abondante, donc nom¬ 
breux vasistas. Un appareil de chauffage aide à combattre, 
pendant l'hiver, les abaissements de température. Les plantes 
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de serre froide sont rentrées du 10 au 20 octobre pour en res¬ 
sortir vers le 15 avril. 

Ne recourez au chauffage que lorsque la température s'ap¬ 
proche de 0 degré, lorsqu'elle est, par exemple, à + 4 ou 
+ 3. Ne laissez pas en tout cas le thermomètre monter au- 
dessus de 6°. 

SERRE TEMPÉRÉE. — La serre tempérée est caracté¬ 
risée par une température qui varie de 8° à 15® C. ; pas plus 
que la serre froide sa construction ne réclame de forme spé¬ 
ciale ; elle peut donc être à un ou deux versants, élevée 
ou basse, grande ou petite ; son orientation sera dirigée du 
Nord au Sud à deux versants, et Sud-Est & un versant, et 
l'inclinaison du vitrage variant entre 30° et 60°; la plus 
accentuée est la meilleure. La serre tempérée doit réunir : 
1° la plus grande somme de lumière, donc ossature en fer : 
2 ° chaleur et humidité . elle sera donc légèrement enterrée 
dans le sol avee bassins pour les arrosements et chauffage 
au thermosiphon ; 3° aération parfaite, donc nombreux 
vasistas ; 4® une galerie de service à la partie supérieure 
pour faciliter l’utilisation des toiles d'ombrage l’été, des 
paillassons l’hiver ; 5° enfin et surtout que, comme dans 
toutes les serres, l’entrée soit protégée par un tambour 
pour équilibrer l’air intérieur avec l’air extérieur. La serre 
tempérée est la plus commune aussi bien chez les horticul¬ 
teurs que chez les amateurs.'La rentrée des plantes varie 
entre le l* r et le 15 octobre ; la sortie a lieu du l* r au 
20 mal. Les plantes de serres tempérées sont employées l’été 
à la décoration des jardins, des bordures, des plates-bandes, 
des corbeilles. Les plantes ornementales qu’on y soigne sont 
généralement destinées À la décoration des pelouses. Ce 
sont également des serres tempérées que sortent les plantes 
destinées aux appartements. 

SERRES CHAUDES. — Étant donné que beaucoup d’es¬ 
pèces de plantes exotiques ne peuvent être réunies dans la 
même serre, les unes réclamant une chaleur humide et les 
autres une chaleur sèche, force a été d'adopter deux systèmes 
de serres chaudes, la sèche, l'humide. 

Serre chaude sèche. — Pour ce système, la serre peut être 
adossée ou à deux versants ; mais mieux vaut la première 
formule que la deuxième, celle-ci entraînant des frais de 
chauffage complémentaires assez élevés. Donc, si adossée, il 
faut que le mur d’appui ait au moins 0 m. 50 d’épaisseur. 
Ooraïue agencement intérieur, n’établissez généralement de 
gradins que pour la culture des Orchidées, bien que ce sys¬ 
tème permette d'avoir un plus grand nombre de plantes et de 
pouvoir les placer près du verre. Cultivez les grandes plantes 
sur table ou bien sur bâche ; cette dernière servira aussi à la 
culture en pleine terre. Il y a deux sortes de bâches, la fixe et 
la démontable. La bâche fixe enveloppe généralement les 
tuyaux du thermosiphon ; près de son bord est établi un 
plancher en tuiles minces, sur lequel repose la terre. La bâche 
démontable est composée de panneaux mobiles- en treillis 
métallique, revêtu de ciment, de montants mobiles à emboîte¬ 
ments latéraux, et sur le sol, déposées méthodiquement, de 
logettesen pierre destinées à recevoir les montants. Veillez à 
ce que la température moyenne soit de 14° l’hiver et 28° l'été. 
Évitez, surtout pendant les grands froids, une température 
moindre de 8° ,ct que jamais celle-ci ne dépasse 35°. La plu¬ 
part des plantes de serres chaudes sèches peuvent être utili¬ 
sées pour la décoration du jardin, étant entendu que toutes 
précautions nécessaires seront prises à leur sujet à l’entrée 
comme à la sortie. 

Serre chaude humide. — Bien que l’on puisse transformer 
facilement la serre chaude sèche en serre chaude humide, en 
établissant sous les gradins un ruisselet dans lequel coulera 
continuellement de l'eau fraîche, voici cependant comment 
l’établir : La faites-vous à un versant? Appuyez-la de préfé¬ 
rence à un'mur de terrasse, afin d'en emprunter l'humidité ; 
est-elle à deux versants? Enterrez-la, ou plutôt encaissez-la en 
terre à 0 m. 80 au moins. Comme agencement : la bâche, 
ainsi qu'il vient d’être dit, garnie soit de tannée, soit de sciure 
de bois, soit de terre de bruyère. Le gradin, que vous pouvez 
supprimer s’il était inutilisable. Comme température uiinima 
ne descendez jamais au-dessous de 10° et comme maxima 
ne montez pas â plus de 30°; que la moyenne hivernale soit 
15® et la moyenne estivale 25°. 

JARDIN D’HIVER. — Le jardin d’hiver est une vaste 
serre disposée à la fois pour les plantes et pour les gens qn i 
y demeurent. Ménagez donc des allées larges, des ronds- 
points, créez rochers et rocallles, avec de l’eau qui tombe en 
cascades ; garnissez de meubles (bancs, chaises, tables) : 
installez un chauffage assez puissant, généralement celui 
au thermosiphon, Comme architecture, ordonnancement, 
ornementation, c'est au goût et au caprice de chacun qu’en 
est laissé le soin. Les plantes peuvent s’y cultiver en 
pleine terre, en pots vernissés ou non. Il faut admettre autant 
de genres de jardins d’hiver que de systèmes de serres et comme 
température minima hivernale, ne descendez pas au-dessous 
de 4® pour le jardin d’hiver froid, de 8® pour le Jardin 
d’hiver tempéré ; de 12° pour le jardin d’hiver chaud. 

SERRE A MULTIPLICATION. — Est surtout utilisée 
pour la multiplication rapide et forcée des nouveautés, 
plantes, arbres et végétaux, auxquels on veut donner tempé¬ 
rature et abri factice. Les qualités principales qu’elle doit 
posséder sont : température élevée, cube restreint, moiteur 
' atmosphérique sensible, éclairage vif. Pour sa construction, 
tenez compte de la disposition des lieux et de l'importance 
que vous voulez lui donner, ce qu’il faut c’est qu’elle soit 
suffisamment enterrée et d’une bonne exposition ; que bh 
toiture soit à deux pentes, à 25° : qu’elle ait un double vi¬ 
trage qui la mette toujours à l’abri des brusques varia¬ 
tions de température ; munissez-la enfin de claies pour l'été ' 
et de paillassons pour l’hiver. 

Chauffage. — Le meilleur système de chanffnge est le 
thermosiphon ; 11 est économique de combustible, régulier, 
homogène et d'ime action prolongée. L’appareil complet se 
compose : de la cTxaudlère, du foyer, des tuyaux ; puis d’ad¬ 
jonctions : tubes et vases d'expansion, tuyaux d’emplissage, 
poêles d’eau, valves d'arrêt, etc. ; la chaudière peut être 
I horizontale, verticale, ou tubulaire. Le foyer est celui du 
type de chaudière adopté avec ou sans grille, suivant que 
1 l'on brûle bols, charbon, coke, briquettes. La tuyauterie : 
le tuyau en cuivre est le meilleur, seulement étant donné son 
prix élevé, le tuyau en fer ou même en fonte est plus répandu. 
Son diamètre moyen du tuyau sera do 0 m. 10 ; on peut 
le descendre à 7 cm. et le monter à 13 cm. ; la surface, par 
rapport au cube d'air à chauffer, varie, cependant, il est gé¬ 
néralement admis que, pour une serre froide, un mètre de 
tuyau peut chauffer 10 mètres cubes d’air (10° à 12°) et qu’il 
faut plus que doubler pour une serre chaude. En pratique, 
donnez toujours un grand développement à la tuyauterie et 


évitez de la faire passer en dehors de la serre, pour éviter une 
dépense inutile. Si votre départ d’eau se fait par plusieurs 
tuyaux, munissez chacun d’eux d'une clef d’arrêt. Les 
poêles d'eau, outre l’avantage qu’ils ont d’emmagasiner lai 
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chaleur et d’en constituer un dépôt utilisé après l'extinction 1 
des feux, ont celui de produire des sources de vapeur si utiles 
dans les serres à fougère et À orchidées pour entretenir 
l'humidité atmosphérique. 

Matériel. — La culture en serre comporte, outre le matériel 
horticole usuel ( V. Jardin potager), des pots de brre 
cuite vernissés ou non, variant comme grandeur du petit 
godet de 5 cm. au grand pot de 0 m. 50 de diamètre ; 2° dre 
terrines, sortes de vases larges et peu profonds, dont le fond 
est percé de nombreux petits trous. Celles-ci servent à faire 
semis et boutures ; 3° des pots à orchidées, à paroi perfore» . 
4° des caisses en bois ou bacs, qui sont parfois de dimension 
assez considérable, tels ceux pour la culture des oranger» 
Pour leur confection, le chêne est le bois préféré; viennent 
ensuite le châtaignier, le sapin non saigné, le pitchpin, etc 
11 est nécessaire pour en prolonger l'existence, de peindre 
l'intérieur au goudron préparé à l'alcool et l'extérieur a 
l’huile ; 5° des corbeilles faites en bois de pitchpin ou de tek. 
utilisées pour soutenir les espèces végétales éplphytes. 

Eaux d'arrosage. — La température de l’eau doit être 
à peu de chose près celle de la serre dans laquelle on en fait 
usage. Après l’eau de pluie, les meilleures eaux sont l'eat 
de rivière d’abord, puis l'eau de source. 

Les engrais. — En horticulture, sont préférés, d’une 
manière générale, les engrais organiques, tels que le fumier, 
les poudrettes, le sang desséché, les poudres d'os, de corne 
et tous ceux qui procurent au sol une réelle quantité de ter¬ 
reau. Les engrais minéraux sont beaucoup moins cotés en 
raison d'abord des difficultés de dosage, (et cependant il' 
sont supérieurs aux autres en ce sens qu'ils se présentent 
â l’état de sels immédiatement solubles dans l’eau j, puis 
parcc qu’il faut aux plantes une alimentation proportion¬ 
nelle. 

D’après les principes fertilisants qu'ils renferment, Ire 
principaux engrais minéraux peuvent se diviser en trois 
danses : 1° engrais azotés ; 2° engrais phosphatés ; 3® en¬ 
grais potassiques. L’application des engrais minéraux à 
l'horticulture et particulièrement aux plantes de serre est 
encore trop nouvelle pour qu’il puisse être donné à leur sujet 
des renseignements précis. Quoi qu’il en soit, et quel que 
soit le mélange adopté, faites en sorte que l’azote, l'acide 
phosphorique et la potasse ne dépassent pas certaines pro¬ 
portions par mètre carré, par exemple : azote, 4 g. 5 four¬ 
nis par 30 g. de nitrate de soude ; acide phosphorique, 8 g 
fournis par 40 g. de phosphate naturel rjpotasse, 7 g. 50 
fournis par 15 gr. de chlorure de potassium. 

SERRURES (ARCHIT. P R AT.). — Voir à l'article PORTE 
comment on désigne le sens d'ouverture des portes. || La 
clef est forée, c'est-à-dire à tige trouée, ou bénards à tlgf 
pleine. || Les serrures à pêne dormant se manœuvrent seulement 
à la clef, le pêne rectangulaire reste toujours dans la posi¬ 
tion où le met la clef ; elles peuvent donner un ou deux tours 
de def. Elles servent pour les armoires et portes de cave, il 
Les serrures à tour et demi ont un pêne que l'on manoeuvre 
du dehors avec la clef et du dedans à l'aide du bouton d'¬ 
demi tour, et de la clef pour le tour entier (serrure bénarde). 

Il Les serrures à deux pênes ontéàm pêne donnant fermant à 
clef, et un pêne de demi tour actionné par un bouton 
double ou une béquille. || Le bec-de-cane est une serrure a 
un seul pêne de demi tour, actionné par un bouton double 
ou une béquille double. || Les serrures de sûreté sont à clef 
forée et garnitures baroques, aujourd’hui peu employées, 
ou à gorges mobiles. || Dans les serrures auberonniôres, em¬ 
ployées pour les malles, le pêne reste toujours à l’intérieur. 
Les serrures à entailler, logées dans l'épaisseur des bâtis 
affaiblissent ces derniers. Ne jamais entailler au droit des 
assemblages. 

SERRURES FONCTIONNANT MAL. — Commencer 
par les graisser légèrement. Si le pêne n’est plus en face de la 
gâche, rehausser la porte ou déplacer la gâche, à moins que 
quelques coups de lime ne suffisent. Un corps étranger em¬ 
pêche-t-il la clé de fonctionner? Dévisser la serrure et la net¬ 
toyer complètement. 

SÉRUMS ( MÊD .). — Sérums artificiels salins. — Solutions 
de sels dans l’eau, bc rapprochant de la composition du 
sérum du sang humain et injectés en cas de dépression grave 
(anémies, hémorragies, empoisonnements du sang, etc.). 
Exemple : sérum physiologique chirurgical : sel de cuisine, 

7 g. + eau distillée 993 g. sérum de Quinton : eau de mer 
puisée au large d’Arcaohon à 10 m. de profondeur et stéri¬ 
lisée par filtre-bougie. On Injecte sous la peau des petites 
quantités (10 h 100 gr.) ou des moyennes (lOOà 500gr.), ou 
des grandes (1 à 2 litres en 1/4 d'henre). 

Sérums anUmirroblcns, destinés à être injectés sous la 
peau, afin de prévenir ou de guérir certaines maladies infec¬ 
tieuses. On a ainsi les sérums contre la méningite : 10 à 20 c. c. 
chez l’enfant, le double chez l’adulte. 

Contre le tétanos : 5 à 50 centimètres cubes. 

Contre le croup (diphtérie) 10 à 20 centimètres cubes. 
Contre la typhoïde ( V. Fièvre TYPHOÏDE). 

Contre la peste : 20 à 90 centimètres cubes tous les jours 
(comme préventif 10 centimètres cubes tous les 10 jours). 
Contre les venins de serpent : 10 à 20 centimètres cubes. 
Contre la rage (F. Rage). 

Il faut toujours confier l’Injection à un médecin. 

SERVICE DE LA T4KLE (ECON. DOM.). — Garnir le 
dessous de la table d’une natte de paille ou d’un tapis sui¬ 
vant la température. Couvrir la table d’une couverture 
de coton mince, puis d'une nappe parfaitement blanche et 
placée bien correctement ; mettre une assiette au milieu 
de chaque côté et espacer les autres assiettes de 40 cm. à 
partir do la première : poser les porte-couvert à droite et 
mettre dessus couteau et cuiller, la fourchette à gauche, 
un menu dans l'assiette et, par-dessus, la serviette en losange 
recouvrant un petit pain. Devant l’assiette le verre ordi¬ 
naire, puis les verres nécessaires aux vins qui seront servis . 
on place une carte portant le non) de l’invité, sur la serviette 
ou sur les verres. | A chaque bout de la table etau milieu, 
disposer des corbeilles de fleurs et placer ica assiettes et com¬ 
potiers île dessert eu ménageant l'emplacement des lampe» 
d'éclairage si l’on doit s'en servir. Pour placer le dessert, 
observer la symétrie d'un côté à l’autre de la table (fruits 
en face de fruits) et alterner le contenu des assiettes placées 
côte à côte (fruits, puis gâteaux, etc.). Dans les bouts, surtout 
si la table est ovale, disposer en quinconce les fromages, 
confitures diverses, mendiants, dattes, etc. || Les places 
ménagées au milieu de la table entre les corbeilles de fleurs 
seront occupées par les réchauds sur lesquels paraîtront 
les relevés, les entrées, les poissons, les entremets. Remplacer 
à mesure les relevés par les rôtis, puis par les assiettes monté»-», 
pour que les réchauds du milieu de la table ne soient pas 
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vides ; par exemple, le poisson découpé au début du repas 
sera remplacé par un chaud-froid de volailles ou un pâté 
truffé venant vers la fin, puis il sera remplacé à -son tour 
par un compotier de fruits glacés, ou encore une tête de veau 
en tortue cédera la place à un entremets sucré auquel on 
substituera une pièce montée. || Quand la table est ainsi 
dressée et l’ordonnance du repas réglée, placer entre chaque 
convive une carafe de vin, de deux en deux, une salière, 
de quatre en quatre, de la moutarde, de telle sorte qu’aucun 
d'eux ne soit obligé d’importuner ses voisins pour obtenir 
les condiments ou la boisson qu’il désire. S’il y a des hora- 
ci’œuvre dans le menu, les disposer en raviers faisant autour 
de la table une garniture sans interruption en alternant 
avec des coquilles de beurre : enlever tous les raviers dès la 
première entTée chaude. !| En général, le café se sert au salon, 
mais il peut se servir à table ; les tasses, soucoupes, cuillers 
à café et verres à liqueur ne paraissent jamais sur la table 
avant la lin du repas. La personne de service chargée de 
découper reçoit les plats sur une table, dans un coin de la 
salle ou tout prés de la salle ; elle découpe en posant & mesure 
dans un plat sur un réchaud ; la seconde personne de ser¬ 
vice s’occupe du chauffe-assiettes, qui est indispensable 
en hiver. La troisième est chargée des vins qui doivent être 
servis à température convenable, dans le verre voulu et 
en appelant le nom du cru pour chaque convive. Enfin la 
question du chauffage de la salle ne sera pas négligée et, 
pendant le repas, la maîtresse de maison fera régler le feu 
suivant les besoins ; offrir aux dames et aux personnes 
figées des chauffe-pieds si la température de la salle est un 
peu froide au début du repas. |l Quand on annonce que le 
repas est servi, le maître de la maison offre le bras À la dame 
qui doit être à sa droite et la maîtresse de maison prend le 
bras de l’Invité qui sera à sa droite fi elle ; pour les autres 
invités, la place leur est Indiquée par les potlts cartons 
placés sur chaque couvert. Si les invités sont seulement 
des parents ou des amis intimes, les places sont tout Indiquées 
par l’âge et le degré de parenté ; si, au contraire, U se trouve 
plusieurs fonctionnaires de divers grades et administrations, 
il est bon d ’observer le rang de préséance. 

8ERVI4E GÉOGRAPHIQUE DE L'ARMÉE. — A Paris, 
rue de Grenelle. Comprend S sections : géodésie, topogra¬ 
phie, cartographie. Le personnel militaire est recruté au 
moyen de propositions faites par les commandants de corps 
d’armée. 

Le personnel civil permanent comprend : 

2 classes de chefs graveurs, dessinateurs ; 4 classes 
d’artistes principaux ; 6 classes d’artistes ordinaires ; des 
commis expéditionnaires. 

Rpatrutement. — Au choix parmi les élèves ayant obtenu 
le certificat d'aptitude à l'école de dessin du service géogra¬ 
phique de l’armée. 

École du service GEOGRAPHIQUE de l’armée. — Annexée 
au service géographique. Reçoit 10 élèves au maximum 
qui, après 2 ans, s’ils obtiennent le certificat d’aptitude, 
peuvent être nommés stagiaires jusqu'à l’époque de leur 
admission dans le personnel permanent. Les élèves, pré¬ 
sentés par leura parents ou munis de leur autorisation, 
doivent avoir 15 ans révolus et moins de 17 ans et autant 
que possible être pourvus du certificat d’études primaires. 
Ils doivent fournir : 1® acte de naissance ; 2° déclaration des 
parents (père, mère ou tuteur) s'engageant & pourvoir aux 
besoins matériels de l’élève pendant les 2 années d'études ; 
3® certificat de bonne vie et moeurs. 

Les candidats admis doivent exécuter : 1° une page 
d'écriture faite sous la dictée ; 2° la même page recopiée à 
main posée ; 3® une épreuve de dessin linéaire ; 4® un dessin 
d'ornement ou de figure ; 5° une copie d’un fragment topo¬ 
graphique. 

SERVICE MILITAIRE. — GÉNÉRALITÉS. — Aux termes de 
la loi du 1 er avril 1923, tout citoyen français, ou naturalisé 
Français, doit, s'il n’est pas atteint d'une incapacité phy¬ 
sique absolue, le service militaire. 

Recrutement. — L'armée se recrute : 1® par appels du 
contingent annuel ; 2° par engagements, rengagements ou 
commissions. 

Durée du service. — Armée active * dix-huit mois ; 
dispon ibilité : deux ans ; ; première réserve : seize ans et demi ; 
deuxième réserve : huit ans. Exceptionnellement le flls aîné de 
toute famille d’au moins cinq enfants ne fait que. douze mois 
d'actlvo ; si l’ainé ne profite pas de l’exemption, celle-ci 
estacquiseau puîné,sinon au troisième flls, etsuccessivement. 

Dans le cas où les circonstances l’exigeraient, le gouverne¬ 
ment peut conserver temporairement, sous les drapeaux la 
fraction de classe ayant terminé scs dix-huit mois de service. 
Cette décision devra être notifiée aux OhambreB, immé¬ 
diatement si elles sont en session, dans les huit jours après 
leur réunion si elles sont hors session. 

Dans les mêmes conditions, des hommes appartenant à la 
disponibilité peuvent être appelés sous les drapeaux par ordre 
individuel. 

Le temps de service supplémentaire accompli par un 
engagé, rengagé ou commissionné vient en déduction du 
temps de service à passer dans la disponibilité ou dans les 
réserves. 

Tout Français non soumis aux obligations militaires peut 
être requis individuellement, hors le cas d’incapacité phy¬ 
sique absolue, pour être employé, en temps de guerre, aux 
services publics, administratifs et économiques. 

RECENSEMENT. — Chaque année, les tableaux de 
recensement des Jeunes gens atteignant l’âge de dix-neuf ans 
révolus au cours de l’année et domiciliés dans l’une des com¬ 
munes du canton sont dressés par les maircB : 1* soit sur la 
déclaration à laquelle sont tenus les jeunes gens, leurs parents 
ou leurs tuteurs ; 2° soit d’office, d’après les registres de 
l’état civil et tous autres documents et renseignements. 

Les tableaux de recensement comprennent les jeunes gens 
nés Français ou naturalisés. Les tableaux sont affichés 
dans chaque commune le 1 e * juin au plus tard. || Vérifiez ou 
faites vérifier votre inscription pour éviter des mécomptes et 
parfois des cnnuiB sérieux. 

Domicile militaire. — Sont considérés comme légalement 
domiciliés dans le canton : 1° les jeunes gens, même éman¬ 
cipés, établis a u dehors, expatriés, absents ou en prison, dont 
le père, ou à défaut, du père, la mère, ou le tuteur, a son domi¬ 
cile dans l'une des communes du canton ; 2° les jeunes gens 
mariés dont le père — ou la mère — est domicilié dans le 
canton, sous réserve pour le jeune homme do prouver qu'il 
habite effectivement un autre canton où il s'est fait inscrire ; 
3° les jennes gens mariés et. domiciliés dans le canton, alors 
même que leur père — ou leur mère — n’y serait pas domi¬ 
cilié ; 4° les jeunes gens nés et résidant dans le canton qui n’y 


auraient ni leur père, ni leur mère, ni leur tuteur ; 5° les 
jeunes gens résidant dans le canton qui ne seraient dans 
aucun des cas précédents, et qui ne justifieraient pas de leur 
inscription dans un autre canton. 

Les jeunes gens résidant, soit en Algérie, soit aux colonies, 
soit dans les pays de protectorat, sont inscrits sur les tableaux 
de recensement du lieu de leur résidence. 

Malades et infirmes. — Dépôt dos déclarations et certi¬ 
ficats de maladies ou d’infirmités, à la mairie de la commune 
du domicile, dans le courant du mois de juin ; un dossier 
sanitaire est constitué et transmis par le maire à l'autorité 
compétente. Faute de déclaration fi la mairie dans le délai 
prescrit, le malade ou l’Infirme peut faire sa déclaration et 
remettre seB certificats soit fi la commission médicale cons¬ 
tituée à cet effet, soit au président du conseil de révision. 

REVISION. — Le conseil’ do révision se réunit dans 
chaque département généralement dans le courant du mois 
de mars. Il se transporte do canton en canton et prononce 
sur le sort des jeunes gens recensés au cours de l’année précé¬ 
dente et qui ont été préalablement examinés par une com¬ 
mission médicale. Au point de vue des aptitudes physiques 
les jeunes gens sont : 1° ou reconnus bons pour le service 
armé ; 2° ou reconnus bons pour le service auxiliaire ; 8® ou 
ajournés fi un nouvel examen ; 4° ou exemptés de tout ser¬ 
vice militaire, soit armé, soit auxiliaire. 

Un livret Individuel à présenter fi toute réquisition est 
remis aux ajournés et aux exemptés. Les hommes versés 
dans le service auxiliaire ou exemptés (sauf quand 11 s'agit 
d’une Infirmité, d’une maladie ou d'une mutilation Irrémé¬ 
diable) passent de nouvelles visites : 1° à la date du passage 
de leur classe dans la disponibilité ; 2° cinq ans après cette 
deuxième visite ; 3® et cinq ans plus tard pour la dernière 
fols. 

Au cours de leur service actif, les hommes du service auxi¬ 
liaire sont examinés par une commission de réforme au bout 
de six mois et au bout d'un an de service ; s’ils sont reconnus 
bons pourle service armé, ils sont versés dans un corps actif 
où ils achèvent leur service. 

Les exemptés et réformés reconnus aptes au service mili¬ 
taire sont immédiatement soumis aux obligations de leur 
classe d’âge. 

Les ajournés subissent trois examens, d’année en année ; 
pris bons la première fois, ils font un an et demi de service ; 
pris bons la deuxième fois, ils font un an de service ; pris bons 
la troisième fois. Us font six mois de service. Suivant la déci¬ 
sion prise à leur endroit, ils sont vorsés soit dans le service 
armé, soit dans le service auxiliaire. Au troisième examen, 
ceux qui ne sont pas pris bons sont définitivement exemptés, 
mais restent soumis aux examens imposés aux exemptés et 
réformés. 

Omis. — Le s jeunes gens omis dans les tableaux de recen¬ 
sement des années précédentes sont inscrits sur les tableaux 
de recensement de la classe qui est appelée après la décou¬ 
verte de l'omission et soumis fi toutes les obligations de leur 
classe d'appel, fi moins qu’Us n’aient quarante-neuf ans 
accomplis fi l'époque de la clôture des tableaux. 

Iis sont libérés fi titre définitif avec leur classe d’âge. 

SI l'omission a une cause valable, les omis sont excusés et 
traités sur le même pied que le contingent auquel lls sont 
affectés. Ceux qui n’ont pas d'excuse valable fi faire valoir 
sont incorporés dans un corps éloigné de leur domicile.*Ceux 
qui ont usé de fraude sont renvoyés devant les tribunaux. 

Étrangers résidant ou nés en France. — Naturalisés, ils 
suivent, suivant les cas, le sort de leur classe d'âge ou de leur 
classe d’appel. 

Non naturalisés, lls restent soumis aux lois militaires de 
leurs pays respectifs. 

Les fils d’étrangers naturalisés sont considérés comme 
Français et traités comme tels, s’ils n’ont pas fait connaître, 
dans le courant de leur dlx-huitlème année, leur intention de 
conserver la nationalité primitive de leurs auteurs. 

Les individus ne justifiant d’aucune nationalité sont appe¬ 
lés avec leur classe et Incorporés dans les régiments étrangers. 
S’ils ont été élevés dans une famille française ou dans une 
école française, depuis huit ans au moins, lis peuvent être 
incorporés dans un régiment français. 

INCORPORATION. — Les classes sont incorporées par 
moitié dans l'année suivant celle du recensement, savoir : 
1° au mois de mai, les jeunes gens nés avant le l® r juin de 
l'année de naissance du contingent ; 2° au ?now de novembre, 
les jeunes gens nés fi partir du 1 er juin de cette même année. 

Sursis. — Des sursis d'incorporation sont accordés dans 
certains cas. 

1° Frères faisant partie du même appel. — L’un des deux, 
et, en cas do désaccord entre eux, le plus jeune, peut, sur sa 
demande, n’être incorporé qu’aprôs expiration du temps 
obligatoire du service de l’autre frère. 

Même faculté pour celui qui, au moment, du conseil de 
révision, a un frère accomplissant la durée légale du service 
actif. 

2° Soutiens de famille. Étudiants. Apprentis. Spécialistes. 
Français d l'étranger. — Sursis d'incorporation d’un an, 
renouvelable d'année en aunée, jusqu'à l'âge de vingt-cinq 
ans (vingt-sopt ans : étudiants en médecine, pharmacie, chi¬ 
rurgie dentaire, vétérinaire), sur demande de l’intéressé. !| 
Adresser la demande au maire de la commune qui instruit ; 
avis est donné par le conseil municipal. La demande est alors 
transmise au préfet, qui la remet au conseil de révision, avec 
ses observations ; le conseil de révision statue. 

Allocations. — Les familles dont le soutien est appelé 
sous les drapeaux ont droit fi une allocation de 1 fr. 60 en 
principal, majorée de 0 fr. 60 pour un premier enfant, 
-f 0 fr. 70 pour le deuxième, -f 0 fr. 80 pour le troisième, 
4- 1 fr. pour le quatrième, + 1 fr. 20 pourle cinquième, etc... 

Ces allocations peuvent être affectées aux femmes ayant 
charge d'enfants des jeunes gens appelés, àleurs mères veuves, 
aux familles de quatre enfants au moins et enfin aux 
familles nécessiteuses. 

Mêmes allocations aux familles d'engagés (pendant la 
durée de leur service légal seulement), et de réservistes. 
!| Adresser les demandes au maire ; joindre relevé des contri¬ 
butions payées par la famille et certifié par le percepteur. 
'I Un conseil spécial décide do la solution à donner aux 
demandes faites. Notification de la décision prise est faite aux 
intéressés qui peuvent interjeter appel devant le tribunal 
civil et dans le mois de la notification. 

Exclus. — Les exclus (condamnés pour crimes, déchus de 
l’exercice des droits civils, civiques ou do famille, relégués, 
provocateurs à la désertion ou fi l’insoumission) sont mis pen¬ 
dant la durée du service actif, et eu cas de mobilisation, à la 
disposition des départements de la guerre et des colonies. 


Bataillons d’Afrique. — Un certain nombre de con¬ 
damnés de droit commun sont, suivant la nature de la 
condamnation qui les a frappés, incorporés pour accomplir 
leur service militaire dans les bataillons d'infanterie légère 
d'Afrique. 

L’incorporation dans les bataillons d'Afrique peut être 
épargnéeaux je une s gens dont la conduite, depuis leur sortie 
de prison, témoignerait d’une amélioration certaine. De même 
les jeunes gens incorporés dans les bataillons d’Afrique qui se 
seraient fait remarquer devant l’ennemi par leur belle con¬ 
duite. qui auraient accompli un acte de dévouement ou dont 
la tenue, pendant neuf mois, aurait été absolument régulière, 
peuvent être envoyés dans un corps de troupe ordinaire pour 
y continuer leur service, par décision du ministre de la guerre, 
rendue sur la proposition def leurs chefs hiérarchiques. 

LA VIE MILITAIRE. — Les jeunes gens appelés sous les 
drapeaux et mis, fi dater du 10 mal et du 10 novembre, fi la 
disposition du ministre de la guerre, sont classés dans les 
différents corps de troupe, suivant les règles fixées par le 
ministre. 

Sont affectés à l’armée de mer : 1® les hommes fournis par 
l'inscription maritime ; 2° des engagés; 3° des appelés, deman¬ 
dant cette affectation et reconnus aptes à ce service ; 4* des 
hommes du contingent sur demande du ministre de la marine ; 
ce sont généralement des spécialistes qui ne peuvent, sans 
leur consentement, être affectés fi des bâtiments, forces 
navales ou services fi terre hors d’Europe ou du bassin médi¬ 
terranéen, fi moins que ce ne soit fi titre momentané. 

Sont affectés aux troupes coloniales : 1° les Français 
astreints au service militaire dans les colonies et pays de 
protectorat ; 2® des engagés : 3° des volontaires ; 4® dos 
hommes du contingent ; mais ceux ci ne peuvent être 
employés fi titre permanent hors d'Europe ou du bassin 
méditerranéen, fi moins qu’Us n’y consentent. 

Permissions. — Outre les dimanches et jours fériés, les 
appelés et engagés ont droit à vingt-cinq jours de permission 
pour leur période de service légal de dix-huit mois ; les chefs 
hiérarchiques des appelés et engagés peuvent porter fi trente- 
cinq jours le maximum sus lndlqué, s’ü s’agit de soldats se 
signalant par leur bonne conduite. 

Maintien au corps. — Sont maintenus au corps les mili¬ 
taires qui, pendant la durée de leur service, ont subi des puni¬ 
tions graves (cellule, prison, arrêt de rigueur) d’nne durée 
supérieure fi huit Jours ; le maintien au corps dure autant de 
jours qu’en représentent les punitions additionnées, déduc¬ 
tion faite des punitions n’excédant pas huit jours. Les mili¬ 
taires devenus soldats de l r# classe ou gradés postérieure¬ 
ment à la punition qui pourrait leur valoir le maintien au 
corps et les soldats dont la conduite a été satisfaisante, 
postérieurement aux punitions (ces derniers après comparu¬ 
tion devant un conseil de discipline régimentaire), sont ou 
peuvent être dispensés du maintien au corps. 

RECRUTEMENT DES CADRES. — Les cadres infé¬ 
rieurs (jusqu'au grade d’adJudant-clieQ sont recrutés direc¬ 
tement par les chefs de corps parmi les hommes de troupe 
offrant, les garanties d'intelligence et de moralité nécessaires. 

Officiers d'adiré. — Les officiers de carrière sont recrutés 
parmi les élèves sortant des écoles militaires (Polytechnique, 
Saint-Cyr, Saint-Malxent, Saumur, Versailles, Vincennes, etc.). 

Les jeunes gens admis aux écoles militaires assurant le 
recrutement des officiers de carrière contractent un enga¬ 
gement d’une durée égale au temps qui doit s’écouler jusqu'à 
leur sortie des différentes écoles, augmenté de six ans. L'enga¬ 
gement est résilié pour les élèves qui n’ont pas satisfait 
aux examens de sortie (ils font une année de service, comme 
soldats, dans un corps de troupe), ou qui ont quitté l’école 
pour une cause quelconque/ 1 (ils parfont comme sous-officiers 
ou soldats, dans un corps de troupe, la durée légale du ser¬ 
vice, minimum : un an). 

Les jeunes gens ayant satisfait aux examens de sortie sont 
nommes sous-lieutenants dans l'armée active. 

Les élèves de Polytechnique classés dans un service civil 
de l’Etat font un an de service comme officiers, démis¬ 
sionnent et sont versés dans le cadre des officiers de réserve. 
S’ils quittent le service civil de l’Etat avant l’accomplisse¬ 
ment de leur engage ment,fil s sont tenus de compléter, dans 
l’active, comme officiers de réserve, la durée Intégrale du 
service légal. L’engagement de six ans est résilié pour les 
polytechniciens qui n’ont obtenu aucun deB emplois demandés 
par eux. Ils font un an de service, dont six mois dans un pelo¬ 
ton d’élèves officiers de réserve ; après concours lls terminent 
leur année comme officier, sous-oiflder ou soldat, suivant le 
résultat du concours. 

Officiers de complément. — Peuvent être nommés officiers 
de complément : 1° les militaires ayant servi dans l'armée 
active comme officiers, sous-officiers (cinq ans de service ou 
concours satisfaisant comme élève officier de réserve, ou 
certificat de chef de section) ; 2° les jeunes gens, appelés ou 
engagés, qui, s dmlsau peloton d’élèves officiers de réserve, ont 
subi avec succès, au bout do six mois, le concours qui clôt 
cette période d’instruction. Ils sont suivant les cas nommés 
officiers do réserve ou sous-officiers et terminent en cette 
qualité dix-huit mois de service légal ou un an de service 
s’ils étaient, à leur arrivée au corps, munis du brevet de 
préparation militaire supérieure. Les jeunes gens ayant 
échoué au concours terminent leur temps de service légal 
comme soldats ; ils peuvent être nommés postérieurement 
caporaux ou brigadiers et sous-officiers. 

Les engagés et rengagés peuvent se présenter au pelo¬ 
ton d’élèves officiers de réserve dont la formation précède 
d'un an l’expiration de leur contrat. 

Les étudiants en médecine, en pharmacie ou en art den¬ 
taire, et les élèves des éooles vétérinaires accomplissent leur 
service actif dans le servioe de santé ou le service vétérinaire. 
SI, fi leur arrivée au corps, ces étudiants sont munis du brevet 
de préparation militaire supérieure spéciale délivré par les 
facultés de médecine et de pharmacie, écoles de plein exercice 
ou préparation de médecine et de pharmacie et écoles vétéri¬ 
naires, ils accomplissent suivant les cas : 1® un an de service 
dont six mois comme médecins, pharmaciens, dentistes 
on vétérinaires auxiliaires et six mois comme aides-majors de 
2« classe de réserve ou dentistes militaires de 2* classe, s’ils 
sont docteurs en médecine, internes titulaires dans une ville 
de faculté et pourvus de seize inscriptions, ou pharmaciens, 
chirurgiens-dentistes ou vét érinaires diplômés : 2° un an de 
service comme auxiliaires s’ils ont seulement douze inscrip¬ 
tions de médecine, huit de pharmacie ou de chirurgie dentaire 
ou trois années d’école vétérinaire. 

Les étudiants do ces catégories non pourvus du brevet 
accomplissent dix-huit mois de service dans une section 
d'infirmiers (dans un régiment monté s'ils sont vét érinaires). 


= 275 = 







SERVITUDES 


SERVITUDES 


Toutefois, si ces étudiants rentrent dans les catégories pré¬ 
vues au paragraphe précédent, leur service actif se répar¬ 
tira en trois périodes successives de six mois chacune. Ils 
seront affectés au cours de la première période à des cours 
d'application spéciaux, passeront la seconde comme méde¬ 
cins, pharmaciens, dentistes ou vétérinaires auxiliaires, et la 
troisième comme aides-majors. 

Les officiers de réserve sont tenus de demeurer officiers de 
réserve et de rester, en cette qualité, constamment à la dispo¬ 
sition du ministre de la guerre, jusqu'à leur passage daus la 
deuxième réserve. 

ENGAGÉS. RENGAGÉS. COMMISSIONNÉS. 

Engagés. — Sont admis à s'engager les Français ou natu¬ 
ralisés Français ayant dix-huit ans accomplis (pour les 
troupes coloniales l’engagement doit être d’une durée telle 
que le séjour de l'engagé hors de France puisse être de deux 
années à partir de l'Age de vingt ans, sauf s'il s'agit d’un 
engagé résidant aux colonies ou dans les pays de protectorat 
ou de mandat, s'il contracte son engagement dans un corps de 
troupe stationné dans le pays qu’il habite). Conditions supplé¬ 
mentaires : l°n'être pas marié ; 2° n’avoir subi aucune peine 
infamante (production du casier judiciaire et d'un certi¬ 
ficat signalétique délivré par le maire de la dernière commune 
du domicile) ; 3° jouir des droits civils ; 4° être de bonne vie 
et mœurs; 5° pour les mineurs de vingt ans, être pourvus 
du consentement de leur père (ou mère ou tuteur) ; en cas de 
divorce des parents, consentement de celui des époux à qui la 
garde des enfants a été confiée. 

Les exemptés peuvent s’engager jusqu'à l’âge de trente- 
deux ans accomplis. 

Les engagements peuvent être de trois, quatre et cinq ans 
pour les troupes métropolitaines et de deux, trois, quatre et 
cinq ans pour les troupes coloniales. 

Iæ service compte du jour de la signature de l'engagement 
et l’engagé, à partir de cette date, suit, sauf en ce qui con¬ 
cerne la durée du service actif, le sort de la demi-classe incor¬ 
porée dans le semestre de son engagement. 

8ous réserve des conditions d’aptitude physique et sauf les 
nécessités du service, l’engagé choisit son arme et son corps. 

Les jeunes gens d'au moins dix-huit ans, et pourvus du 
brevet de préparation militaire élémentaire, peuvent s'enga¬ 
ger, par devancement d’appel, pour une durée égale au temps 
du service actif. 

Les jeunes gens d’au moins dix-huit ans, reconnus aptes 
physiquement et qui voudraient s’installer, postérieurement 
à leur service, hors de France, peuvent s’engager, par devan¬ 
cement d’appel, pour deux ans ; au bout de dix-huit mois. Ils 
sont libérés à condition de partir de France dans les six mois 
de leur libération et de prolonger leur séjour hors de France 
pendant cinq annéeB consécutives ; faute de quoi ils achèvent 
les deux années de leur engagement. 

En cas de guerre, tout Français dont la classe n’est pas 
mobilisée et tout étranger d’au moins dix-sept ans peuvent 
contracter ou être autorisés à contracter dans un corps de 
leur choix un engagement pour la durée de la guerre. 

Les exclus de l'armée peuvent être autorisés, en temps de 
guerre, à s'engager dans les bataillons d'infanterie légère 
d’Afrique. 

En temps de guerre continentale, un décret peut autoriser 
les engagements, pour la durée de la guerre, des jeunes 
Français d’au moins dix-sept ans. 

L’engagement se contracte en France devant les maires 
des chefs-lieux de canton, hors de France devant les officiers 
de l’état civil désignés par décret. Lecture de l’engagement 
est donnée au contractant. Avis est ensuite donné par le 
maire au commandant de recrutement qui fait le nécessaire 
pour l’envoi à son corps du nouvel engagé. 

Rengagés. Commissionnés. — Le rengagement a Lieu 
pour une durée de six mois à cinq ans renouvelables Jusqu’à 
une durée totale de quinze ans de services. Au cours d’une 
période les démissions ne sont pas admises. 

La commission est un engagement conditionnel qui con¬ 
tracté pour une période de cinq années, peut être renouvelé 
jusqu’à quinze ans do service (prolongation jusqu'à vingt- 
cinq ans de service, si les aptitudes physiques le permettent, 
et même jusqu’à soixante ans d’âge pour certains emplois 
déterminés). En temps de paix, les démissions des commis¬ 
sionnés, au cours d’une période, sont admises ; elles sont 
Interdites en temps de guerre. 

Peuvent rengager les sous-officiers (consentement du 
conseil de régiment), caporaux ou soldats (consentement du 
chef de corps) qui comptent au moins six mois de service dans 
le service armé ou qui sont au cours du dernier semestre 
d'activité dans le service auxiliaire. || Dans tous les cas, le 
premier engagement date du jour de l’expiration légale du 
service actif. || Les militaires libérés peuvent rengager pour 
deux ans au moins (métropole) ou trois ans minimum 
(colonies) à condition que eeB rengagements ne les retien¬ 
dront pas au service comme rengagés au delà de trente-six 
ans d’âge. 

Haute page. Prime. Solde mensuelle. — Au delà de la durée 
de service légal, l'engagé, le rengagé ou le commissionné a 
droit, en temps de paix, à une haute paye ; il a droit à une 
prime quand la durée de son cngagcment.de son rengage¬ 
ment ou de sa commission, excède de plus d’un an la durée du 
service légal. Les sous-officiers engagés, rengagés ou com¬ 
missionnée ayant satisfait à leurs obligations légales d'acti¬ 
vité ont droit à une solde spéciale mensuelle aussi bien en 
temps de paix qu’en temps de guerre. 

Retraite. Emplois civils. — Les militaires non-officiers qui 
quittent les drapeaux après quinze ans de service effectif 
ont droit à une pension proportionnelle à la durée de leur 
service ; après vingt-cinq ans de service, ils ont droit à une 
pension de retraite. 

Des emplois civils sont réservés aux militaires ayant servi 
par engagement, rengagement ou commission, au delà de la 
durée légale. 

Punitions. — Les engagés, rengagés ou commissionnés 
peuvent, dans certains cas (délits, crimes, fautes contre la 
discipline ou contre l’honneur) être frappés de punitions 
entraînant la rétrogradation, la suspension des avantages 
réservés A leur situation spéciale et même l’envoi dans d’autres 
corps métropolitains, coloniaux ou de discipline. 

Instruction professionnelle. — Les engagés, rengagés et 
commissionnés peuvent être admis à bénéficier d’une cer¬ 
taine instruction professionnelle donnée dans des centres 
militaires ou civils : Us peuvent être préparés spécialement à 
certains emplois civils auxquels ils pourraient aspirer. 

DISPONIBILITÉ ET RÉSERVES. — MOBILISATION. 
— Les hommes de la disponibilité et de la réserve sont appelés 
à des périodes d’exercices dont la durée totale ne peut excéder 


deux mois* ceux de la deuxième réserve peuvent être 
astreints à des exercices spéciaux d’une durée totale de sept 
jours. 

Les officiers de réserve, les sous-officiers nommés après 
avoir subi l’examen d'officiers et n'ayant accompli que douze 
mois de service actif, ainsi que certains spécialistes (méde¬ 
cins, pharmaciens, dentistes et vétérinaires auxiliaires) 
peuvent être convoqués pour des périodes d’exercices dont 
la durée totale ne peut excéder quatre mois. 

Dispense des périodes peut être accordée : 1° aux Français 
habitant à l’étranger hors d’Europe et des pays limitrophes 
du bassin méditerranéen ; 2° aux hommes du service auxi¬ 
liaire ; 3° à certains affectés spéciaux. 

Pas d'ajournement de périodes sauf en cas de force majeure ; 
la période non faite est alors accomplie l'année suivante ou 
deux ans après au plus tard. 

Les officiers de réserve peuvent accomplir sur leur demande 
une période de quinze jours (un mois pour les pilotes de 
l'aéronautique militaire) avec solde, les années où Us ne sont 
pas convoqués pour une période d’instruction. 

Les hommes de la disponibilité et des réserves en période 
d'exercices sont considérés comme des militaires du service 
actif et traités comme tels au point de vue de la discipline et 
de la tenue. 

Les hommes de la disponibilité et des réserves peuvent se 
marier sans autorisation. Le père de famille gagne deux classes 
par enfant ; le père de quatre enfants vivants passe de droit 
et définitivement dans la deuxième réserve ; le père de six 
enfants vivants est affecté de droit à la dernière classe de la 
deuxième réserve. 

Les mUitaires de la disponibilité ou des réserves qui cessent 
d'être aptes sont, après examen d’une commission de réforme, 
versés dans le service auxlUalre, réformés par congé n° 1 ou 
n° 2, ou réformés par congé temporaire n° 1 ou n° 2. 

Tout homme inscrit sur le registre matricule est astreint, 
s'il se déplace, aux obligations suivantes : 1° cliangement de 
domicile ou de résidence : visa du livret individuel par la 
gendarmerie du lieu où il s'établit ; 2° voyage de plus de 
deux mois : visa du livret par la gendarmerie du lieu de sa 
résidence habituelle ; 3° installation à l'étranger ' visa du 
livret au lieu du départ et inscription chez le consul ou agent 
consulaire le plus voisin, à l'arrivée. 

Mobilisation. — En cas de mobilisation, les hommes de la 
disponibilité ou des réserves sont tenus de rejoindre leur 
poste ; les ordres de mobilisation peuvent être collectifs ou 
individuels; à l’étranger ils sont transmis par les agents 
consulaires. 

La mobilisation peut être pour une, plusieurs ou toutes 
les classes, pour une amie ou une subdivision d’arme. Excep¬ 
tionnellement pour la deuxième réserve, les rappels peuvent 
toujours s’exercer individuellement et sans commencer 
obligatoirement par la classe la moins ancienne. 

En cas de mobilisation, nui ne peut se prévaloir de sa 
fonction ou de l'emploi qu’il occupe pour se soustraire aux 
obligations incombant à la classe dont II fait partie. 

Les hommes du service auxiliaire et de la deuxième réserve 
(service armé) peuvent être spécialement affectés à leur 
emploi ou à un emploi similaire ; en cas de mobilisation ils 
font partie de l’armée et sont justiciables des tribunaux 
militaires. Quelques spécialistes de la première réserve 
(service armé) peuvent aussi être affectés à des services spé¬ 
ciaux, mais uniquement pour les besoins do l’armée. 

ALGÉRIE, TUNISIE, MAROC!. — La loi du l-'avrll 1923 
y est applicable sauf en ce qui concerne le recrutement des 
indigènes et des étrangers que des lois spéciales régleront ulté¬ 
rieurement. 

COLONIES. PROTECTORATS. — Les Français ou 
naturalisés Français résidant dans une colonie, pays de pro¬ 
tectorat ou territoire à mandat, autres que l’Algérie, la Tunisie 
ou le Maroc, sont incorporés dans les corps les plus voisins. 
Faute de corps de troupe à proximité suffisante. Ils peuvent 
être dispensés de la présence effective sous les drapeaux ; 
néanmoins,si la situation en ce sens se modifiait avant qu’ils 
aient atteint l’âge de trente ans révolus, ils pourraient 
être appelée à faire une période d'instruction militaire ne 
dépassant pas six mois. 

Les dispositions prévues au paragraphe qui précède sont 
applicables aux Français ou naturalisés Français nés à 
l'étranger, hors d’Europe ou des pays limitrophes de la Médi¬ 
terranée et y résidant et à ceux qui, nés en France, ont quitté 
la métropole avant l’Age de dix-huit ans pour résider hors 
d’Europe ou des pays limitrophes de la Méditerranée. 

Ne perdent pas leurs droits à la dispense prévue ci-dessus 
les jeunes gens qui, visés par les dispositions des deux para¬ 
graphes précédents, seraient autorisés par le ministre de la 
guerre, sur avis des autorités compétentes (gouverneurs ou 
agents consulaires) à se rendre en France pour y suivre les 
cours d’enseignement supérieur ou d’une Ecole de l’Etat. 

Alsace-Lorraine. — Les dispositions de la loi du l* r avril 
1023 sont applicables aux départements du Haut-Rhin, du 
Ba9-Rhin et de la Moselle. 

DISPOSITIONS PÉNALES. — Omissions frauduleuses 
sur les tableaux de, recensement. — Passibles des tribunaux 
ordinaires. Peine d’un mois à un an de prison pour les auteurs 
et leurs complices. 

Non-comparution frauduleuse devant le conseil de révision ; 
fraudes et manœuvres pour obtenir l'exemption. — Même peine 
que ci-dessus. 

Mutilés volontaires. — Tribunaux militaires: un à cinq ans 
de prison ; privation des droits civils et politiques. En temps 
de guerre, réclusion ou peine plus sévère en cas de circons¬ 
tances aggravantes. Mêmes peines aux complices (doublées 
même si ceux-ci sont des médecins ou des pharmaciens), 
plus amende de 1 OOO à 3 000 fr. || Les mutilés volontaires 
ayant été condamnés à deux ans de prison sont, après 
l'accomplissement de leur peine, versés dans une section 
spéciale où ils accomplissent leur service militaire. Ceux qui 
ont été condamnés à plus de deux ans sont, après peine 
accomplie, exclus de l’armée et mis à la disposition du 
ministre de la Guerre. 

Insoumis. — Trente jours après le jour fixé par l’ordre de 
route individuel, tout soldat appelé ou rappelé à l'activité 
ou permissionnaire qui, hors un cas de force majeure, ne 
s’est pas présenté à sou corps, est considéré comme insoumis. 
Le délai est de deux mois pour les hommes affectés à des 
troupes métropolitaines habitant hors de France, en Europe 
ou dans l’Afrique du Nord ou pour les hommes affectés à des 
oorps de l’Afrique du Nord habitant en Europe. Il est de 
six mois pour les hommes demeurant dans tout autre pays. 
Il Les délais sont réduits de moitié si l'insoumis appartient 
à un corps mobilisé, ou faisant partie des trouas en opé¬ 


rations ou stationnant sur un territoire compris dans la zone 
des armées. Peines : celles prévues à l’article 250 du Code 
milit aire. || Les complices ou recéleurs d’insoumis ou d’évadés, 
ainsi que les personnes qui auraient, par des manœuvre» 
coupables, empêché ou retardé le départ des jeunes soldat», 
peuvent être frappés de peines s’élevant à six mois de prison 
et 500 fr. d'amende au maximum. La peine est doublée s’il y a 
attroupement. Si le délit est commis par un fonctionnaire, 
employé ou agent de l’Etat,ou par un ministre d’un cuire 
subventionné, la peine de prison peut être portée jusqu'à 
deux ans et celle d’amende Jusqu’à 2 000 fr. 

En temps de paix et en cas de convocation par affiches, les 
militaires en congé dans leurs foyers en attendant leur pas¬ 
sage dans la disponibilité et des réserves doivent se rendre an 
lieu indiqué dans le temps strictement nécessaire pour effec¬ 
tuer le parcours normal. Foute de quoi, notification leur c-st 
faite individuellement,et au bout d’une absence de quinze 
jours ils sont considérés comme Insoumis ; si leur corps 
est mobilisé, en opérations ou sur territoire compris dans la 
zone des années, le délai est réduit à deux Jours. 

En cas de mobilisation, les militaires rappelés sont déclarés 
insoumis si, hors le cas de force majeure, ils ne se sont pas 
conformés aux mesures prescrites par l’ordre de route contenu 
dans leur livret individuel. 

SERVITUDES (DROIT). — Les servitudes sont des charges 
Imposées sur un héritage — c.-à-d. sur un fonds de terre ou 
un bâtiment, — pour l'usage et l’utilité d’un héritage appar¬ 
tenant à un autre propriétaire (0. civ., art. 637). Cette défi¬ 
nition envisage la servitude du côté de celui qui la subit. 
Si on l'envisage du côté de celui qui en profite, on peut la 
définir : le droit qu’a le propriétaire d’un héritage de tirer 
certaine utilité d'un héritage appartenant à un autre, soit 
en usant sur ce dernier héritage de certains avantages de la 
propriété, soit en empêchant son propriétaire d’user lui- 
même de quelques-uns des avantages inhérents au droit 
de propriété. 

Exevpi.es : servitude de passage, servitudes de vue. 

La servitude est un droit réel immobilier. 

Le fonda qui profite de la servitude est le fonds dominant ; 
celui qui la souffre est le fonds servant. 

Les servitudes se divisent en 3 grandes catégories : les 
servitudes qui dérivent de la situation des lieux : 2° celles 
qui sont établies par la loi ou servitudes légales • 3° celles 
qui ont été créées par le fait ou la volonté de l’homme. 

1°Lps servitudes qui dérivent de la situation des lieux 
sont presque toutes de» servitudes relatives à l’écoulement 
naturel des eaux. 

2° Les servitude» légales sont établies pour l'utilité 
publique ou communale, ou pour l'utilité des particulière. 
Il en est qui sont régies par le Code civil, d’autres par les 
lois sur la police rurale. Les servitudes légales ayant pour 
objet l'intérêt des particuliers et qui sont réglées par ie Code 
civil sont : 1° les servitudes résultant de la mitoyenneté 
et de l’obligation de se clore ( V. Clôture et Mïtoyenseté). 
2° la servitude de vue ; la servitude de passage ; 4° l'obli 
gation de ne construire certains ouvrages qu’à une distance 
déterminée ; 5° la servitude d'égout des toits. 

3° Enfin U est permis aux propriétaires d’établir 
sur leurs immeubles ou en faveur de ces immeubles telles 
servitudes que bon leur semble, pourvu toutefois qu’elles 
répondent aux trois conditions suivantes : 1° que les services 
établis ne soient pas imposés à la personne, mais seulement 
à un fond9, c.-à-d. qu'ils ne consistent pas en des près 
tâtions personnelles imposées au propriétaire, comme serait, 
par exemple, l'obligation contractée, en qualité de pro¬ 
priétaire d’un fonds, de labourer un autre fonds ; 2° que 
les services ne soient pas établis en faveur de la personne, 
mais seulement pour l’avantage d’un fonds (ainsi n'aurait 
pas le caractère de servitude le droit, stipulé par un pro 
priétaire, de se promener dans le jardin du volaüi) ; 3® que 
ces services n’aient rien de contraire à l’ordre public. 

Comme exemples de servitudes susceptibles d'être éta¬ 
blies par le fait de l’homme, on peut citer : le droit de pas¬ 
sage sur la propriété d’autrui (en dehors du cas d'enclave); 
le droit de vue sur la propriété du voisin (en dehors des 
conditions indiquées plus haut) ; le droit de faire écouler 
ses eaux pluviales ou ménagères sur le fonds d'un autre 
propriétaire ; les droit» de puisage, de pacage, d’aqueduc. 

a. Différentes espèces de servitudes. — Les servi¬ 
tudes établies pour l’usage des bâtiments sont appelées 
servitudes urbaines ; celles établies pour celui des fonds 
de terre s’appellent servitudes rurales. 

Les servitudes continues sont celles dont l'uaage peut 
être continuel sans avoir besoin du fait actuel de l’homme ; 
exemples : servitudes de vues et d'égouts. Les servitudes 
discontinues sont celles qui ont besoin du fait actuel de 
l'homme pour être exercées ; exemples : servitude de passage, 
de puisage, etc... 

Les servitudes sont apparentes quand elle» s’annoncent 
par des ouvrages extérieurs, tels qu’une porte, une fenêtre, 
un aqueduc ou une gouttière. Elles sont non apparentes 
lorsqu’elles n’ont pas de signe extérieur de leur existence ; 
comme, par exemple, la prohibition de bâtir sur un fonds 
ou de ne bâtir qu'à une hauteur déterminée . 

b. Comment s’établissent les servitudes. — Il existe 
tiols modes de constitution des servitudes : 1° le titre (vente 
partage, donation, etc...); 2° la prescription ; 3° la destina¬ 
tion du père de famille. 

Certaines servitudes peuvent être établies par l’un ou 
l'autre de ces trois modes ; d’autres ne peuvent résulter que 
d’un titre. 

Les servitudes continues et apparentes s’acquièrent par 
titre ou par la prescription trentenalre. 

Les servitudes continues non apparentes, et les servitudes 
discontinues, apparentes ou non apparentes, ne peuvent 
s'établir que par titres. 

La destination du père de famille vaut titre à l’égard des 
servitudes continues et apparentes ; il n’y a destination du 
père de famille que lorsqu’il est prouvé que les deux fonds, 
actuellem?nt divisés, ont appartenu au même propriétaire, 
et que c’est par lui que les choses ont été mises dans l’état 
duquel résulte la servitude (C. civ., art. 692 et 693). Il en 
est ainsi, par exemple, si un propriétaire ayant établi un 
aqueduc à ciel ouvert, pour conduire l'eau d’une source 
existant sur son fonds dans une maison lui appartenant 
également, le fonds sur lequel se trouve la source et celui 
sur lequel est édifiée la maison deviennent, par la suite, U 
propriété de deux personnes distincte». 

Si le propriétaire de deux héritages, entre lesquels il existe 
un signe apparent de eervitude, dispose de l’un des héritages 
sans que le contrat cont ienne aucune convention relative à la 





servitude, e ^ e continue d exister activement ou passivement 
en laveur du fonds aliéné ou sur le fonds aliéné (C. civ., 
art. 094). 

Quand on établit une servitude, on est censé accorder 
tout ce qui est nécessaire pour en user, ainsi la servitude de 
puiser l'eau à la fontaine d’autrui emporte nécessairement 
le droit de passage. 

e. Droits du propriétaire du fonds dominant. — Le 
propriétaire du fonds auquel une servitude est due a le droit 
de faire tous les ouvrages nécessaires pour en user et pour 
la conserver. Oes ouvrages sont à Bes frais, à moins que le 
titre qui établit la servitude ne dise le contraire ; en prin¬ 
cipe, d’ailleurs, la servitude n’impose au propriétaire du 
fonds servant qu’un rôle passif : celui de ne pas faire obstacle 
à l'exercice de la servitude dont est grevé son fonds. 

Le propriétaire du fonds servant ne peut rien faire qui 
tende à diminuer l’usage de la servitude ou à la rendre 
plus incommode : néanmoins, lorsqu'un endroit détermine 
avait été assigné pour l’exercice de la servitude, si cette 
assignation primitive devient plus onéreuse pour le proprié¬ 
taire du fonds servant, ou si cela l’empêche d’y faire des 
réparations avantageuses, 11 peut offrir au propriétaire du 
fonds dominant un endroit aussi commode pour l’exercice 
de ses droits et celui-ci ne peut se refuser. 

De son côté, le propriétaire du fonds dominant ne peut 
faire aucun changement qui aggrave la servitude due par le 
fonds servant. 

d. Comment s’éteignent les servitudes. — Toute 
servitude est éteinte lorsque le fonds servant et le fonds 
dominant sont réunis dans la même main, c.-à-d. appar 
tiennent au même maître ; on ne peut, en effet, avoir une 
servitude sur sa propre chose. 

La servitude est éteinte aussi par le non-usage pendant 
trente ans (C. civ., art. 706). Les 30 ans commencent à 
courir du jour où l'on a cessé d’en jouir, lorsqu'il s'agit 
de servitudes discontinues : du jour où il a été fait un acte 
contraire à la servitude, lorsqu’il s’agit d’une servitude 
continue. Le mode de la servitude peut se prescrire comme 
la servitude même, et de la même manière. 81 le fonds domi 
naut appartient à plusieurs par indivis, la jouissance de l’un 
empêche ia prescription à l’égard de tous ; si, parmi 1 m co¬ 
propriétaires, 11 en est un contre lequel la prescription n’a 
pu courir (comme un mineur), le droit de tous les autres se 
trouvera conservé (F. Prescription). 

Enfin les servitudes cessent lorsque les choses se trouvent) 
eu tel état qu’on ne puisse plus en user : elles revivent si 
les choses sont rétablies de manière qu'on puisse en user, 
à moins que trente ans se soient déjà écoulés (C. civ., art. 703 
et 704). 

SEVRAGE. — Suppression des tétées pour les nourrissons. 

Allaitement mixte. — On commence par remplacer 
une ou deux tétées et. plus par du lait animal (vache) et à 
compléter avec ce lait les tétées insuffisantes. C’est vers 
le 10 e mois qu’il faut commencer de parti pris à effectuer 
cette transition. 

Sevrage proprement dit. — Éviter de le faire en été. 
On commence par mélanger au lait de vache de la farine 
de froment, une cuillerée à café de farine en un peu d'eau, 
bien diluer, verser ce mélange dans du lait bouillant et 
laisser bouillir le tout 10 minutes en agitant, sucrer et beurrer 
un peu. En cas de constipation, user de farine d’orge. En cas 
de diarrhée: farine de riz. Varier le menu: arrowroot, ta 
pioca, semoule, plus tard vermicelle. Le racahout (mélange 
parties égales de cacao, de fécule, pour deux parties de 
sucre en poudre) est excellent en bouillie-potage. Le lait à 
la dose d’un litre par jour fera la base de cette alimentation 
A 14 mois on ajoutera un jaune d’œuf délayé, puis un œuf 
à la coque, puis des biscuits, des purées, du jus sur du pain, 
des confitures, du poisson maigre. 

SÈVRES (MANUFACTURE DE). — F. Beaux-Arts (Pro¬ 
tection DES). 

SICCATIF. — Indispensable pour faire sécher certaines cou 
leurs à l'huile, les noirs, les laques. Préférer le siccatif de 
Courtrai ; le prendre en fiole de quelques grammes. Le mêler 
sur la palette aux couleurs longues à sécher. Ne pas abuser 
du siccatif en peignant. 

SIGILLOGRAPHIE ou science des sceaux. — Le sceau est 
une preuve de l’authenticité des actes sur lesquels il est 
apposé ; il est Intéressant pour l’étude des mœurs, de l’art 
et du costume. Les légendes gravées sur le sceau indiquent 
des noms de fiefs et des titres précieux pour la géographie 
régionale, sans compter que des vues de châteaux forts, 
de ponts, de cathédrales, etc., permettent de reconstituer 
ia physionomie ancienne des lieux. Enfin les armoiries qui 
y figurent aident à identifier maints objets d’art dont la 
provenance est incertaine, et les portraits de princes, ou 
grands personnages, qui y sont burinés sont des documents 
les plus précieux pour l’histoire. 

Les anciens sceaux suspendus sur rubans, ou fixés sur parche¬ 
min, ontdes rebords saillants qui protègent l’empreinte. Jus 
qu'au xiv« s., ils sont ovoïdes, et souvent la cire est protégée 
par une couche de vernis qui en change la couleur. Pendant 
les XIV e et XV s., on a essayé de les protéger par une « cou¬ 
ronne faite de brins de roseaux ou de filets de parchemin 
tressés et Incrustés dans la cire ». Souvent la charte porte au 
bas une description du sceau : en cas de détérioration, s’y 
référer pour en connaître l’état primitif 

Chaque province, chaque époque ayant eu des sceaux 
différents, ii faut consulter soit les collections originales déjà 
formées, soit les reproductions et études publiées à leur sujet. 
Une liste; a paru donnant ces renseignements par province 
dans Adrien Blanchet, Sigillographie française (n° 18 de 
la Bibliothèque des bibliographies critiques, 1902). Des 
fac-similés à consulter se trouvent dans Douët d’Arcq, 
( ollection de sceaux des Archives de TEmpire (8 col. 4°, 
1853-68). Se référer à la série des inventaires de Demay 
portant les titres suivants : Inventaire des Sceaux de Flandre 
(2 vol., 1873), de Picardie et d’Artois (1875-77), de Nor¬ 
mandie (1881), de la collection Clairambault(2 vol., 1885-86), 
et aux travaux de M. de Bosrcdon : Sigillographie de l’An- 
goumols (1872), du Périgord (1880), du Limousin (1886-1892), 
de l’Auvergne (1895). 

SIGNIFICATION. — Les significations sont généralement 
faites par les huissiers. Les significations des décisions judl 
claires (jugements ou arrêts) produisent, en particulier 
des effets importants. Elles font, dans certains cas, courir 
les délais d’appel, et doivent précéder les mesures d’exécution. 
— F. Appel, Jugement, Saisie. 

SILO. — Les silos tl grains sont d'un usage très limité en 
France, à cause des ravages qu’y cause l’humidité, mais les 
silos à racines et d tubercules, sont très employés. Creuser 


une fosse dans un sol sain, revêtir les parois d'un lit de pallie 
sèche, remplir avec les plantes à conserver, couvrir de paille 
et charger le bout avec la terre déplacée pour creuser le silo. 
Si l’on craint la fermentation, ménager des cheminées 
d'aération allant jusqu’au fond de la fosse. 


SILOS 


Pierre vu planche 
couverture 


Terre 
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Silo bien protégé 


Ajouter une couche de terre et une de paille. 
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Silo pour choux 
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Silo a fleur de terre pour Drainage 
terrain humide 


Toiture en planches. 


Couverture de paille. 



Silo en tranchée 
couvert de paille. 


SIMULATION (DROIT). — La simulation dans les actes peut 
consister dans le fait de présenter un acte sous de fausses 
apparences (par exemple une donation sous les apparences 
d’une vente), ou de le faire apparaître comme passé avec 
une personne qui n’est, en réalité, qu’une personne interposée 
dissimulant le véritable intéressé ; Il y a également la simu- 


SIROPS 


latiou, quand l’acte apparent n'a aucune existence réelle, 
quand il est purement fictif. 

La simulation n'est pas par elle-même et à elle seule une 
cause de nullité des actes ; mais comme elle dissimule presque 
toujours une fraude ou un fait illicite, les actes simulés se 
trouvent le plus souvent nuis ou annulables, à raison de ce| 
caractère frauduleux ou illicite. 

Quand la simulation cache une convention secrète, cette 
convention secrète n’est pas opposable aux tiers, c.-à-d. 
qn’elle ne peut produire aucun effet contre eux (O. civ., 
art, 1321) (F. CONTRE-LETTRES). 

D’autre part, les tiers qui y ont intérêt et les parties con¬ 
tractantes elles mêmes peuvent exercer l’action en décla¬ 
ration de simulation ; on appelle ainsi une action qui tend 
à démontrer que l’acte apparent n’est qu’un simulacre et à 
établir le caractère véritable de la situation qu’il cache. 
pour en tirer ensuite toutes les conséquences que la loi 
permet d’en tirer. Les tiers sont admis à établir la simula¬ 
tion par tous les moyens de preuve : les parties contractantes 
ne peuvent, en principe, recourir qu’aux modes de preuve 
du droit commun ( F. Actes et Preuve). 

La simulation peut avoir, pour ceux mêmes qui l’emploient, 
de réels inconvénients, aussi est-il préférable de ne dissi¬ 
muler eu rien 1 m caractères des actes que l’on fait. 

SINAPISMES (MÊD.). — Cataplasme sinapisé : cataplasme 
ordinaire de graine ou de farine de lin refroidi (tiède) qu’on | 
saupoudre de farine de moutarde. 

Cataplasmf. sinapisé a la minute : faire bouillir de l’eau I 
dans une casserole, y tremper une serviette de toilette i 
(serviette-éponge ou à nids d’abeilles), l’essorer fortement, 
puis saupoudrer de farine de moutarde et l’appliquer immé¬ 
diatement sur le malade. 

Sinapisme proprement dit : feuille de papier caoutchouté* 
et recouverte de farine de moutarde déshuilée. Il suffit de 
le tremper dans l’eau froide au moment de s’en servir. 

Utilisé aux jambes contre les congestions du cerveau 
et du poumon, dans le dos dans les inflammations de la poi 
trine (rhumes, pleurésies, etc.), à la gorge (angines), etc... 

SINGES. — Les singes, dont les petites dimensions rendent 
la domestication plus facile, et qui sont les plus susceptibles 
d’attachement et d'acclimatation, sont peu nombreux. 
Ils sont presque tous originaires du nouveau continent. 
et les plus estimés sont les sapajous et les ouistitis. 

Le sapajou , se distingue par sa petite taille et sa laideur. 

Le ouistiti, petit singe du Brésil, est plus commun eu 
Europe que les autres singes. Sa voix criarde laisse échapper 
des sons qui ont une certaine analogie avec les trois syllabes 
ouis-li-ti, de là son nom. Il est vif, élégant, facile à appri¬ 
voiser, mais seulement dans la jeunesse. D'ailleurs, tous les 
singes, en général, perdent, en vieillissant, de leur intelli¬ 
gence et deviennent maussades, et même méchants. 

11 est très rare de les voir vieillir dans nos climats ; presque 
tous succombent, au bout de quelques années à la phtisie 
pulmonaire. Leur nourriture consiste en fruits, racines, 
grains : mais ils sont très friands de lait, de café, de chocolat 
de gâteaux ; Us mangent aussi des œufs, du poisson, du poulet, 
et savent fort bien choisir les meüleurs morceaux. 

Le singe de Barbarie est aussi très répandu : il n’a pas 
de queue et marche généralement à quatre pattes. Enfin, 
citons le magot, de la tribu des Macaques, assez répandu 
sur nos côtes d’Afrique. 

11 n'y a guère que dans le Midi, ou dans une serre main 
tenue à une température douce, qu’on peut espérer conserve) 
ces gentils animaux. Quand on ne peut leur donner le confor 
table dont ils ont besoin, U faut savoir s’en priver. Il n’esi 
pas hygiénique d’en élever dans une maison où il y a des¬ 
enfante. 

SIROPS ( ÊCON . DOM.). — Les sirops sont simples lorsqu’ils 
□e contiennent que du sucre, composés lorsque, avec du 
sucre, ils sont préparés avec une ou plusieurs matière* 
aromatiques; toutes ces dernières peuvent servir à um 
préparation quelconque. Pour éviter que les sirops ne s’altèrent 
avoir recoure au procédé Appert qui seul n’introduit pas dam 
les liqueurs de substance étrangère ou nuisible : mettre en! 
bouteille, de grès ou de verre, le sirop terminé, boucher 
avec soin en fixant le bouchon avec un fil de fer dispose 
en croix, porter les bouteilles dans un bain-marie d’une 
capacité suffisante pour que celles-ci baignent complètement 
porter l’eau à l'ébullition entre 60 et 80°, laisser refroidir, 
retirer les bouteilles et les mettre en lieu convenable frais 
et Bec. Les préparations connues étant très nombreuses, 
nous allons Indiquer les principales : 

Sirop de gomme : prendre 600 gr. de gomme arabique 
blanche, la faire fondre à froid dans 0 1. 750 d’eau. Passer 
la gomme dissoute dans une toile fine. Pendant cette opéra 
tion peser 5 kilos de sucre raffiné, les mettre dans une bas 
sine avec 2 1. 150 d’eau. Dès le sucre bouillant, le clarifier 
avec 4 blancs d’œufs battus en neige, puis y verser la gomme 
fondue, laisser bouillir encore trois minutes, retirer du feu 
et passer le sirop bouillant dans une chausse de laine, après 
y avoir incorporé une cuillerée de bonne eau de fleur d’oran¬ 
ger. Mettre en bouteilles et stériliser. 

Sirop d’orgeat. — Prendre et monder 125 g. d’amandes 
amères, 750 g. d’amandes douces. Les passer à l’eau froide, 
les égoutter. Peser 3 kilos de sucre blanc concassé, mesurer 
1 750 gr. d’eau distillée et 250 g. d’eau de fleurs d’orangere 
Dans un mortier en marbre, piler en six fois les amandes en 
ajoutant chaque fois 750 parties de sucre et 125 parties 
d’eau. La pâté bien formée, la délayer avec les 4/5 de l’eau 
restant ; la passer en exprimant fortement à travers une toile 
afin d’en retirer le plus de lait d’amandes possible. Remettre 
le marc dans le mortier en ajoutant 60 gr. de sucre et l’eau 
conservée. Passer à nouveau ce mélange et exprimer forte¬ 
ment tout le liquide restant. Mêler les deux laite. Faire 
dissoudre le reste du sucre, le clarifier, le faire cuire à la 
grande plume, y verser alors le lait d'amandes, laisser le 
mélange sur le feu en remuant jusqu’au premier bouillon 
Ajouter l’eau de fleurs d’orangers, puis verser le sirop danb 
une terrine; quand il est froid, le mettre en bouteilles. 

SIROP DE CAFÉ. — Obtenir par le procédé déjà Indiqué 
4 kilos de sirop simple (530 parties d’eau pour 1000 de sucre) 
et le faire réduire d'un quart. Epuiser 5 kilos de café torréfie 
moulu en vue d’obtenir 8 litres d’infusion et verser dans 1« 
sirop réduit. Encore quelques bouillons, filtrer à chaud, puis 
mettre en bouteilles. 

Sirop de cerises. — Prendre de belles cerises moyen¬ 
nement mûres, ôter queues et noyaux, les écraser et les 
laisser ainsi 24 heures. En exprimer fortement le jus, laisser 
reposer et filtrer à la chausse. I e liquide étant très claii 
le poser et y faire fondre 1 kilo de sucre par 530 gr. de jus 
Mettre le tout dans une bassine et chauffer vivement jus- ! 
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GENS DE LETTRES 


SOIN DE SOI-MÊME 


de gestoou U a fait». il peut, suivant le nombre et a 
gravité de ce8 actes, être déclaré solidairement obligé pour 
tous les engagements de la société, ou pour quelques-uns 
seulement (C. de comm., art. 20 et suiv.). 

Ou distingue deux espèces de sociétés en commandite. La 
société en commandite simple, ou par intérêt, et la société en 
commandite par actions. 

1° Commandite simple. — La commandite simple fonc¬ 
tionne, à peu près, comme la société en nom collectif ; la 
part des bénéfices revenant aux commanditaires prend lej 
nom d'intérêts. Les commanditaires ne peuvent faire aucun 
acte de gestion, mais ils ont un droit de contrôle et de sur¬ 
veillance. 

2* Commandite par actions. — Les sociétés en com¬ 
mandite par actions ne peuvent diviser leur capital en actions 
ou coupures d'actions de moins de vlngt-dnq francs (25 fr.) 
lorsque le capital n'excède pas 200 000 fr., de moins do centj 
francs, lorsque lo capital est supérieur à deux cent mille 
francs (200 000 fr.). L’acte de société peut être notarié ou 
sous seings privés, mais la société n’est définitivement 
constituée qu’après la souscription de la totalité du capital 
et le versement en espèces, par chaque actionnaire, du mon¬ 
tant des actions ou coupures d’actions souscrites par lui, 
lorsqu’elles n’excèdent pas 26 fr., et du quart au moins lors¬ 
qu'elles sont de 100 fr. et au-dessus : cette souscription et ces 
versements sont constatés par une déclaration du gérant dans; 
un acte notarié. A cette déclaration sont annexés : la liste 
des souscripteurs, l’état des versements effectués, l’un des 
doubles de l’acte de société s’il est sous seing privé, et une 
expédition s’il est notarié et s’il a passé devant un notaire 
autre que celui qui a reçu la déclaration. 

Lorsqu’un associé fait un apport qui ne consiste pas en 
numéraire, on stipule à son profit des avantages spéciaux. 
La société n’est constituée définitivement qu’après certaines 
formalités et notamment l’approbation de cet apport ou de 
ces avantages par une assemblée générale. 

Pour la publicité, voir ci-dessus. Le dépôt doit comprendre, 
en outre de l’acte de société : 1 0 une expédition de l’acte 
notarié constatant la souscription du capital social et le 
versement du quart : 2° une copie certifiée de certaines déli¬ 
bérations de rassemblée générale. 

L’inobservation des formalités prescrites pour la consti¬ 
tution des sociétés en commandite par actions (comme des 
sociétés anonymes) a une triple sanction : 1° la nullité de 
la société : 2° une action en responsabilité contre ceux à qui 
cette nullité est imputable : 3° dans certains cas, des pour¬ 
suites correctionnelles contre les auteurs des irrégularités 

L’administration des sociétés en commandite par actions 
est confiée à trois éléments : 1° les gérants ; 2° le conseil de 
surveillance, composé de trois actionnaires au moins, nommé* 
par l’assemblée générale des actionnaires ; 3° les assemblées 
générales d’actionnaires qui se divisent en trois catégories : les 
assemblées constitutives, les assemblées ordinaires et les 
assemblées extraordinaires. 

III. SOCIÉTÉS ANONYMES.— Les sociétés anonymes 
peuvent se former sans l’autorisation du gouvernement ; 
mais elles ne sont pas valables si le nombre des associés est 
inférieur à sept. 

Les caractères principaux de la société anonyme sont les 
suivants : 1° elle n’a pas de raison sociale, c.-à-d. qu’elle 
n’est désignée par le nom d’aucun des associés ; 2° le capital 
est divisé en actions ; 3° aucun des associés n’est tenu au 
delà de son apport. 

Elles peuvent, quel que soit le nombre des associés, être 
formées par un acte sous seing privé fait en double origi¬ 
nal. 

Elles sont soumises, pour leur constitution, à des condi¬ 
tions et formalités nombreuses, analogues à celles prescrites 
relativement aux sociétés en commandite par actions, dans 
le détail desquelles il ne nous est pas possible d’entrer 
(F. art. 24 et sulv.,Iol du 24 Juillet 1867). La publicité est 
à peu près la même que celle des sociétés en commandite par 
actions ; toutefois, aux actes et pièces déposés, doit être 
annexée en outre ia liste nominative, dûment certifiée, des 
souscripteurs, contenant les nom, prénoms, qualités, demeure 
et le nombre d'actions de chacun d'eux. L’insertion doit 
contenir aussi certaines mentions spéciales. 

Pour la constitution, la publicité et la modification des 
sociétés anonymes, nous ne saurions mieux faire (ainsi 
d'ailleurs que pour les sociétés en commandite) que de 
renvoyer à quelqu'un de compétent (notaire, avoué ou 
avocat), les moindres irrégularités pouvant entraîner la 
nullité de la société et avoir, par suite, les plus graves consé¬ 
quences. 

Les éléments qui concourent au fonctionnement des 
sociétés anonymes sont : 1° les administrateurs, qui doivent 
être propriétaires d’un nombre d’actions déterminé par les 
statuts; 2° l’assemblée générale des actionnaires; b° lescom 
missaires de surveillance. 

Il est tenu, chaque année au moins, une assemblée géné¬ 
rale à l’époque fixée par les statuts; les délibérations sont 
prises à la majorité des voix. 

Toute société anonyme doit dresser, chaque semestre, 
un état sommaire de sa situation active et passive, sans 
préjudice de l’inventaire annuel. Quinze jours au moins 
avant la réunion de l’assemblée générale, tout actionnaire 
peut prendre, au siège social, communication de l’inventaire 
et de la liste des actionnaires, et se faire délivrer copie du 
bilan et du rapport des commissaires. 

Les administrateurs peuvent encourir une responsabilité 
individuelle ou solidaire selon les cas, soit à raison des 
infractions qu’ils ont commises à la loi sur les sociétés, soit 
par suite de fautes commises dans leur gestion, notamment 
en distribuant ou laissant distribuer sans opposition des 
dividendes fictifs. Ils peuvent aussi, dans certains cas, 
encourir une responsabilité pénale. 

IV. SOCIÉTÉS OU ASSOCIATIONS EN PARTICIPA¬ 
TION. — La loi reconnaît, en outre des sociétés énumérées 
plus haut, les associations commerciales en participation. 
Ce sont des associations relatives à une ou plusieurs opera¬ 
tions de commerce. Elles ne sont soumises à aucune forme 
spéciale, ni à aucune publicité. Plies peuvent être constatées 
par la représentation des livres, de la correspondance, ou par 
la preuve testimoniale, si le tribunal juge qu’elle peut être 
admise (C. de comm., art. 4 e »). 

Les sociétés en participation n’ont pas la personnalité 
civile. % 

Société de Chasse. — Une chasse peut être exploitée par 
une société constituée par des particuliers avec des conven¬ 
tions et un règlement. C’est une société civile, en participa¬ 
tion. Ia société a le droit de contracter des baux conformes 


à son objet. Un associé ne peut se substituer un tiers que par 
consentement de ses eo-associés. 

SOCIÉTÉ DES GENS DE LETTRES. — Objet : Défense des 
intérêts de ses sociétaires et adhérents, au point de vue de 
la publication et de la reproduction de leurs œuvres litté¬ 
raires. Siège : Paris, 10, cité Rougemont (Central 40-39). 
Elle compte deux sortes de membres : les sociétaires et les 
adhérents. A. Pour être sociétaire, il faut : 1° adresser au 
président de. la société une demande apostillée par deux; 
parrains sociétaires et ne faisant pas partie du Comité; 
2° fournir un exemplaire d’œuvres imprimées, représentant 
au moins la valeur de quatre volumes, dont deux doivent 
avoir été publiés en librairie ; 3° un extrait de l’acte de 
naissance ; 4° une adhésion aux statuts et règlements avec 
la nomenclature des œuvres (le service des renseignements 
de la Société fournit un Imprimé que le postulant n’a qu’à 
remplir et à signer) ; 5° effectuer le versement d’un droit 
d’entrée de 100 francs et d’une cotisation annuelle de 20 francs. 
|| B. Pour être adhérent, il faut : 1° adresser au Comité une 
demande apostillée par quatre parrains sociétaires ; 2° four¬ 
nir un extrait du casier judiciaire ; 3° une adhésion aux statuts 
et règlements avec la nomenclature des œuvres (sur un 
imprimé fourni par la 8ociété) ; 4® effectuer un versement 
annuel de 20 francs pour abonnement à la chronique. Cet. 
abonnement est obligatoire. Pour le titre d’adhérent, il 
n’y a pas à justifier d’un bagage littéraire minimum. 

La Société des Gens de Lettres est non seulement reconnue 
d’utilité publique et apte par conséquent à recevoir les dons 
et legs qnl peuvent lui être faits, elle est encore subventionnée 
par l’État. || Elle sert à ceux des sociétaires adhérents que 
l’âge et la maladie surprennent sans ressources, des secours 
et des pensions. 

SOIN DE SOI-MElHE. — Toilette du matin || Toilette du visage. 
Les dents, la gorge et le nez. || Les mains. || Les ongles. || Les 
cheveux. (F. Cheveux). 

TOILETTE DU MATIN. — Lavez-vous tous les matins 
des pieds à la tête et pour cela procédez de la façon suivante : 
mettez dans votre tub un demi-broc d'eau tiède et posez sur 
votre toilette deux grandes cuvettes, l’une d’eau chaude, 
l’autre d’eau froide. || A l’aide du gant de tissu éponge ou 
de crin, bien enduit de savon, frictionnez-vous des pieds à| 
la tête très vigoureusement et très rapidement. Au bout de 
3 ou 4 minutes de cet exercice violent on est à point pour| 
la douche et de plus parfaitement propre ; se rincer alors 
avec une très grosse éponge que l’on plonge dans la cuvette 
d’eau chaude et qu’on presse de façon que l’eau coule depuis 
le cou jusqu’aux pieds. !| Après avoir épuisé la cuvette 
d’eau chaude, plonger l’éponge dans l’eau froide et procéder 
de la même façon : 3 ou 4 coups d’éponge sur le dos, sur la 
poitrine et sur les côtés. Essuyage au peignoir et friction 
sèche ou à l’eau de Cologne, à moins qu’on no préfère s’enve¬ 
lopper d’un peignoir de toile sans s'essuyer et se recoucher 
avec le peignoir tout humide. H est bon, en ce cas, de rester 
au lit pendant 10 ou 16 minutes. Tout cela doit être fait aussi 
vite que possible; si l’on n’a pas chaud à la fin, c’est qu’on a 
manqué de rapidité ou qu’on ne s’est pas frictionné avec 
assez d’énergie. 

Ne prendre son tub que quand on a très chaud, quand 1&| 
peau est en moiteur, ou en transpiration. Il faut, en outre, 
provoquer aussitôt après la douche une réaction immédiate, 
soit en se remettant au lit, soit en faisant quelques minutes 
d’un exercice violent. Les lavages à l’eau chaude sont une 
pratique de propreté, les ablutions d’eau froide une pratique 
d'hygiène ; les uns et les autres concourent à la beauté de la 
peau et du teint. 

TOILETTE DU VISAGE LE MATIN. — Certains méde 
cins proscrivent absolument l'usage de l’eau, du savon aussi 
bien que de la serviette et de l’éponge pour le lavage du 
visage et veulent qu’on se nettoie la figure par des frictions 
faites de bat en hvvt à l’aide de tampons d’ouate antiseptique 
enduits d'un corps gras neutre, inerte', axonge fraîche ou 
vaseline. Il faut renouveler les tampons jusqu’à ce que ceux-ci 
restent absolument propres après une friction prolongée. 
S'essuyer alors le visage avec de la gaze salolée, doucement] 
et longuement, jusqu’à entière disparition de la substance 
graisseuse. 

D’après les partisans de cette méthode le savon est à 
proscrire parce que, en débarrassant complètement la peau 
des matières grasses qui entretiennent son élasticité et sa 
souplesse, il provoque les rides précoces, tandis que par l'em¬ 
ploi des frictions graisseuses on retarde beaucoup l’apparition 
des rides. 

Aux personnes qui n’ont pas la peau d’une délicatesse 
excessive nous conseillons un lavage au savon tous les matins 
et une friction à la vaseline tous les soirs. || Pour le lavage 
du matin, employez de l’eau tiède et al possible préalablement] 
bouillie : ajoutez-y, si vous voulez, un adoucissant quelconque, 
poudre d’amidon, bicarbonate de soude, eau de guimauve, 
de son, etc. 81 vous avez une tendance à la couperose, em¬ 
ployez l’eau très chaude. Servez-vous d’un bon savon ordi¬ 
naire que vous frottez sur une petite serviette de tissu éponge 
ou de linge fin. Frottez doucement de bas en haut. Rincez 
avec beaucoup de soin. || Si vous constatez des rougeurs, une 
sorte de desquamation, des plaques farineuses, après quelques 
jours de ce régime, mettez dans votre eau de toilette un peu 
de bicarbonate de soude (une cuillerée à bouche par Litre) et 
servez-vous d'un savon neutre avec excès do graisse, ou de 
glycérolé d’amidon, ou encore de saponol, employés comme 
du savon avec lavage à grande eau après. 

Lait virginal a la raponine (pouvant remplacer le 
savon, très recommandé) : écorce concassée de bois de 
Panama, 100 gr. ; alcool à 70°, l lit. ; benjoin pulvérisé, 50 g. : 
essence do bergamote, 40g. ; essence de citron, 10 g. Laissez] 
macérer 5 ou 6 jours en agitant de temps en temps, filtrez et 
conservez en flacons bien bouchés. Cette eau de toilette 
blanchit et déterge la peau, elle est excellente et d’un prix 
très modéré; on en met une cuillerée à soupe dans une 
cuvette d’eau, un demi-litre dans un bain. 

Préparations contre la sécheresse de la peau. — 
1° Formule excellente, facile à faire exécuter, blanchit, 
adoucit, lubrifie un épiderme sec et rugueux, et rend la poudre 
de riz plus adhérente : eau de roses, 250 g. ; eau de fleurs 
d’oranger, 250 g. ; on peut aussi ne prendre que l'une ou 
l’autre de ces eaux (500 g.) ; glycérine, 50 g. ; borax, 10 g. 

2° Pommade pour onctions le soir : lanoline, 30 g. ; huile 
d’amande douce, 20 g. ; salol, 0 g. 50. 

Préparation pour les peaux grasses. — 1° Lotion : 
eau de fleure d'oranger, 60 g. : eau-de-vie blanche à 20 3 , 
190 g. : borax, 10 g. Oette lotion prévient les rides pré¬ 
coces. || 2° 81 la peau est grasse, et prédisposée aux boutons, 
employer lotion suivante : bicarbonate de soude, 2 g. ; 


eau distillée, 500 g. ; essence de Portugal, XII gouttes. Il 
3° Pommade pour les peaux grasses : acétate de zinc, 0 g. 20; 
cold-cream, 60 g. ; essence de roses, XX gouttes. 

Préparations contre les rougeurs. — 1° Glycérine, 
400 g. ; alcool, 40 g. ; salol, 2 g. 

2° Contre les rougeurs provoquées par le froid : tannin, 
10 g. ; alun, 10 g. ; alcool, 100 g. ; camphre, 4 g. : eau del 
roses, 600 g. 

3° Contre les rougeurs produites par une tendance à la 
couperose : ergotine, 6 g. ; vaseline, 60 g. ; oxyde blanc 
de zinc, 14 g. 

4" Contre les rougeurs acnéiques : eau distillée de roses, 
125 g.; alcool camphré, 15 g.; soufre précipité, 10 g. 
gomme Sénégal pulvérisée, 4 g. Lotionner avec cette solu-| 
tion trois fois par jour et laisser le plus longtemps possible] 
la poudre de soufre qui reste sur le visage après séchage. 
Suivre ce traitement pendant une semaine, puis suspendre : 
la rougeur augmente d’abord pour diminuer ensuite. 

Recommencer le traitement de temps en temps quand le] 
besoin s'en fait sentir. 

Contre les boutons d’acné (liqueur de Gowland) : 
émulsion d’amandes amères, 400 g. ; sel ammoniac, 1 g. ; 
sublimé, 1 g. Appliquer en compresses. 

Préparation pour prévenir le hale. — Cire vierge,| 
20 g. ; huile d’amandes douces, 120 g. ; beurre de cacao, 
20 g. essence de bergamote, VIII gouttes. Faire fondre 
au bain-marie et ajouter peu à peu le jus de feuilles de 
joubarbe préalablement pilées dans un mortier. Mélanger 
parfaitement, conserver en pots de porcelaine bien bouchés. || 
Pour activer la disparition du hâle en provoquant une légère 
desquamation : lait d’amandes, 125 g. ; sulfate de zinc 
1 g. ; sublimé dissous dans de l’alcool, 0 g. 25 ; alcool 100 gr. : 
Employer en lotions 3 fois par jour. 

Préparation b contre les rides. — Lotion le matin] 
avec : eau, 500 g. ; borate de soude, 15 g. ; alcool de vin, 
90 g. ; essence de citron, 4 g. || Onctions le soir avec : 
alun, 5 g. ; tanin, 5 g. ; glycérolé d’amidon, 50 g. Tous lcs| 
trois mois augmenter la dose d'alun et de tanin de 2 g. jus¬ 
qu’à 12 g., la dose de glycérolé restant invariable. Bau de 
roses, 400 g. ; lait d'amandes épais, 100 g. : alun, 8 g. 

LA POUDRE DE RIZ. — L’emploi d’une bonne poudre 
de riz est très hygiénique et surtout si l’on a la précaution 
d’y faire entrer un antiseptique : les poudres de riz prévien-] 
nent les rougeurs, les boutons, les démangeaisons, en pré¬ 
servant l’épiderme du contact direct des poussières, œla sans 
nuire aux fonctions de la peau, puisqu'elles sont absorbantes] 
et s'imbibent des substances éliminées par les glandes sudo- 
ripares et sébacées. 

Le docteur spécialiste M"® Pokitonoff conseille aux 
femmes qui doivent vaquer aux soins do leur ménage de se 
poudrer abondamment le cou et le visage et de garder cette 
couche de poudre préservatrice pendant tout le temps qu’elles 
restent exposées à la poussière du balayage. || La poudre de 
riz est aussi le meilleur moyen de préserver le teint oontre les 
effets nuisibles des émanations d’acide carbonique produites 
par la combustion et les respirations dans une salle de bal, 
au théâtre, etc. 

LES DENTS. — 11 dépend presque de soi d’avoir des 
dents saines et nettes. On souffre souvent de l'estomac parce 
qu'on a de mauvaises dents. || Ne jamais casser du fll, des 
noisettes, des amandes avec les dents. I| Les boissons très 
chaudes, et très froides, peuvent aussi faire éclater l’émail. Il 
Brosser les dents trois fols par jour : le matin ; après déjeuner; 
le soir. |i Pour se brosser les dents après déjeuner et le soir, on 
peut sc contenter d’ajouter à l’eau à peine tiède (mais 
préalablement bouillie) un peu de thymol dans la propor¬ 
tion de 1 g. pour 2 1. 1/2 d'eau, et de mettre but la brosse à| 
dente un peu de salol on poudre. Mais le matin, employer une] 
poudre ou une pâte dentifrice. 

LE NEZ ET LA GORGE. — Avant de vous laver les donts, 
le matin et le soir, mettez dans uu verre d’eau tiède quelques] 
gouttes d'élixir. Servez-vous de oette eau poux la toilette 
du nez et de la gorge. Aspirer par les deux narines à ta fois 
assez fort pour que l’eau monte jusqu’à la partie supérieure 
du nez et qu’elle redescende dans la bouche. Se gargariser] 
alors avec une gorgée de oette même eau. Recommencer 
ces 2 opérations à 2 ou 3 reprises. Se moucher après chaque 
aspiration afin de débarrasser le nez aussi bien que passible de] 
toute Impureté. Oes aspirations sont un peu douloureuses au] 
commencement, mais on s’y habitue au bout de 8 à 10 jours.] 
Ou prévient ainsi bien des rhumes de cerveau, des maux de 
gorge et même des maladies infectieuses dont les germes 
pénètrent dans notre organisme par la muqueuse de la bouche 
on par les narines. 

LES MAINS, LES ONGLES. — Rien ne nuit plus à la 
beauté des mains que les lavages trop fréquemment répétés 
qui favorisent les gerçures, rendent la peau rugueuse et 
rouge. |l L'habitude de nettoyer chaque jour les ongles à l'aide; 
d’un onglier n'a pas moins d’inconvénients. Oela les décolle] 
du doigt et les déforme, les raclages répétés de la face Inté • 
rieure de l’ongle la dépolissent et font qu'elle se salit beau 
coup plus facilement. || Il ne faut pas non plus repousser trop 
souvent, sous prétexte de l'égaliser la pellicule qui enchâsse] 
l’ongle. 

Lavez les mains à l’eau chaude à l’aide d’un bon savon 
point caustique, ou, si votre peau est très délicate avec une] 
bonne crème savonneuse. Il Pour le matin, savonnez et rincez 
vos mains dans l’eau tiède dont voua vous êtes servie pour 
vous laver le visage, elle est sans doute additionnée d’une 
grande cuillerée de lait virginal (F. plus haut) à la sapo¬ 
nine. à moins que vous n’ayez préféré y presser un petit 
sac de son, y délayer un peu d’amidon, ou une bonne placée] 
d'Oak Mille (farine d’avoine). || Les mains étant bien enduites 1 
de savon, frotter énergiquement les ongles avec une brosse 
un peu dure jusqu'à ce qu'ils soient tout à fait nets, puis 
rincer les malus et les essuyer avec beaucoup de soin. || 
Quand on a la peau très délicate, disposée aux rougeurs, il 
peut être bon après avoir rincé les mains dans sa cuvette, 
de les tremper une on deux minutes dans de l’eau d'amidon 
très chaude et pure de toute trace de savon. ;| Essuyer les 
mains, et achever la toilette des ongles. On les lime légère¬ 
ment. Ne se servir que très rarement de ciseaux. On mouille 
ensuite d'huile rosat un petit morceau de flanelle avec lequel 
ou frictionne les ongles ; puis ou les essuie avec une serviette 
et ou les polit à l’aide du pollssoir en peau de chamois sur 
lequel on met un peu de poudre à polir. Si les ongles sont 
opaques, cornés, on peut les frotter de citron une ou deux 
fois par semaine (pas plus souvent), cela leur donne de la 
transparence. 

Pour adoucir et blanchir la peau des mains on peut se 
servir du glycérolé d’amidon qui est à très bon marché et 
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sc trouve chez tous les pharmaciens ; on t'emploie en onctions 
plusieurs fois répétées dans la journée ou faites seulement 
le soir avant de se coucher ; dans ce dernier cas on met pour 
la nuit des gants larges et Bouples. C’est un des meilleurs 
moyens d’avoir les mains blanches. Quand on s'occupe des 
soins du ménage il est Indispensable de mettre des gants si 
l’on tient à conserver de jolies mains, faire une légère onction 
préalable de glycérolé d’amidon. 

SOINS D'URGENCE. — En cas d'accident, éviter autant que 
possible le transport du blessé ; s'il est tombé sur la chaussée, 
ne le transporter qu’après avoir pris les précautions indi¬ 
quées ci-dessous et donner les premiers soins le plus près 
possible du lieu de l’accident. 

En cas d'accident, il faut tout d'abord : 

1° Eloigner la foule ; 

i 2° Dégager le blessé s'il y a lieu, en évitant de le plier, 
de mettre les membres en porte à faux, etc. ; 

3° Enlever rapidement la poussière, la boue, etc., pouvant 
obstruer les yeux, le nez, la bouche, les oreilles : 

4° Desserrer tous les vêtements ou liens pouvant gêner 
la respiration et la circulation (faux-col, s’il s’agit d’un 
homme, col, corsage, corset s’il s’agit d’une femme). Pour 
le corset, il est plus rapide et plus commode de couper le 
i lacet de derrière. 

Pendant ce temps, procéder à l'examen rapide et sommaire 
du malade. I® r cas : la cause extérieure de l’accident est 
connue. 

11 s'agit de : 

, 1° Choc (collision, chute, violence extérieure, etc.). — 

| Mettre & nu la région douloureuse. Pour cela, découdre les 
habits, les couper s'il y a hémorragie. 

I S’il y a plaie. S’abstenir de tout lavage si l'on n'a pas d’eau 
bouillie. En attendant le pansement protéger la plaie avec 
du linge fraîchement lessivé. 

S’il y a hémorragie. Agir rapidement. Placer le membre 
dans une position élevée et faire de la compression, soit 
directe, si on peut le faire proprement, soit indirecte avec 
un garrot improvisé. Pour cela, enrouler autour du membre 
(entre la plaie et le cœur) une serviette, un mouchoir, un 
foulard ou une corde que l’on noue sans serrer. Entre ce 
' lien et la peau, glisser un bâton auquel on imprime un mou¬ 
vement de torsion jusqu'à ce que le membre soit serré forte- 
> ment. Si possible, placer sur la peau au point de torsion du 
garrot un morceau de carton qui rendra l'appareil moins 
douloureux. A défaut du garrot, faire de la compression 
indirecte avec une bande de caoutchouc (ou bretelles, jar¬ 
retelles, etc., la remplaçant). Ces appareils ne sont que pro¬ 
visoires ; laissés trop longtemps en place, ils pourraient 
amener la gangrène de la région. Ils permettent d'attendre 
l'arrivée du médecin. 

S’il y a impotence du membre, il s’agit probablement 
d’entorse, de luxation ou de fracture. Eviter de rechercher 
les signes des fractures, et dans tous les cas, immobiliser 
le membre avant le transport du blessé. Pour cela, l’entourer 
de coussins ou d'objets en tenant lieu (mousse, sable ou sciure 
de bois, entourés d’un linge, foin, paille, etc.). Par-dessus, 
placerdes attelles, c.-à-d. des tuteurs rigides assurant l'immo¬ 
bilité complète du membre tout entier pendant le transport. 
Ces attelles peuvent être Improvisées avec tout objet rigide : 
cannes, parapluies, planchettes, manches à balai, branches 
d’arbres, brins de fagot, fusils, baïonnettes, etc. Autant 
que possible en placer une de chaque côté du membre et 
une en dessous. Des liens faits de mouchoirs, serviettes, cordes 
ou courroies fixeront l'appareil. Pendant son application, 
le membre devra être soulevé avec le plus grand soin, en 
ayant soin de placer une main au-dessus et une au-dessous 
de la région atteinte, et en imprimant à cette région un 
léger mouvement d’extension, afin d’éviter, en cas de frac¬ 
ture, le chevauchement des fragments osseux. 

S’il y a contusion grave d'un membre, agir comme pour 
les fractures : s’il y a contusion du thorax ou de l’abdomen, 

I immobiliser la région avec un bandage de corps (Improvisé 
avec une grande pièce de linge, comme nappe, serviette). 

S'il y a brûlure. Enlever les vêtements avec précaution, 
les couper s’ils adhèrent à la peau. Recouvrir la partie brûlé»* 
d’un corps gras propre (par exemple beurre ou saindoux 
| pris dans l'intérieur de la motte). 

S’il y a asphyxie (par submersion, par atmosphère viciée). 
Déshabiller le malade, le coucher horizontalement tourné 
légèrement du côté droit. S’il s'agit d'un noyé, écarter les 
mâchoires pour faciliter l’évacuation de l’eau avalée. En 
tous les cas, procéder sans tarder à la respiration artificielle 
et aux tractions rythmées de la langue. 

Technique. — 1° Respiration artificielle. — Se placer à 
genoux derrière la tête du malade, 1 er temps : saisir les 
deux bras au niveau du coude (les avant-bras repliés sur les 
bras) et les appuyer fortement de chaque côté du thorax 
pour le comprimer et produire le mouvement d’expiration. 
2* temps. Relever les bras du malade au-dessus de sa tête 
et les ramener tout à fait en arrière pour agrandir autant 
que possible la cage thoracique et produire le mouvement 
d'inspiration. Ces mouvements doivent être répétés environ 
10 fols par minute. 

2° Méthode employée en Angleterre très simple et peu 
fatigante. Le malade est placé face contre terre, un vêtement 
replié en tampon sous le creux de l’estomac ; il est placé 
à genoux à califourchon sur le malade au niveau de son 
bassin, la tête du côté de la poitrine, l'aide appuie de tout 
son poids avec ses mains étalées sur la partie postérieure 
et latérale des fausses côtes. Cette méthode a l’avantage 
d’empêcher la chute de la langue dans la gorge et de faci¬ 
liter la sortie de l’eau et des mucosités par la bouche et le 
nez. Quelle que soit la méthode choisie, toujours commencer 
par un mouvement d’expiration pour chasser le contenu 
des voies respiratoires ; être attentif à la reprise des mouve¬ 
ment* spontanés pour ne pas faire une expiration quand le 
malade veut inspirer et réciproquement : 2° Tractions 
rythmées de la langue (insuffisantes par elles-mêmes, elles 
devront être, si possible, pratiquées en même temps que la 
respiration artificielle). Placer entre les mâchoires un bou¬ 
chon ou un linge tordu pour éviter qu’elles ne se resserrent. 
8aUir la langue avec les doigta entourés d'un linge, la tirer 
au dehors et, au bout de quelques secondes la repousser 
dans la bouche. (Avoir soin de tirer la langue au dehors 
au moment du 2® temps de la respiration artificielle). Ces 
soins doivent être prolongés très longtemps, les asphyxiés 
ne revenant quelquefois à la vie qu'après une ou deux 
heures de ce traitement. S’il y a asphyxie par strangulation, 
par étouffement, supprimer la cause : couper la corde 
du pendu (en ayant soin de soutenir le corps) ; retirer, 
s'il y a lieu, les corps étrangers obstruant la bouche ; 


étendre le malade et agir comme cl-dessus. Ajouter au 
traitement un pétrissage léger du ventre. 

S'il y a insolation. Etendre le malade à l’ombre dans un 
endroit aéré, l’arroser d’eau froide et agir comme pour 
l’asphyxie. 

II® cas. La cause de l'accident est inconnue. 

a. U n'y a pas perte de connaissance. — Interroger le malade 
qui vous éclairera sur la cause de l’accident. Pour les pre¬ 
miers soins, F. ci-dessus. 

b. Il y a perte de connaissance. 

1° La face est pâle. — Il y a probablement syncope. Eten¬ 
dre le malade la tète basse, les jambes un peu relevées, lui 
asperger le visage avec de l'eau froide pure ou additionnée 
d’alcool, lui chatouiller le nez, le blanc de l'œil, lui lancer 
dans les narines le jet d'un siphon, lui faire des frictions 
avec de l’alcool ou du vinaigre ou même des frictions sèches. 
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Quelques manières de porter un blessé. 


SI ces moyens ne suffisent pas, avoir recours Bans tarder 
à la respiration artificielle et aux tractions rythmées de la 
langue. 

Quelquefois après un choc, le malade est pâle, dans un 
état de prostration extrême sans avoir nécessairement 
perdu connaissance. Il s’agit de contusion grave ou 
peut-être d’hémorragie Interne. Exiger autour du malade 
le silence le plus absolu, le transporterai c’cst nécessaire), 
avec* des précautions extrêmes, lui humecter les lèvre» 
et lui verser entre les mâchoires quelques gouttes d'un 
cordial alcoolique. Si les mâchoires sont serrées, lui tourner 
légèrement la tête de côté et glisser le cordial au fond de 
la bouche après les dernières molaires. 

81 le malade a des convulsions. Il s’agit probablement 
d’une attaque d'épilepsie ou d'hystérie (P. ces mots). Ne pas 
Intervenir ; veiller seulement aux mouvements désordonnés 
afin d’éviter les chocs avec les objets voisins ; 

2° La face est congestionnée (probablement congestion 
pulmonaire ou cérébrale, ou apoplexie). Etendre le malade, 
la tête placée aussi haute que possible. Appliquer des corn 
presses froides sur la tête et amener le sang vers les membres 
inférieurs par des frictions sèches ou par l'application de 
sinapismes ou de compresses d'eau chaude. 

Transport du malade ou ulessé. — Si les premiers 
soins ne peuvent être donnés sur place, le malade devra 
être transporté dans un endroit bien aéré, à l’ombre, et le 
plus près possible du lieu de l’accident. Quand on n'a pas 
de brancard à sa disposition, on peut en Improviser un avec 
une porte, un volet, une échelle, de grosses branches d’arbres 
maintenues ave.c des cordes, un matelas ou une paillasse 
par les coins desquels on introduit deux longues perches, etc. 
S'il est Impossible d’improviser un brancard et que l’on dis¬ 
pose de deux porteurs, le blessé pourra être transporté soit 
assis, deux mains croisées des porteurs glissées sous si* 
cuisses, les deux autres lui sou tenant le dos, soit couché, un 
porteur se tenant entre ses jambes qu’il saisit sous les jarrets, 
l'autre placé derrière la tête et soutenant le tronc, les bras 
passés sous les aisselles. Quand on est seul, on peut trans¬ 
porter le blessé en lui glissant sous le siège une grande écharpe 
(nappe, rideau, etc.) que l’on se noue ensuite autour du cou 
ou sur l’épaule. 

De façon générale, éviter tout moyen ou position de trans¬ 
port qui inflige au malade une position contournée ou qui 
le replie trop sur lui-même. 

SOIREES (SA VOIR- VIV RE). — Il faut préparer un ou 
plusieurs salons pour la danse (ou la musique ou la comédie) 
avec des sièges destinés aux femmes ; un buffet, une salle 
de jeu, fumoir, un vestiaire, un cabinet, un boudoir à l’usage 
des femmes avec toilette garnie, poudre, épingles de toutes 
sortes. La maîtresse de maison doit (à moins qu’elle n'ait 
des filles en âge de le faire) prier quelques parentes ou amies 
de venir l’aider à recevoir. Au début de la soirée,les maîtres 
de maison se tiennent non loin de la porte du salon afin 
d'accueillir leurs invités qu’ils peuvent d'ailleurs faire 
annoncer. Leurs amis ont charge de placer les arrivants et 
de réunir les gens qui se connaissent. Le maître de maison 
doit parfois conduire à sa place une femme âgée. Tout arri¬ 
vant tardif doit, avant toute chose, aller présenter ses devoirs 
à la maîtresse de maison. Une fois le buffet ouvert, le maître 
de malsou y passe le premier, y conduisant la femme de la 
société à qui 11 veut montrer le plus de déférence. Les maî¬ 
tres de maison doivent veiller & ce que la réunion soit ani¬ 
mée ; la femme s'occupe de présenter des danseurs aux 
danseuses ; l'homme s'occupe du fumoir, du jeu, du buffet 
Dans le cas d’une soirée musicale, le maître de maison doit 
offrir le bras aux exécutantes, les conduire au piano et, le 
morceau achevé, les ramener à leur place. Le daaseur 
s'adresse à la danseuse sous la forme suivante : « Mademoiselle 
voulez-vous me /aire l'honneur de m'accorder la prochaine 
(spécifier la danse : valse, polka, etc.). » SI l'Invitation porte 
sur une danse prochaine, il peut inscrire son nom sur le 
carnet de danse que lui tend la danseuse. La danse finie. 
Il reconduit la danseuse à sa place ; il peut auparavant la 
conduire au buffet. Les femmes ne vont pas seules au 
buffet. II est admis de partir d l'anglaise, sans prendre congé 
des maîtres de maison ; on doit prendre congé si on a été 
retenu à souper. La tenue est Imbit ou smoking et cravate 
blanche pour l’homme, robe décolletée pour la femme. 

Ne pas Inviter plus de monde que les salons n’en peuvent 
contenir ; faire disparaître les meubles encombrants : on 
trouve à louer des chaises légères de soirée. 

Dans les soirées officielles à l’étranger, il faut parfois 
re' êtir une tenue particulière. Se renseigner à ce sujet 
auprès d’un attaché d’ambassade. 

Les hommes entrent dans le salon gantés : Ils laissent 
maintenant leur chapeau au vestiaire ; les femmes con¬ 
servent une écharpe. 

SOL ET ENGRAIS. — Le sol est la couche superficielle de 
terre remuée par la charrue dans les labours ordinaire» 
(F. Agriculture). Les plantes y puisent la plus grande 
partie de leur nourriture. 

Le sous-sol vient Immédiatement au-dessous. Il n'est 
travaillé que par les labours profonds ou de défoncement. 

Sol et sous-sol résultent de la désagrégation et de la 
décomposition des roches par les agents atmosphériques 
et sont le plus souvent de nature différente. 

COMPOSITION DU SOL. — Il est composé de 4 élé¬ 
ments constitutifs. 

1 ° L'humus, matière noire, qui entre dans la composition 
du terreau. C'est de la matière végétale décomposée ou en 
vole de décomposition. Par nitrification, elle fournit aux 
plantes îles aliments azotés solubles (F. plus loin : NITRI¬ 
FICATION) : 

2° Le calcaire qui n'est autre que la pierre à chaux. Il favo¬ 
rise la décomposition des matières organiques ; 

3° La silice sous forme de cailloux ou sables siliceux : 

4° L'argile, matière grise ou rougeâtre formant pâte 
avec l'eau et devenant dure par la sécheresse. Suivant les 
proportions de ces éléments, les sols peuvent être classés 
en plusieurs catégories comprenant elles-mêmes des subdi¬ 
visions intéressantes : 

1° Les terres humiféres renferment beaucoup d’humus 
(terreau de jardinier.terre» tourbeuses, terres de bruyère, etc.). 
Peu cohérentes, elles retiennent beaucoup d’eau qui nuit 
à la végétation. Elles augmentent la consistance des terres 
calcaires ou siliceuses, mais diminuent celle des terres argi¬ 
leuses trop fortes ; 

2° Les terres calcaires contiennent 50 à 60 p. 100 de car¬ 
bonate de chaux. La pluie les réduit en bouillie et la séche¬ 
resse en poudre fine. Dans ces terres,semez de bonne heure 
et passez au rouleau après l'hiver, celles qui se sont sou- 
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levées pendant les gela. Au printemps passe* le croeklll 
pour éviter la réverbération intense de ccs sois qui grillent 
les plantes. Ils dévorent les engrais qu’on y Incorpore ; 
n'y apportez donc le fumier que par petites quantités et 
souvent ; 

3° Les terre* siliceuse», très légères contiennent beaucoup 
de sable. Facilement travaillées, elles ne retiennent pas 
l'eau. Ce sont des terrains secs et brûlants. Les gelées prin¬ 
tanières y sont à craindre, mais la végétation y commence 
et se termine de boune heure. Faites-y surtout des cultures 
d’automne qui y réussissent mieux. Très perméables aux 
engrais qui n’y sont pas retenus, n’apportez ceux-ci que 
par très petites quantités à la fois et souvent. Los autres 
éléments peuvent les améliorer et fournir alors les terres 
sablo-humifères, sablo-calcuirrs, sablo-argileuses ; 

4" Les terres argileuses ou terres fortes sont généralement 
riches et fertiles, mais sont difficiles à travailler. Travaillez- 
les souvent surtout avant l’hiver de façon que l’action 
des gels et des dégels pulvérise les mottes qui se forment 
toujours, mais choisissez le temps propice. Humides, elles 
forment sous le vereolr de longues bandes lisses qui, séchées 
au soleil, sont inattaquables par les Instruments. La marne 
et la chaux les améliorent considérablement en les rendant 
plus pulvérulentes. 

Comme elles retiennent facilement les engrais vous 
pouvez apporter ceux-ci sans parcimonie; le fumier s’y 
nitrifie lentement ; aussi, à l’encontre de ce qui était autre¬ 
fois préconisé, réservez pour ces terres le fumier non pali- 
leux, déjà à moitié déconi{>osé. 

On subdivise encore les terres en argüo-humifères, 
argile-calcaires, ar g il» siliceuses, toujours très fertiles et 
plus faciles à travailler. 

A part oes différentes catégories, on appelle terres franches 
en pratique celles, plus rares, dans lesquelles les quatre élé¬ 
ments précédents sont réunis en quantité les plus convenables. 

Elles constituent le type des terres cultivables. 

Outre oes quatre éléments constitutifs formant la char¬ 
pente du sol. celui-ci contient des éléments nutritifs cons¬ 
tituant les aliments dont les plantes ont besoin pour se 
développer. Ce sont : l'azote, la potasse, le phosphore et la 
chaux qui font souvent défaut et que le cultivateur est sou¬ 
vent obligé d’apporter, puis des éléments secondaires : 
magnésie, soude, fer, soufre, etc., dont le taux est toujours 
suffisant. Il L’eau a aussi son importance, malheureusement, 
sauf pour le jardinage, elle ne peut être fournie artificiel¬ 
lement. Votre rôle se borne à utiliser au maximum celle 
dont les pluies vous gratifient et qui s’emmagasine dans 
les profondeurs du boI. 

Conditions d’une bonne terre. — Pour être parfaite 
une terre doit : 1° Etre tenace, mais Bans exagération ; 
2° Meuble, perméable, facile à travailler ; 3° Renfermer les 
éléments nécessaires à son développement. Malheureusement 
en grande culture ces trois conditions ne sont pas tou¬ 
jours remplies, et, s’il est toujours possible, par des 
amendements, des engrais et des opérations culturales 
appropriées, de les réunir ce n’est pas toujours économique. 
Vous pouvez cependant y remédier dans une assez large 
mesure (P. plus loin). 

CAUSES SUSCEPTIBLES DE MODIFIER LES PROPRIÉTÉS DU 
SOL. — 1° L’épaisseur de la couche arable a son Importance ; 
plus la terre est profonde, plus les plantes y trouvent d’élé¬ 
ments nutritifs ; 2° Le sous-sol peut être meilleur ou de 
même qualité que le sol. Vous pouvez dans ce cas les 
mélanger sans inconvénient par des labours profonds. Si le 
sous-sol est de qualité inférieure, c’est le cas le plus fréquent 
gardez-vous au contraire de le ramener à la surface ; 3° Le* 
terres peuvent être chaudes lorsqu’elles absorbent beaucoup 
de chaleur (terres de couleur foncée). Sont froides celles 
qui retiennent beaucoup d’humidité (terres marneuses ou 
argileuses); 4° L ‘exposition joue un grand rôle. Au midi 
ou au couchant, les récoltes sont plus précoces qu’au nord : 
l’exposition Est est sensible aux gelées de printemps. || 
Dans la culture en bilions ou les cultures en lignes, dirigez 
toujours les uns ou les autres suivant la ligne nord-sud 
de manière à avoir un échauffcment égal de toutes les 
parties et une maturité plus régulière ; 5° L’inclinaison 
du sol n’est pas à dédaigner, les terres fortes, humides 
sont plus fertiles en coteaux, où elles s'égouttent bien, qu’en 
plaine. Le contraire existe pour les terres sableuses, légères. 

PROPRIÉTÉS CHIMIQUES DES TERRES. — Nmu- 
FICATION. — C’est le phénomène en vertu duquel Yazote 
organique ou humus, inabsorbable par les végétaux se trans¬ 
forme en azote nitrique soluble dans r eau et facilement 
absorbé par les plantes. 

Cette transformation est l’œuvre d’un Infiniment petit 
qui existe dans le sol : le ferment nitrique qui, pour travailler 
utilement, exige la réunion de certaines conditions Indis¬ 
pensables : 1° Présence d'humus, cela se conçoit. Vous 
l’apporterez par les fumiers, engrais verts et les engrais 
organiques (viande, corne, etc.) ; 2° De Voxygène que vous 
apporterez en aérant convenablement le sol par une par¬ 
faite préparation. Une terre tassée se nitrifie toujours 
mal (prairies) ; 3° De Y humidité en quantité modérée, 
l’abondance d'eau empêche en effet l’aération indispen¬ 
sable. Dans ce cas drainez le sol (P. plus loin : AMÉLIO¬ 
RATION DU SOL); 4° De la chaleur (20 à 30°). La nitrification 
est donc plus active en été qu’en hiver, mais de l’action 
combinée do la chaleur et de l’humidité, il résulte que c’est 
surtout au printemps qu’elle est à son maximum d’inten¬ 
sité, précisément au moment où les plantes ont besoin de 
beaucoup de nourriture pour se développer ; 5° Présence 
d’une certaine quantité de chaux détruisant l'acide nitrique 
au fur et à mesure de sa formation pour donner du nitrate 
de chaux soluble et assimilable par les végétaux. En cas 
de besoin, vous en apporterez par les amendements (P. 
ce mot). 

Pouvoir absorbant. — Malgré l'action dissolvante de 
l’eau, la terre a le pouvoir de retenir certaines substances 
solubles. L’argile et l'humus possèdent cette propriété au 
maximum. D'un autre côté ce sont surtout là potasse et 
l’ammoniaque qui sont le mieux retenus. Les nitrates ne 
le sont pas du tout. La conséquence en est que si vous pouvez 
apporter de la potasse au sol en tout temps sans crainte 
de pertes dans les eaux de drainage, les nitrates ne devront 
être répandus que juste au moment où les plantes en ont 
besoin (printemps). Il en est do même des sels ammoniacaux 
qui nitrifient très vite. 

CONNAISSEZ VOTRE SOL. — C'est là une nécessité 
si vous voulez en tirer tout le parti possible. C’est sur cetto 
connaissance que vous baserez les améliorations culturales, 
à entreprendre et les engrais à employor. 


La flore vous fournit déjà quelques Indications : les 
renoncule* et la bruyère dénotent une terre humifère, les 
coquelicots, la germandrée petit chêne, l’ arrête-bœuf, la 
potentielle, la sauge une terre calcaire ; la fougère, le genêt, 
la petite oseille uno terre siliceuse ; la chicorée sauvage, le 
lotier, le tussilage pas d’Ane une terre argileuse. 

Mais ce n’est pas suffisant. 

L’analyse scientifique seule peut vous renseigner entière¬ 
ment. Elle ne peut être faite qu’au laboratoire. Le 
seul point délicat pour vous consiste dans la prise 
d’échantillon. 

Déterminez tout d’abord les surfaces dont la nature du 
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® Pompe. 


Plate-forme à fumier , coupe et plan. 


Marne et chaux 

/ 


Superphosphate. 

Scories et 

phosphates 
naturels 



Sulfate et 
chlorure 
de potassium'. 


iïitrate 'de soude. 


Mélange des engrais ( d’après P. LarueJ. — Les engrais 
réunis par une ligne pointillée peuvent toujours 
être mélangés; les engrais réunis par une ligne ! 
épaisse ne doivent jamais être mélangés ; les engrais 
réunis par une ligne double doivent être mélangés 
seulement au moment de leur emploi. 


terrain vous paraît la même. Sur ces étendues, en 5 places 
équidistantes les unes des autres, après avoir nettoyé la 
surface du sol, creusez une fossé de 0 m. 60 de profondeur. 
Puis sur les quatre côtés de cette fosse prélevez une bêchée 
de terre sur une profondeur de 0 m. 25 placez-Ja dans un 
sac. Réunissez ainsi toute la terre prélevez dans le» ( 
5 fosses, mélangez ; faites sécher puis prélever dans ce mélange 
1 kilo de terre environ que vous expédiez au laboratoire. 
Opérez de même pour le sous-sol, mais en prenant la terre 
entre 30 et 60 centimètres de profondeur. 

Uno terre de richesse moyenne doit contenir 1 p. 1 000 
d’azote, 1 p. 100 d'acide phosphorlque, 1 1/2 à 2 p. 100 de 
potasse et 1 p. 100 de calcaire (terres légères) ou 5 p. 100 
de calcaire (terres fortes). Comparez avec les résultats du 
bulletin d'analyse pour vous rendre compte des besoins de ( 
votre sol. Complétez en outre par : les expériences sur le 
terrain. Etablissez-les en terre homogène comme compo¬ 
sition, et bien cultivée. 

Disposez les parcelles à côté les unes des autres, séparées 
par un sentier et de 5 à 6 ares au moins chacune. Vous pouvez 
alors disposer ainsi l'expérience : 

l r ® parcelle. Culture ordinaire au fumier. 

2® parcelle. Pas d’engrais, ce sera le témoin. 

3® parcelle. Chlorure de potassium et superphosphate. 

4® parcelle. Chlorure de potassium et nitrate de soude. 

5® parcelle. Nitrate de soude et superphosphate. 

6 * parcelle. Nitrate de soude, chlorure de potassium et 
superphosphate, etc., etc. 

Sur un cahier spécial notez toutes les particularités, depuis 
la semaine jusqu’à la récolte. Au moment de la récolte com¬ 
parez les résultats. Poussant plus loin l’expérience, vous 
pouvez dans des parcelles voisines mettre des proportions 
différentes des mêmes engrais pour déterminer la dose la 
plus convenable et surtout la plus économique ; un accrois¬ 
sement de récolte, dû à un supplément d’engrais, ne payant 
pas toujours en effet la dépense correspondante à l’achat 
de l'engrais. Vous pouvez de môme encore rechercher la 
meilleure forme sous laquelle vous devez apporter les diffé¬ 
rents éléments d'une môme catégorie d’engrais, chercher 


par exemple si les scories de déphosphoration sont préféra¬ 
bles aux superphosphates, etc., etc. 

Mais ne vous contentez pas de l'expérience d’une année, 
laquelle peut être faussée par des conditions anormales 
(sécheresse ou humidité, maladies des végétaux, mauvaises 
semences, etc., etc.). Recommencez chaque année et, au 
bout d’un certain temps, vous serez en possession de 
moyennes qui vous rendront les plus grands services. 

‘ AMÉLIORATION DU SOL. — Un sol est fertile, fécond 
ou productif quand il donne des récoltes abondantes et 
continues. Quelques sols sont naturellement fertiles, mais 
bien souvent 11 faut créer cette fertilité, en tout cas, 11 
vous faut l’entretenir et même l'accroître de manière à 
en obtenir de meilleurs et plus abondants produits. 

Vous arriverez à ce résultat ; 

1° En modifiant l’état physique et mécanique du sol 
par les opérations culturales (labours, hersages, binages, 
roulages, drainages, Irrigation, etc.) (F. Agriculture) et 
par les amendements (F. plus loin) ; 

2° En augmentant la proportion d’éléments nutritifs par 
l'apport d'engrais (F. plus loin) ; 

3° Enfin en maintenant sa fertilité par un bon assolement 
approprié à la nature du sol ( F. agriculture). 

AMENDEMENTS. — Amender une terre c'est corriger 
ses défauts par l'emploi de substances ayant des qualités 
opposées. 

Les amendements ont pour but l’amélioration physique 
du sol par opposition avec les engrais qui visent l'amélio¬ 
ration chimique. 

Amendements calcaires. — Le calcaire joue dans le 
sol des rôles multiples ; tout d’abord il rentre dans la com¬ 
position des plantes ; U rend les terres argileuses moins 
compactes, plus perméables à l'air et h l’eau, enfin 11 
hâte la décomposition de la matière organique . A ce der¬ 
nier point de vue les effets bienfaisants de la chaux sont 
connus depuis longtemps. Les terrains non calcaires, les sols 
granitiques ou silico-argileux, ne produisent que de maigres 
récoltes. L’apport de calcaire les transforme complètement 
et leur permet de produire des récoltes enviables de blé, bet¬ 
teraves, vesces, etc. Leur flore se modifie en même temps ; 
dans les prairies, qui jusqu'alors se composaient unique¬ 
ment de graminées, apparaissent les légumineuses ; la valeur 
du foin augmente. Tout cela parce qu’avant l’apport de 
calcaire, la terre contenait une réserve considérable d’humus 
Inerte et inutilisable, rendu ensuite assimilable par la nitri¬ 
fication consécutive à l’apport d’amendement calcaire. || Mais 
il résulte de cela même que les amendements calcaires 
vous font vivre sur un capital accumulé dans le sol pen¬ 
dant de longues années et qu’ils dissipent. Aussi agirez- 
vous sagement en faisant suivre les chaulages et les mar¬ 
nages d’abondantes et nombreuses fumures, au fumier de 
ferme. I! Ce sont surtout les terres argileuses, sillco- 
argileuses, humifères que vous aurez besoin de chauler. 
Vous les discernerez, sinon par l’analyse chimique du 
moins par les plantes qui les caractérisent. 

Choisissez de la marne ou de la chaux grasse ou en 
composts, ce qui •vous revient le moins cher. 

Quant au plâtre, il n'est ni un amendement, ni un 
engrais. Son action est tout à fait spéciale et il n’agit que 
sur les plantes de la famille des légumineuses (prairies 
artificielles) et quelques plantes à racines profondes comme 
la vigne. D'après Dehéraln, le plâtre agirait en favorisant 
la diffusion de la potasse du sol dont les légumineuses sont 
très arides. Mais, tout comme la chaux épuise le sol en azote, 
le plâtre l’épuise en potasse ; n’en abusez donc pas. 

ENGRAIS. — Sont de plusieurs sortes : 1 ° engrais d’ori¬ 
gine végétale ; 2° engrais organiques d’origine animale et 
végétale ou d'origine animale ; 3° engrais chimiques. 

Engrais d’origine végétale. — Engrais verts. — Ce 
sont des plantes que l'on enfouit dans le sol à leur plein 
épanouissement. 

Pour cela, après la moisson, donnez un léger labour de 
déchaumage sur lequel vous semez de la vesce, du lapin, 
de la moutarde, etc. Au mois de novembre, enfouissez le 
tout par un labour. Vous retrouvez ainsi sous forme de matière 
organique (qui donnera de l’humus et des nitrates), une foule 
de principe* fertilisants, dont l'azote nitrique soluble, qui 
pussent été Irrémédiablement perdus dans les profondeurs 
du sol à cette époque de l'année où, le sol étant nu, il y a 
absence de végétaux pour les consommer. 

Engrais d'orioinr animale et végétale. — Fumier 
de ferme. — Constitue la base essentielle de la fumure. 
Son emploi est de la plus haute nécessité comme pourvoyeur 
d’humus. Il est complété, mais non remplaçable, par les, 
engrais chimiques. 

Le tas de fumier sera l'objet de tous vos soins. De ceux-ci 
dépendent en grande partie la valeur du produit. 

Ne placez jamais celui-ci n’importe où ; réservez-lul, à 
proximité des étables et des écuries,une place déterminée, 
accessible aux voitures, exposée autant qne possible an nord 
ou à l’est. La place choisie, rendez-en le sol imperméable 
par un pavage ou un bétonnage, ou ereusez-y une fosse, 
dont le sol imperméable est en pente douce, et murée sur 
trois côtés. Dans les deux cas une fosse à purin doit exister 
à côté pour recevoir les liquides. C’est là un point essen¬ 
tiel. Sur cette plate-forme ou dans cette fosse disposez le 
fumier par couches régulières parfaitement passées que vous 
arrosez tous les 8 Jours environ avec le purin de la fosse. SI 
celui-ci est en quantité insuffisante, arrosez avec de l’eau. 

Dans le fumier ainsi traité une fermentation s’établit 
qui rend le fumier propre à l’utilisation dans le* champs. 

Purin. — Lorsqu’il est en abondanœ, vous l’utilisez avec 
profit, au printemps, sur les prairies naturelles ou, avant le 
labour de semailles, pour n'importe quelle culture. 

Dans le Jardinage,étondez-le à l'avance de son volume d’eau. 
Qadouet et boue* de ville. — Ce sont les balayures des rues 
mélangées des ordures ménagères. On y trouve de tout et 
cela constitue un excellent engrais riche en azote. 

Utilisez-les comme le fumier, »olt verte*, c.-à-d. fraîches, 
soit après fermentation et décomposition en tas (gadoues 
noires). 

ENGRAIS D’ORIGINE animale. — Résidus de vidange. 

Ce sont les excréments humain*. 

C'est un engrais riche en azote et qui, contrairement au 
préjugé, ne donne aucun goût aux récoltes et produits. 

Poudrette. — Ce sont des matières do vidange séchées à 
l’air. O'est un engrais relativement riche que vous utiliserez 
au moment des labours à raison de 20 à 25 hectolitres à 
l'hectare sur les céréales et même sur les prairies. 

Viande desséchée. — Engrais azoté de grande valeur qui 
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convient bien aux terre* calcaires. Mais ne l'achetez que sur 
garantie d’analyse, car sa composition varie beaucoup. 

Corne. Poil, etc. — Engrais à décomposition lente. Ne 
les utilisez que pour les cultures arbustiles, car leur effet se 
fait sentir longtemps. 

Guanos. — Autrefois très employés, ils proviennent de 
l’accumulation séculaire des excréments d'oiseaux marins. 
Très souvent falsifiés aujourd'hui ; ne les achetez que sur 
garantie d’analyse. 

Colombine. — Si vous avez des poules ou des pigeons, 
ne négligez pas leurs excréments qui constituent d'excel¬ 
lents engrais à action rapide. 

LES ENQRAiS CHIMIQUES. — Leur utilité. — Les amende¬ 
ments augmentent les récoltes au détriment des réserves du 
sol. D'autre part, les fumiers, engrais organiques presque 
exclusivement utilisés, ne restituent au sol qu’une partie 
seulement des éléments enlevés par les plantes, ceux contenus 
dans les matières vendables : lait, viande, laine, grains, etc., 
étant perdus pour le domaine. 

Pour conserver à votre sol toute sa valeur, restituez donc 
par des engrais chimiques appropriés les éléments fertilisants 
ainsi enlevés. En opérant autrement, vous contribuez à l'épui¬ 
sement du sol. Mais retenez bien que, si le fumier ne peut ainsi 
se passer d’engrais chimiques, l'humus est nécessaire au sol, 
dans lequel il joue un double rôle, physique et chimique et 
que les engrais chimiques ne doivent être également qu’un 
complément et non un remplaçant du fumier. 

Trois catégories d'engrais chimiques 9ont à votre dispo¬ 
sition : 

1° Les engrais azotés fournissant l'azote : nitrates de sou¬ 
de ou de chaux, sulfate de chaux, sulfate d’ammoniaque ; 

2° Les engrais phosphatés fournissant l'acide phospho- 
rique : phosphate divers et scories de déphosphorisation ; 

2 ° Les engrais potassiques fournissant la potasse: kalnite, 
sulfate de potasse, chlorure de potassium, cendres. 

COMMENT ACHETER VOS ENGRAIS. — Les engrais 
sont malheureusement trop souvent fraudés. Adressez-vous 
à des maisons sérieuses et n’achetez que sur la garantie 
d'analyse. Dans cette garantie et s'U s’agit d’eugrais azotés 
exigez la teneur en azote et non en acide nitrique, ce qui n'est 
pas la même chose. Enfin n'hésitez pas à faire analyser les 
produits. Si vous le pouvez, le mieux est de faire vos achats 
par l’intermédiaire d'un syndicat qui, traitant de grosses 
affaires, aura certainement des prix spéciaux, inférieurs. Do 
plus, en cas d'analyse, les frais étant supportés par la collec¬ 
tivité deviennent absolument minimes pour chacun de vous. 
SOLDE. — Tout militaire a droit à la solde de son grade et 
cesse de la toucher du jour Inclus de sa radiation des con¬ 
trôles. Aucune solde d'activité, de disponibilité ou de non 
activité ne peut être cumulée avec une pension civile ou 
militaire, ni avec un traitement quelconque à la chazgc de 
l'État, des départements ou des communes. 

Différentes soldes : Solde d'activité (se subdivisant 
en solde de présence et solde d’absence) ; solde de disponi¬ 
bilité ; solde de réserve (2 e section du cadre de l'état-major 
général) ; solde de réserve spéciale ; solde de non activité ; 
solde de réforme. 

Délégations. — Les officiers et sous-officiers à solde men¬ 
suelle qui font partie d’une armée mobilisée ou d’un corps 
expéditionnaire à l’extérieur (sauf en Algérie et en Tunisie) 
peuvent déléguer en faveur de leurs femmes, ascendants et 
descendants, la moitié de leur solde ; Us peuvent également 
souscrire des délégations au profit d’un autre membre de 
leur famille ou d'un tiers. 

A vance. — Tout payement à titre d'avance de solde est for 
mollement interdit. Cependant, lorsque des officiers, employés 
militaires, sous-officiers servant au delà de la durée légale 
ont été faits prisonniers de guerre, le ministre de la Guerre 
peut, dans les cas de nécessité absolue, autoriser leurs 
familles à recevoir la moitié de la solde d'absence. Ces 
payements, à titre d’avance, sont déduits du décompte de 
la solde desdits prisonniers lors de leur retour en France. 

En cas de décès d'un prisonnier de guerre, si les avances 
reçues par sa famille jusqu’au jour où elle est officiellement 
informée du décès dépassent le montant du décompte de la 
solde d'absence, les payements effectués sont considérés 
comme définitifs et le trop-perçu ne donne lieu à aucune 
reprise. 

SOLE (CUISINE). — Un des poissons de mer les plus estimés 
pour sa chair à la fois ferme et délicate. La meilleure sole est 
la blonde ; elle doit être grasse et très fraîche. 

Sole frite. — Choisir une sole de moyenne grosseur ou 
. petite, enlever la peau du dos, les nageoires et les barbes : 
la faire tremper un moment dans du lait froid, l'essuyer, la 
passer dans un peu de farine ; la plonger dans une friture 
chaude à point ; l'égoutter aussitôt qu’elle est culte et la 
servir brûlante avec un citron coupé en deux. La friture à 
l'huile est celle qui convient le mieux. 

Sole au gratin. — Nettoyer le poisson, enlever la peau 
du dos. || Mettre dans un plat à sauter un gros morceau de 
beurre frais, deux cuillerées à café de persil, une d'échalotes, 

| deux cuillerées à bouche de champignons, le tout haché 
| finement, du poivre, du sel, un peu de muscade râpée (facul¬ 
tatif), 2 verres de vin blanc sec ; y coucher la sole sur le 
I ventre, ajouter deux cuillerées d'espagnole (F. Sauces), 
et à défaut d’espagnole quelques petits morceaux de beurre 
manié* de farine. Il Couvrir le plat, le laisser cuire doucement. 
A moitié cuisson retourner la sole, la saupoudrer de chape¬ 
lure blonde. Quand la sauce est réduite à point, et le 
poisson parfaitement cuit, faire glisser le poisson et sa sauce 
du plat à sauter sur le plat où il doit être servi. || Si on a à 
sa disposition un plat d'argent., on y apprête et on y sert 
tout à la fois le poisson, ce qui est préférable. 

Sole normande. — Choisir une gTossc sole grasse et 
épaisse. La dépouiller, la faire tremper dans du lait, l'essuyer, 
la cuire, à moitié dans une poêle longue avec du beurre clarifié. 
Enlever la tête, ouvrir la sole, retirer l'arête du milieu, insi¬ 
nuer à la place de œtte arête une bande de beurre frais; 
rapprocher les deux côtés et mettre la sole dans un plat 
gratin, sur une couche légère de bonne sauce à la crème ou de 
béchamel ; disposer tout autour du plat des têtes de cham¬ 
pignons blanchis, des huîtres, des tranches de truffes, des 
queues de crevettes: recouvrir le tout d’une bonne couche de 
■^auce. Saupoudrer de panure fine, ajouter de petits morceaux 
de beurre, et mettre le plat dans un four doux pendant 25 ou 
30 minutes. La sole normande ne doit pas bouillir, mais 
seulement mijoter dans sa sauce. , Ce plat est onctueux, 
fin et parfumé. On le sert aussi bien à diner qu'à déjeuner. 

Filets de sole aux truffes. — Lever les filets, les plier 
en deux dans leur longueur et les faire cuire dans une poêle 
émaillée avec du beurre clarifié, pas trop chaud. Ranger les 


filets en couronne autour d’un plat et remplir la couronne 
avec des truffes émincées, des champignons, des laitances 
de maquereau ou de carpe déjà cuites au beurre. Arroser avec 
une sauce brune, moitié vin, moitié bouillon de poisson. 

Filets DE sole frits. — Lever les filets, les faire mariner 
pendant une heure dans un assaisonnement composé de jus 
decitron.de poivre, de sel, de tranches d’oignon et de persil 
en branches ; les égoutter sur un linge, les passer légèrement 
dans la farine, et les faire frire de couleur claire, pour les 
servir soit sur un jus réduit, soit sur une sauce aux tomates 
ou sur une sauce Italienne. 

SOMMATION (DROIT). — La sommation est un acte d’huis¬ 
sier, par lequel on met une personne en demeure de dire ou 
de faire quelque chose. Il y a de nombreux cas où il est néces¬ 
saire de recourir à cette forme de la mise en demeure. La 
sommation est souvent le point de départ des délais, qui sont 
fixés par la loi pour l’accomplissement de certains actes ou 
de certaines formalités. 

V. Hypothèques, Intérêts, Offres réelles. Ordre, et 
aussi : Attroupements. 

80M.MEIL (MÉD.). — Hygiène. — Chambre vaste etaérée, 
sans fleurs ni animaux, ni poêles, ni lampes qui vicient l'air. 
Couvertures flottantes et chaudes. Le bébé dormira sans 
maillot, s'il se levait sur sa couche, on éviterait sa chute en 
recouvrant son berceau d'un solide filet à mailles (filet de 
pêcheur). Éviter le bruit et tout ce qui peut, tenir les sens en 
éveil, c.-à-d. retarder le sommeil ou l'agiter (courants d'air, 
soleil, insectes, puces, punaises, etc.). Tenir la fenêtre d’une 
pièce voisine eutr'ouverte avec pereiennes fermées et rideaux 
tirés par devant. Il faut user d'un oreiller, et dormir sur le 
côté droit. Un homme adulte réclame 8 heures de sommeil, 
une femme 9 heures, de même les jeunes gens de 13 à 19 ans, 
les vieillards et les enfants 10 heures. Il est utile de s’habituer 
à dormir le jour quand on dispose d’un quart d’heure ou de 
plus, cela permet un meilleur travail, mais il va de soi que 
cela ne doit pas être pris sur le repos de la nuit. 

Médecine. — Le sommeil se perd en cas : d'excès de 
pensée ou de travail physique, de fièvre, de maladies ner¬ 
veuses (folie surtout), de mauvaises digestions ; d’abus de 
thé. ou café, alcool, tabac. 

L'usage du bain chaud tous les soirs avant le repos (1/2 
heure de durée) est un bon remède. En eas de persistance 
voir un médecin. 

Maladie du sommeil. — (Oongo, Haut-Nil, grands lacs 
africains) Due à un parasite du sang introduit par la piqûre 
des mouches (notamment de la tsé-tsé) qui pullulent dans les 
lieux humides et chauds d’Afrique équatoriale. Les malades 
éprouvent une somnolence invincible. Le traitement consiste 
en injections de composés arsénieaux (arséniate de soude, 
atoxyl) : 0 g. 50 tous les 6 Jours, font merveille. 

SOMNAMBULISME. — L’école de la Salpêtrière avec Charcot 
définissait le somnambulisme un état maladif d'origine hysté¬ 
rique caractérisé par la persistance de l'activité du cerveau et 
des muscles malgré une torpeur ou sommeil apparent des 
facultés intellectuelles (conscience, raison, volonté). On dis¬ 
tinguait plusieurs états somnambuliques. 

Le noctambulisme. — Le sujet (enfant ou adolescent, 
en général) se lève et exécute divers actes très subtils dont le 
lendemain au réveil 11 n'a aucun souvenir. Les centres récep¬ 
teurs d'impression» et élaborateurs de mouvements ne sont 
plus sous le contrôle du oentre psychique supérieur de la 
conscience, raisonnable et libre, et le sujet agit en animal 
automate par réflexes dus au double jeu combiné très délica¬ 
tement de ses organes des sens et de son imagination. 

LE somnambulisme hypnotique, état où le sujet endormi 
artificiellement (hypnotisme) exécute les actes qu'on lui 
suggère et en garde assez l'empreinte pour pouvoir les exé¬ 
cuter au réveil avec impulsion plus ou moins irrésistible. 

LE SOMNAMBULISME DE LA CRISE D'HYSTÉRIE OU DES ATTI¬ 
TUDES passionnelles. — A part l'étiquette d’hystérique 
que les travaux de Babinski ont supprimée de la médecine, 
ces descriptions du somnambulisme demeurent justes ; mais il 
faut «lire que le somnambulisme de la 3° espèce (de la crise 
hystérique) est un état mental voisin de l'obsession, de la 
demi-folle, ou comme on dit ; maladie mentale par persua- 
slvité ou suggestibilité exagérée (Pvthiatisme). 

SONDAGES. SONDE. (A RCIII T. P RAT.). — Le sondage 
est un procédé d’exploration d’un terrain pour s'assurer de 
sa nature. Il consiste à faire entrer dans le sol, par rotations 
une barre de fer appelée sonde, terminée par une tarière 
ou une cuiller et à la ramener à la surface du sol chaque fols 
qu'elle a parcouru, en descendant 40 centimètres. Les parcelle, 
de terrain restées après l’appareil indiquent, de 0 m. 40 en 
0 m. 40, la nature des couches géologiques traversées. La 
sonde est manœuvré© à l’aide d’un levier que l’ouvrier intro¬ 
duit dans l’œil forgé dans la tête de la sonde et qui la force à 
s'enfoncer à la manière d'un tire-bouchon. Des rallonges 
permettent de pousser les sondages jusqu’à plus de 10 m. ; 
mais ce genre de travail nécessite une installation toute 
particulière que ne demande pas le sondage ordinaire jusqu'à 
4 m., souvent suffisant dans un terrain vierge et pour réta¬ 
blissement d'une petite construction. A cause du matériel 
que nécessite cette opération et de l'habitude qu’il faut en 
avoir, recourir à un entrepreneur, et même, dans le cas 
d'explorations profondes, à un spécialiste. 

SORBETS. — Sorbets au vin de Champagne. — Mélanger 
3 quarts de litre de sirop, une demi-bouteille de vin de 
Champagne, le jus d'un citron et de 4 oranges ; y faire infuser, 
pendant un quart d'heure, le zeste d'un citron et d'une 
orange. Passer au tamis, faire glacer dans la sorbetière : 
10 minutes avant de servir, ajouter le reste de la bouteille de 
Champagne en travaillant le mélange à la spatule et dresser 
dans des verres. 

Sorbets d l'ananas. — Même procédé en employant du 
sirop d'ananas en plus grande quantité avec moins de vin de 
Champagne. 

Les sorbets au marasquin et autres liqueurs se préparent de 
même en remplaçant les citrons et oranges par la liqueur 

choisie. 

SORBONNE. — Siège à Paris (rue des Écoles et rue de la Sor¬ 
bonne), des Facultés des Lettres et des Sciences. Vaste 
bibliothèque ouverte aux professeurs et aux étudiants sur la 
production de leur carte. Grands amphithéâtres mis géné¬ 
ralement à la disposition des autorités ou des grandes asso¬ 
ciations pour la célébration de fêtes, conférences, distribu¬ 
tions de prix, etc... 

SOUCHES DE CHEMINÉES. La souche de cheminée est la 
partie du conduit de fumée qui dépasse la couverture. 8a 
partie supérieure doit être plus élevée, de 0 m. 40 au moins, 
que les toitures voisines. Les souches de cheminées se cons¬ 
truisent en poteries recouvertes de plâtre, en briques et en 
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pierre et sont terminées par un couronnement qu’il est bon] 
de recouvrir de zinc ou de plomb. Au-dessus on place uni 
mitron ou une mitre, sorte de tuyau eo terre cuite terminé 
lui-même quelquefois par une lanterne. 


SOUCHES 



Fie. 3. — Wagon. FiG. 4. Souche. 



Fig. 5. Briques cintrées. Fio. Q. Briques cintrées. 
Pour conduit de fumée. 


SOUDURE. — Souder, c'est faire adhérer l’une à l’autre, 
deux pièces en métal, au moyen d’un alliage, nommé soudure, 
interposé entre les deux parties à réunir. 

PRÉPARATION DES MÉTAUX A SOUDER. — Avant 
de souder deux pièces métalliques, gratter, ou limer les deux 
parties destinées à être réunies pour en faire dis paraître 
l'oxydation et toutes les impuretés ; mais pour obtenir un 
contact tout à fait intime entre les deux métaux, ce grattage 
ne suffit pas. Par le chauffage, l'oxydation des métaux se 
reproduit, en effet, très rapidement. Employer un procédé 
chimique, décaper les parties à réunir avec de l’acide 
chlorhydrique. On emploie, cet acide pour décaper la plupart 
des métaux (zinc, cuivre, fer, etc.). 

FLUX.— Pour évltortoute oxydation pendant le soudage, 
on étend sur les parties à souder un fluz, substance telle que 
la colophane, la stéarine ou bougie, le sel ammoniac, l'acide 
chlorhydrique ou muriatique, l’acide chlorhydrique décom¬ 
posé, vulgairement appelé esprit de sel décomposé. On trouve 
aussi dans le commerce des flux tout préparés vendus sous 
le nom dVau d souder. 

Voici un tableau indiquant quelques alliages pour soudures, 
leur point de fusion et le flux qui leur convient. 

Etain. Plomb. Bismuth Flux. Point de fusion. 


1 

3 


colophane 

250® 

1 

2 


— 

227® 

2 

3 


colophane ou stéarine 

224® 

1.5 

1 


chlorure de zinc 

180° 

2 

I 


— 

171® 

4 

4 

1 

— 

165® 

3 

3 

1 

— 

160® 

2 

2 

1 

— 

145® 

1 

2 

2 

— 

120® 

5 

3 

3 

— 

95® 

6 

3 

S 

— 

94® 


1° Faire fondre an creuset l’alliage dans les proportions 
désirées. 2° Le mélanger très intimement. 3° Verser les métaux 


SOUDURE 


Outillage. 



on fusion sur une planche à rainures légèrement inclinée ou 
encore dans un moule en plâtre. On a des baguettes qui ser¬ 
vent ensuite à souder. 

OUTILLAGE. — Pour souder à la manière des ferblan¬ 
tiers, on se sert de fers à souder formés d'une tête en cuivre 
rouge (flg. 1) maintenue par une tige en fer. En avoir plu¬ 
sieurs, de telle manière que l’un se chauffe pendant qu'on se 






sor RDS -MUETS 


STATIONS AGRONOMIQUES 


recherche des sources et des métaux, c’est ce que l'on nomme 
la méthode du pendule. Pour la mettre en pratique sur les 
champs, prenez une ficelle souple, terminée par un poids 
métallique et suivez une direction constante en vour 
arrêtant tous les 20 m. A chaque arrêt, laissez pendre le 
pendule ; s'il reste Immobile, c'est qu'il n'y a aucune Influence 
souterraine et repartez plus loin. Si, au contraire, le pendule 
décrit un mouvement nettement alternatif ou circulaire, 
c'est qu’U y a probablement do l’eau dans le voisinage. Par 
tâtonnement et stationnements multiples, vous arrivez à 
déterminer le point d'eau. Quant à la profondeur de la couche 
aquifère ou de la source, c’est l'habitude de manipuler le 
pendule qui vous l’indiquera, par l'ampleur des oscillations. 
Mais bien que les professionnels du pendule soient nom¬ 
breux et convaincus, le plus grand nombre des sourciers 
emploient la baguette et surtout la baguette de bois. 

Si doue l’expérience démontre que vous êtes baguettisant, 
coupez un jeune rameau fourchu de coudrier, ou de laurier- 
amande et taillez les deux branches à une longueur égale de 
25 à 30 cm. Ouvrez les mains de telle façon que les deux 
auriculaires droit et gauche se fassent vis-à-vis, passez 
chaque extrémité de la fourche dans le crenx de l’annulaire et 
de l’auriculaire, faites glisser ces extrémités jusqu'à l’angle 
du pouce et fermez la main (flg. 4). Faites en sorte que la 
pointe de la fourche se tienne relevée, collez les coudes au 
corps, conservez les mains fermées avec les ongles tournés 
vers le del et marchez lentement dans une direction quel 
conque. SI vous êtes spécialement doué, au moment où 
vous passez au-dessus d'un affleurement métallique ou 
aquifère, votre baguette s’incline vers le sol, elle commence 
à tourner sans que vous fassiez le moindre geste pour l’en 
solliciter, et U arrive que la baguette tourne vite, très vite, 
et se torde aux courbes qui la joignent à votre main (flg. 5). 
Dès que la baguette commence à tressaillir et à tourner, 
arrêtez-vous, marquez l'endroit avec le pied et recherchez 
la profondeur des affleurements. Pour cela, marchez en 
arrière, jusqu’à ce que votre baguette se relève etcommence 
A tourner en sens contraire de la première rotation 
tflg. 6). Arrêtez-vous, et comptez les mètre» qui vous 
séparent d'entre le premier point trouvé et ce dernier. Cette 
distance représente la profondeur des affleurements 

SOI RDS-MUETSt ( LÊ01SL.). — Deux sortes détAbllMW- 
ments reçoivent les sourds-muets, et leur donnent un ensei¬ 
gnement primaire et professionnel, les établissements publie» 
et privés. |; Des établissements publics nationaux existent 
à Paris (rue St-Jacques. 256 garçons), à Bordeaux (filles) et à 
Chambéry (garçons et filles). lis défendent du ministère de 
l’Intérieur. Les sourds-muets ne peuvent y être admis avant 
l'Age de 9 ans ni après 12 ans ; à Paris cependant une classe 
enfantine a été créée pour les enfants de 6 ans. Joindre à la 
demande d'admission : l'acte de naissance du postulant, 
un certificat constatant l'Infirmité et, si possible, ses causes, 
un autre certificat attestant que l'enfant n'est pas atteint 
d'ane maladie contagieuse, qu’il a été vacciné. Pour les 
demandes de bourses gratuites, produire en outre un certificat 
d'indigence délivré par le maire et un extrait du rôle des 
contributions directes. Adresser ces différentes pièces léga¬ 
lisée» au ministère de l’Intérieur. 

L'État entretient à Paris 140 places gratuites, et à Bor¬ 
deaux 75, qui sont divisibles par fractions de bourses. En 
outre l’État complète les demi-bourses accordées par les 
départements, les communes, pour l'établissement de Cham¬ 
béry et le tiers de bourse pour l'école enfantine de Paris. Il 
peut aussi être consenti par le ministre de l'Intérieur des 
réductions de prix pour les enfants placés par leurs familles. I 
L’enseignement donné dans ces établissements comprend 
l'étude de la langue française, du calcul, etc... (en outre du 
dessin à Paris) et l'apprentissage d'une profession indus¬ 
trielle (cordonnier, tailleur, menuisier, imprimeur...). La 
durée de l'instruction est à Paris et à Bordeaux de 8 ans. 
à Chambéry de 7 ans. Les élèves incapables sont rendus à leur 
famille. Us ne sont jamais conservés après 21 ans et peuvent, 
avant l'expiration des années d'étude, être placés chez des 
industriels s’ils sont déjà en état d’exercer une profession. 
L’école de Paris forme des professeurs pour les établissements 
de sourds-muets 

Le département de la Seine a créé une maison semblable, 
pour les deux sexes, à Asnières. ! Il existe un certain nombre 
d'établissements privés de sourds-muets. Aucune condition 
n'est exigée pour leur création. Ces maisons, qui reçoivent 
souvent des subventions du Conseil général, sont seulement 
soumises ù la surveillance de la police municipale. 

SOURIS (LA) (I?A' PLEIN AIR). — Jeu de plein air, de cour 
ou de jardin et qui peut être aussi joué dans l'appartement 
lorsqu'on dispose d'une pièce suffisamment grande ou que 
les joueurs ne sont pas trop nombreux. En plein air, on admet 
un nombre indéterminé de joueurs. Il y a une seule souris, 
toutes les autres personnes représentent les chats : ceux-d 
forment un vaste cercle en se tenant tous par la main, ILs 
ont les bras levés à hauteur des épaules de façon à laisser 
entre eux des intervalles où l’on puisse passer. Le jeu com¬ 
mence : la souris fait en trottinant le tour du cercle, elle 
va, vient, derrière les chats puis tout d’un coup frappe de la 
main l’un d’eux, elle sc sauve aussitôt en filant prestement 
pur les intervalles laissés entre les joueurs. Le chat ainsi 
frappé quitte immédiatement sa place et ses deux voisins se 
prennent alors par la main pour rétablir le cercle sans solu¬ 
tion de continuité, il poursuit la souris qui détale, et doit la 
suivre de prés en passant exactement par les mêmes endroits 
qu’elle ; s’il se trompe d'itinéraire, tout le monde ne manque 
pas de le lui faire remarquer, il abandonne la poursuite, 
revient à sa place et la souris recommence alors son manège. 
Lorsque le chat réussit à attraper la souris en la suivant bien 
dans tous ses détoure, 11 devient alors souris et celle-ci va 
sc- placer au cercle. 

SOUSCRIPTION ( LÊGISL.). — Les conditions d’une sous¬ 
cription, c.-à-d. d'un appel à la générosité de tous ceux qui 
ventent bien contribuer à une œuvre d'intérêt public ou 
de bienfaisance, sont arrêtées dans le règlement, qui devra 
prévoir la façon dont les versements seront effectués et acquit 
à l’œuvre, et surtout la destination des fonds ainsi recueillis. 
Tout emploi fait contrairement aux statuts permettrait aux 
souscripteurs de réclamer les sommes par eux versées. 
Lorsqu’une commune ouvre une souscription, par exemple 
pour l'entretien d'un chemin, les fonds sont perçus pai le 
receveur municipal comme en matière de contributions 
directes. 

Dans un autre sens du mot, certaines administrations, 
particulièrement le ministère de l’Instruction publique et le 
sous-secrétariat d’État des Beaux-Arts, parfois certains 
corps élus, conseils municipaux, etc., afin d'encourager la 


littérature, les arts. souscrivent h des livres qui viennent dej 
paraître, ou à des ouvrages d’art, s'engageant par cela même 
à en acquérir un ou plusieurs exemplaires. Mention de lai 
souscription pourra être portée sur l’ouvrage. Adresser la 
demande de souscription à l'administration compétente, 
en Indiquant ses titres et ses références. 

SOUS-LOCATION. — V. Louage. 

SOI'H-PRÉFETS. — Les sous-préfets administrent l'arron¬ 
dissement. Us sont nommés et révocables dans le» mêmes 
conditions que les Préfets. |i En pratique, Ils sont le plus 
souvent pris parmi les chefs de cabinet des ministres ou des 
préfets. 

ATTRIBUTIONS. — Les sous-préfets ont dos attribu¬ 
tions comme représentants du préfet ; Us sont alors des 
agents de surveillance, de renseignements et d’exécution. H 
Us ont parfois des pouvoirs propres (autorisation d'éta¬ 
blissements insalubres de :< e classe, délivrance de permis de 
chasse, nomination des préposés d'octroi, certificats de via. |[ 
Les arrêtés des sous-préfets sont exécutoires par eux-mêmes, 
sauf annulation par le préfet. 

PRIVÉS. — V. ACTES. 

SOT A. — La servir de préférence avec le poisson. Cette sauce 
se vend toute préparée chez les marchands de comestibles. 
— V. Assaisonnements. 

SPARADRAP (MfiD.). — On appelle ainsi des bandes de 
tissu de fil, de coton, de sole, ou même des feuilles de papier 
dont on enduit une face avec une couche de masse emplas- 
tique. 

Les conditionsd’un bon sparadrap sont : 1° de ne pas coller 
pièce à pièce, et par conséquent d'être enduit d’une couche 
de matière assez consistante ; 2° d'être souple et de ne pas 
se fendiller. On met des médicaments dans les sparadraps. 
Exemple : emplâtre diachylon gommé (gomme ammoniaque, 
essence de térébenthine, axonge, poix, dre, etc.). Spara¬ 
drap de colle de poisson ou taffetas d’Angleterre du Codex ; 
sparadrap de thapsia (à la résine de tiiai»ia' etc.). 

SPASME (MÊD.). — Phénomènes convulsifs localisés dans un 
territoire nerveux superficiel, à la face, aux membres, etc. 

On constate des secousses convulsives pouvant durer 
(état tétanique) et persistant en générai pendant le sommeil 
(ce qui les différende des tics). 

Il faut consulter un spécialiste des maladies de nerfs. 

SPORT. — I. Généralités. |J II. Classification de» nj-ort». 

III. Utilité générale du rport. || IV. Quel »port pratiquer. 

V. Principe» généraux d'hygiène et d'entrainement. || VI. Vête¬ 
ment» de rport. 

I. GÉNÉRALITÉS. — Le mot sport fut importé d’Angle¬ 
terre vers le milieu du siècle dernier ; mais la chose n’est 
pas nouvelle. Le sport est, en effet, tout jeu, tout exercice 
cultivé pour lui-même où l’activité physique est employée. 
On a donc » sporté » de tout temps, et pour ne parler que de 
la France, les jeux d'armes, divers selon les époques, la 
chasse, le tir, l'équitation, la paume, etc., pratiqués de 
tous temps, sont, des sports, de quelque nom qu’on les ait 
appelés autrefois. Mais le véritable mouvement sportif 
en France ne date que de la fin du xix r siècle, et la France ( 
est restée, au point de vue sport, l’élève et l'imitatrice de' 
l'Angleterre à qui elle a emprunté depuis cette époque une' 
foule de sports qui lui étaient inconnus. 

II. CLASSIFICATION DES SPORTS. — 1<> SPORTS 1 
athlétiques. — Ceux où l’activitéphysique de l’individu entre J 
seule en jeu et qui tendent plu9 particulièrement à son déve¬ 
loppement athlétique : gymnastique, natation, lutte, boxe, etc. 

2° Sports mécaniques. — Ceux où l'activité physique 
de i'individu se borne à conduire et diriger un appareil 
mécanique de locomotion : aérostation, automobilisme, avia¬ 
tion, yachting automobile, yachting <1 voile. 

3° Sports hippiques ft cynégétiques. — Etymologi¬ 
quement ce sont ceux pour la pratique desquels l'homme 
s'aide du cheval et du chien, c.-à-d. la chasse sous toutes ses 
formes, avec les sports qui préparent directement à sa pra¬ 
tique : chenil, équitation et tir. Mais II faut faire également 
rentrer dans cette catégorie les sports où l'homme utilise 
un animal quelconque soit comme un moyen, soit comme une 
tin. Sont par conséquent de cet ordre : chien» de police, 
colombophilie, pèche, tauromachie, combat» de coq, etc. 

III. UTILITÉ GÉNÉRALE DU SPORT. — Kllc est 
incontestable, et certains sports, comme la gymnastique et 
la natation, sont tout à fait nécessaires. La pratique des 
sports rend l'homme plus fort et plus sain. Elle développe 
aussi ses qualités morales : sang-froid, esprit de décision, 
discipline, courage, franchise, endurance. Les enfants 
doivent, commencer aussitôt que possible (vers 7 ans) des 
exercices de culture physique appropriés à leur âge < V. Cul¬ 
ture physique). Ils se mettront ensuite aux sports propre¬ 
ment dits, marche, natation, puis boxe d’assouplissement, 
puis course à pied ; puis, vers 15 ans, n’importe quel sport, 
football, lutte; vers 18 ans, boxe do combat, avirons. 

Los jeunes filles aussi devraient pratiquer les sports, 
tant pour elles-mêmes que pour se préparer à leurs fonctions 
d'éducatrices. SI les femmes étalent plus familiarisées avec 
les sports, elles ne donneraient sans doute pas à leur» enfants, I 
comme 11 arrive trop souvent en France, des habitudes de 
timidité ridicule. Il faut pourtant garder la mesure, et ne pas 
négliger pour les sports la culture des facultés de l’esprit ; 
un esprit sain dan» un corps sain doit être la devise de tous. 

IV. QUEL SPORT PRATIQUER. — Tous les sports 
sont bons ; certains, ceux qu'on appelle sports de développe¬ 
ment, la gymnastique par exemple, 9ont indispensables. 
Quelques minutes de gymnastique rationnelle par jour, c’est 
l’hygiène du muscle, aussi nécessaire que l’hygiène superfi¬ 
cielle de la peau, il On ne saurait trop recommander aux 
parents do laisser pratiquer à leurs enfants les sports 
athlétiques, surtout ceux de plein air, qui développent et 
fortifient le corps, élargissent la poitrine et tonifient les pou¬ 
mons. assurent le bon fonctionnement de tous les organes. 
Encore faut-il cependant procéder avec prudence et discer¬ 
nement. Certains sports, tels le football, ne doivent être 
pratiqués que par des jeunes gens déjà robustes ; ils peuvent 
être dangereux pour quiconque n'a déjà au préalable cer¬ 
taines qualités physiques bien développées. D’autres, comme 
la course à pied, sont excellents à condition d’être pratiqués 
avec une certaine mesure et Buivant une progression ration¬ 
nelle. D’autres enfin, comme le tennis, le croquet, la nata¬ 
tion, etc., peuvent être pratiqués par tous et à tout âge, 
mais toujours sans excès. 

V. PRINCIPES GÉNÉRAUX D'HYGIÈNE ET D'EN- 
TRAINEMENT. — Hygiène s portivs. —Il n’y a pas d'hy¬ 
giène sportive proprement dite. II n'y a qu’une hygiène qui 
s'applique à tous, sportsmen ou non. On peut dire simple¬ 
ment que les soins généraux du corps sont peut-être plus 


strictement indispensables à celui qui pratique un sport 
qu’à tout autre, car, ayant À fournir des efforts, il Importe 
que le sportsman possède avant tout un bon fonctionnement ; 
de tous les organes et de la peau en particulier, ce qui ne 
va pas sans de parfaites habitudes hygiéniques. Une bonne 
hygiène doit être h la base de tout entraînement sportif. 

Certaines pratiques hygiéniques sont «-pendant plu? 
particulières au sport, parce qu’employées dans des cas 
spéciaux. Telles sont : 1° la douche ; 2° le massage. 

1° La douche. — Froide ou chaude, surtout froide si 
l'on peut s’y habituer, la douche est employée après les exer¬ 
cices violents, pour refroidir brusquement l'organisme 
surchauffé, et le ramener par la réaction produite, à sa tem¬ 
pérature normale. Prise froide, la douche doit être courte : 
pas plus de 30 secondes. Chaude, on peut la prolonger du 
double. Immédiatement après se frictionner vigoureusement 
avec des linges bien secs, ou avec un gant de crin, pour 
rétablir la circulation ; 

2° Le massage. — 8e pratique avant et après l’effort. 
Avant, pour échauffer préalablement les muscles qui seront 
plus spécialement soumis à l'effort (les jambes par exemple, 
pour les coureurs à pied ou les cyclistes). Après, pour faire 
disparaître la fatigue des muscles qui ont produit l’effort, 
c.-à-d. éliminer en favorisant la circulation locale, les déchets 
dont l'accumulation dans le tissu musculaire produit pré¬ 
cisément la sensation de fatigue. Après l'effort, le massage 
doit être pratiqué consécutivement à la douche. Dans les 
deux cas, il est avantageux de se servir pour le massage 
d'un produit rubéfiant spéclal.dlt embrocation, qui facilite 
la dilatation des vaisseaux sanguins. 

Entraînement. — L'entraînement, c’est la prépara¬ 
tion méthodique du corps à l'effort sportif qu’on lui pro¬ 
pose comme but. Suivant la diversité de ces efforts (l’effort 
pour lever un poids n’est pas le même que pour courir 
100 m.) la méthode d'entrainement doit forcément varier. 
On trouvera par conséquent à chaque article de sport 
la méthode d'entraînement particulier à ce sport. || Deux 
principes généraux. L’entrainement doit être : 1° rationnel : 
2° progressif. || Rationnel ; U ne faut pas perdre de vue la 
nature de l'effort pour lequel on veut s'entraîner, toute la 
méthode d’entraînement doit lui être subordonnée. 
Progressif : on ne doit pas essayer dès le premier jour de 
fournir tout l’effort visé, ce qui serait dangereux, mal** 
y arriver progressivement, en augmentant chaque >our 
d'un degré la dose d’exercice qu'on s'impose. ’ Les Améri¬ 
cains et les Anglais ont édicté pour chaque sport des règle? 
minutieuses d'entraînement. Mais ces règles sont faites 
pour les professionnels, pour ceux qui visent à être cham - 
pions du sport qu’ils pratiquent. N'ayant à conseiller que 
des amateurs, nous n'avons pas à entrer dans le détail 
de ces règles. I! Quelques conseils généraux seulement . 

Pratiquer une bonne hygiène, entretenir et développer 
ta souplesse de ses muscles par une légère gymnastique 
quotidienne, manger à sa faim et à son goût, mais régulière¬ 
ment, sc lever et se coucher tôt, dormir au moins 8 heures 
par jour, ne faire d'excès d'aucune sorte. Avec oette méthode 
simplifiée, tout homme peut, à n’importe quel moment, 
pratiquer n’importe quel sport pour son plaisir et avec 
profit (F. AU SURPLUS LES ARTICLE8 CONSACRÉS AUX DIF¬ 
FÉRENTS SPORTS). 

VI. VÊTEMENTS DE 8PORT. — Il n’existe pas de 
vêtements communs à tous les sports. Chaque sport a pour 
ainsi dire les siens. Quelques principes, pourtant, d’ordre 
général : le vêtement de sport doit être avant tout commode. 
La laine est préférable au coton et à la toile, parce qu'elle 
retient mieux la chaleur. || Une couleur claire vaut mieux 
qu’une couleur sombre pour les sports d’été, parce que le 
blanc absorbe moins les rayons solaires. || Pour la tête, 
pas de coiffure dans bien des cas, ou une coiffure légère. \ 
Pour les pieds , des chaussures de nature et de forme 
diverses suivant les sports, mais avant tout commodes et 
où le pied soit & l'aise. 

STAFF ( ARCH.). — Le staff permet d'avoir à bon marché de» 
corniches et moulures d'une décoration aussi chargée que 


STAFF 
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ne. on projette du plâtre 
tir, puis plus épais. 




T|||| 

î 

vit 

On étend des couches de 
filasse qui sont fixées à 
raide de plâtre. 

rendue indéformable à 
l'aide de lattes maintenue» 
par du plâtre et de ta 
filasse. 


l'on peut désirer. Dans des moules en gélatine, l'on projette 
du plâtre fin gâché très clair d’abord ; puis plus épais. Lorsque 
le moule est couvert on étend des couches de filasse, que l’on 
fixe à l'aide de plâtre, jusqu'à ce que la croûte ainsi formée 
présente assez de solidité ; souvent même la corniche obtenue 
est raidie et rendue indéformable à l’aide de lattes légères eD 
sapin, fixées à l’aide de plâtre et de filAsse. 

Emploi. — Le staff n’est bon marché que produit indus¬ 
triellement en grandes quantités, il peut être peint, décoré, 
rehaussé de dorures après la pose. Étant donnée sa fragilité 
relative, ne l'employer que dans les endroit* non exposés 
aux chocs et aux frottements, cornichês, plafonds, soffltes, 
chapiteaux de colonnes, etc., et à l'intérieur. 

STATIONS AGRONOMIQUES, CHAMPS D’EXPÉRIENfEB 
ET DE DÉMONSTRATION. — Jæs stations agronomiques 
, sont des établissements dans lesquels on effectue des recher¬ 
ches sur toutes les questions Intéressant l’agriculture ; sélec- 
l tiou des plantes, acclimatation, outillage agricole, semences, 
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STATIONS THERMALES 


STATIONS THERMALES 


I «•airain, parasites, pisciculture, sériciculture, formcnta- 
' tions. Certaines sont destinées à des études spéciales : 
œnologie, essais des huiles et corps gras, zoologie, agricul¬ 
ture, etc... Pour bien accomplir leur mission, les stations 
agronomiques devraient poss&ler un laboratoire agricole et 
un champ d’expériences, mais il n’en est pas toujours ainsi. Il 
Les stations ou les laboratoires sont organisés par l’État, 
les départements ou les villes ; ils peuvent être subventionnés 
par l’État en raison de l'importance des travaux effectués. 
Un comité consultatif des stations agronomiques et des labo¬ 
ratoires renseigne le ministre de l'Agriculture sur le fonction¬ 
nement de chaque station, propose la répartition des subven¬ 
tions, imprime aux recherches une direction méthodique. Il 
Les directeurs des stations agronomiques et des laboratoires 
subventionnés sont recrutés par concours passé devant un 
jury de cinq membres que nomme le préfet (quatre sont 
présentés par le Comité consultatif, un par le Conseil général), 
et comportant deux épreuves écrites (une de chimie agricole, 
une d'agrologic ou de culture expérimentale), deux épreuves 
pratiques, sur l'analyse qualitative et l'analyse quantitative, 
et une épreuve pratique sur l’emploi du microscope. 

Les champ» d'expériences, généralement annexés aux 
stations agronomiques, permettent de montrer aux agricul¬ 
teurs les progrès accomplis dans leur art. Tl s’y ajoute les 
champ» de démonstration, où les travaux sont faits par les 
professeurs départementaux d’agriculture et qui permettent 
de véritables leçons de choses. Ces champs sont subventionnés 
par l'État qui accorde particulièrement les subventions aux 
départements dont les conseils généraux leur viennent 
également en aide. 

Les Btations font le plus souvent connaître les résultats 
de leurs travaux par des bulletins. II faut aussi signaler les 
A nnotes agronomiques . et les Annales de la science agrono¬ 
mique française et étrangère. 

STATIONS THERMALES. — Aix-les-Bains (Savoie) 8 000 h., 
ait. 268 m. — Eaux sulfurées calciques thermales (45°). 
S'emploient dans rhumatisme chronique, goutte chronique, 
névralgies, sciatiques, raideurs et ankylosés, sons forme de : 
douche, massage général ou local et. étuves de vapeur. 
Établissement thermal propriété de l’État. Site agréable au 
bord du lac du Bourget. Médecins nombreux. Bureau de 
renseignements gratuits, place de la Mairie. Saison de prin¬ 
temps: 15 avril, 15 juin. Saison d’automne : 15 septembre, 
fin octobre. 

Allevard (Isère), 2 500 hab., ait. 465 m. — Eaux sulfu¬ 
rées calciques froides (16°). S’emploient dans les affections 
respiratoires : bronchite, catarrhe, emphysème, asthme, 
tuberculose au début, laryngite chronique et spécialement 
dans les affections resplmtoires des enfants sous forme de : 
boisson, inflations, pulvérisations, douches de la gorge et 
du nez, gargarismes, douches générales, douches ascendantes, 
bains. ' 

Jolie situation dans une vallée entourée de montagnes. 
Médecins nombreux. Saison : l« f juin. 1 er octobre. 

AMÉLIE-LES-BAINS (Pyrénées-Orientales). 1500 hab., 
ait. 276 m. — Eaux sulfurées sodiques, thermales et hyper- 
thermales (de 20® à 61°). S’emploient dans : rhumatisme 
aigu et chronique, dermatoses, blessures, scrofules, tuber¬ 
culose des os, phtisie pulmonaire. Sous forme de : bains, 
douches, bains de vapeur avec massage, inhalations, pulvé¬ 
risations et en boisson. Hôpital militaire et deux établisse¬ 
ments civils. Plusieurs médecins. Cure d’été et d'hiver. 

Bagnères-de-Bigorre (H tes-Pyrénées), 8 500 hab.. 
ait. 536 m. — Eaux sulfatées calciques thermales (30° à 
61®). Eaux sulfurées sodiques. Eaux ferrugineuses froides. 
S’emploient dans les maladies du système nerveux, dans 
l’anémie, les affections utérines, la dyspepsie, les maladies 
de la peau et des voles respiratoires sous forme de : boisson, 
bains, douches, pulvérisations, Inhalations, massage. Hos¬ 
pice civil. Médecins nombreux. Saison : du 15 juin au 
30 septembre. 

Baonoles-de-l’Orne (Orne), ait. 235 m. — Eaux indé¬ 
terminées (de faible minéralisation) thermales (26 e ). S'em¬ 
ploient dans les affections des veines (phlébites, varices) les 
affections utérines, les rhumatismes chroniques : sous forme 
de : boisson, de douches et surtout de fins accompagnés de 
massage et mobilisation. Pays accidenté, belles forêts. 
Plusieurs médecins. Saison : du l rr juin au l'* octobre. 

Barèoks (Htes-Pyrénées), ait. 1 250 m. — Eaux sulfu¬ 
rées sodiques thermales (20® à 45°). S’emploient dRns le 
lymphatisme, les rhumatismes, les affections profondes des 
os, les maladies de la peau, sous forme de: boisson, 
bains, douches, gargarismes, pulvérisations. Deux établis¬ 
sements thermaux. Piscine à eau courante. Hôpital militaire 
et hôpital civil. Site superbe. 

Biarritz (Basses-Pyrénées). 13 000 hab. — Climat. Bains 
de mer. Thermes salius. Eau sodique forte. S'emploie dans 
le lymphatisme, la scrofule, le rhumatisme chronique, les 
maladies des femmes, le rachitisme et les tuberculoses 
osseuses, sous forme de : bains, douches générales et locales. 
Établissement thermal. Trois plages. Très beau site. Nom 
breux médecins. 

Bourbon-l'Archambaült (Allier), 3 500 hab., ait. 245 in. 
— Eau chlorurée sodique, bicarbonatée mixte, iodurée et 
arsenicale. S'emploie dans : rhumatisme chronique, goutte, 
sciatique, diabète, scrofule, paralysie, métrite, paralysie 
Infantile, sous forme de : boisson, bains, douches tièdes et 
chaudes, générales, locales, ascendantes, étuves. Piscine à 
eau courante. Hôpital militaire. Hôpital civil. Pays accidenté 
et pittoresque, belles forêts. Plusieurs médecins. Saison du 
15 mai au 1 er octobre. 

Bourbonne-les-Bains (Haute-Marne), 4 500 hab., ait. 
255 m. — Eau chlorurée sodique, hyperthermale (65°). 
S’emploie dans : goutte et rhumatisme chronique, lympha¬ 
tisme, paludisme, rhumatisme articulaire aigu, lésions 
osseuses, sciatique, paralysie, tabes, paralysie infantile, 
sousformede : boisson, bains et douches. Hôpital militaire, 
hôpital civil. Plusieurs médecins. Saison : du 1 er mai au 
1 er octobre. 

BoüR BOULE (La) (Puy-de-Dôme), 2 000 hab., ait. 846 m. — 
Eaux arsenicales, chlorurées et bicarbonatées sodiques 
thermales (00®). S’emploient dans : scrofule, tuberculose 
osseuse, maladies de la peau, maladies des voles respiratoires, 
phtisie au début, sous.forme de : boisson, inhalations, pulvéri¬ 
sations, bains, douches, étuves de vapeur. Beau pays. 
Plusieurs médecins. Saison : du l rP juin au 1 er octobre. 

Brides (Savoie), 300 hab., ait. 570 m. — Eaux sulfatées, 
chlorurées sodiques, thermales (35°). 8'emploient dans : 
constipation, appendicite, entérite, affections du foie et des 
reins, diabète, sous forme de : boisson, bains dans piscines 
A eau courante, bains de baignoire. Beau pays montagneux. 


Nombreux médecins. Saison : du 15 mai au 30 septembre. 

Bussano (Vosges), 2 600 hab., ait. 650 m. — Eaux bicar¬ 
bonatées mixtes, ferrugineuses, froides. S’emploient dans 
anémie, chlorose, convalescences, sous forme de : douches, 
bains simples ou médicinaux. Pays pittoresque. Saison : 
du 15 juin au 15 septembre. 

Cambo (Basses-Pyrénées), 2 000 hab. — Eaux sulfurées 
et ferrugineuses. Les eaux sulfurées s’emploient dans les 
maladies des voles respiratoires, les maladies de la peau, la 
constipation, l'entérite, le rhumatisme chronique sous 
forme de : boisson, pulvérisations, inhalations, bains. L’eau 
ferrugineuse s'emploie en boisson dans l’anémie et la chlo- 
rose. Pays pittoresque. Plusieurs médecins. Saison : du 
15 avril au 15 novembre. 

Cauterkts (Hautes-Pyrénéee), 1 600 hab., ait. 930 m. — 
Eaux sulfurées sodiques, thermales hyper-thermales. S’em¬ 
ploient dans : tuberculose pulmonaire, maladies des voies 
respiratoires, rhumatismes, maladies de la peau, chloro- 
anémie, paralysie infantile sous forme de : boisson, bains et 
douches généraux ou locaux, pulvérisations, inhalations. 
Très beaux sites, centre de belles excursions. Nombreux 
médecins. Saison : du l« r Juin au 30 septembre. 

CHATKL-GCYON (Puy-de-Dôme), 1 800 hab., ait. 380 m. — 
Eaux chlorurées sodiques et magnésiennes, bicarbonatées 
mixtes, thermales(24® à 38°). S'emploient dans : constipation, 
hémorroïdes, dilatation d'estomac, dyspepsie, congestion 
du foie, congestion utérine, albuminurie, sous forme de : 
boisson, bains à eau courante, lavages d’estomac, grandes 
irrigations de l’intestin. Pays vallonné, bols de sapins. 
Médecins nombreux. Saison : du 15 juin au 15 octobre. 

Contrexéville (Vosges), 900 hab., ait. 350 m. — Eaux 
sulfatées,bicarbonatées,calciques,froides. S’emploient dans: 
goutte, gravelle, maladie du foie, diabète léger, trouble»! 
urinaires, principalement sous forme de boisson. Jolies 
promenades, belles forêts. Plusieurs médecins. Saison : du 
20 mai au 20 septembre. 

Dax (Landes), 10 500 hab., ait., 12 m. — 1® Boues sul¬ 
furées, carbouatées, ferrugineuses. 

2® Eaux sulfatées, calciques, chlorurées, hvperthermales 
(60®). 

Les boues s’emploient dans : rhumatisme, névralgies, 
r.clatiques, raideur et ankylosés sous forme de : bai us entiers 
ou partiels, applications locales (de 36» à 45°). 

Les eaux s’emploient dans la névropathie, le rhumatl. 'ne 
nerveux, certaines métrltcs sous forme de : boisson, bains, 
douches, étuves de vapeur. Nombreux médecins. Établis¬ 
sements thermaux ouverts toute l’année. 

Divonne-les-Bains (Ain) 1 600 m., ait. 519 m. — Eau 
froide (6®,5) sans minéralisation spéciale. S’emploie dans les 
maladies nerveuses et de la nutrition. Hydrothérapie sou» 
toutes ses formes, électrothérapie, massage, rnécanotiiérapic, 
gymnastique suédoise. Plusieurs médecins. 

Eaux-Bonnes (Basses-Pyrénées), 900 hab., ait. 730 m. — 
Eaux sulfurées, sodiques, thermales (33«). S'emploient dans: 
Inflammation des voies respiratoires, emphysème, pleurésie, 
tuberculose au début, anémie, lymphatisme, sous forme de 
bains, douches, inhalations, pulvérisations, et surtout de; 
boisson. Pays accidenté, belles forêts de hêtres et de sapins. 
Plusieurs médecins. Saison : du l fr Juin au l* r octobre. 

EAUX chaudes (Basses-Pyrénées), 200 hab., ait. 075 m. — i 
Eaux sulfurées, sodiques, thermales (10® à 32°). S’emploient! 
dans: affections gynécologiques, rhumatisme, goutte, affec¬ 
tions de l’appareil respiratoire, sous forme de boisson, pulvé¬ 
risations, bains, douches, irrigations vaginales. Pays monta-) 
gneux, Forêts. Établissement ouvert toute l’année. Grande 
saison du 15 juin au 15 septembre. 

Enghien (Selne-et-Oise), 4 000 hab. — Eaux sulfurées 
calciques et sulfhydriquées froides. S'emploient dans : 
maladies des voles respiratoires et tuberculose pulmonaire à 
la l r ® période, maladie de la peau, rhumatismes articu¬ 
laires, raideurs articulaires, anémie, maladies des voies 
génito-urinaires, sous forme de : boisson, bains en piscine, 
bains locaux, douches générales et locales, douches avec 
massage, Inhalations, pulvérisations. Situation agréable près 
la forêt de Montmorency, à 12 kil. de Paris. Plusieurs 
médecins. 

Évian (Haute-Savoie) 1800 hab., ait. 380 m. — Eaux 
bicarlnmatées mixtes froides. S’emploient dans: goutte,! 
neurasthénie, migraine, artério-sclérose, entérite, affections 
du foie et des voies urinaires, sous forme de bains, douches, 
et surtout boisson. Établissement thermal très complet.) 
Situation agréable au bord du lac de Genève. Nombreux 
médecins. Saison du 15 mai au 15 octobre. 

Forges-lks-Eaux (Seine-Inférieure), 1900 hab., ait,. 
160 m. — Eaux ferrugineuses crénatées froides (7°). S’cm-j 
ploient dans: chlorose, anémie, dysenterie chronique, dia-j 
bète, métrites chroniques, coliques néphrétiques, 90us forme | 
de : i*ains. douches, bains de vapeur et surtout boisson. 
Pays vallonné et boisé. Plusieurs médecins. Saison du I e * juin 
au l* r octobre. 

Lamaloc (Hérault), 850 hab., ait. 200 m. — Eaux bicar¬ 
bonatées mixtes thermales (28* à 40®). S’emploient dans les 
affections du système nerveux, spécialement dans les affec¬ 
tions chroniques de la moelle épinière, dans rhumatisme, 
chlorose, affections utérines, sous forme de bains de piscines 
et de baignoires, bain» de pieds à eau courante, douches et 
boisson. Trois établissements thermaux. Institut de rééduca-l 
tlon. Environs pittoresques. Médecins nombreux. Saison: 
du 1 er avril au l* r novembre comportant généralement deux! 
cures annuelles. 

Luchon (Haute-Garonne), 4 000 hab., ait. 625 m. — 
Eaux sulfhydratées, sulfurées, sodiques thermales (22°A66°). 1 
S'emploient dans : maladies de la peau, affections de l’appa¬ 
reil respiratoire, rhumatisme chronique, atrophie musculaire, 
raideurs articulaires, sous forme de : bains de baignoires 
et de piscines, douches générales et locales, douches pulvé¬ 
risées, douches ascendantes, étuve sulfurée naturelle, inha¬ 
lations particulières dans salles spéciales, boisson. Très beau i 
site en face de la Maladetta. Nombreux médecins. Établisse | 
ment ouvert toute l'année. Grande saison du l pr mal au 
l* r octobre. 

Luxeuil (Haute-Saône), 5 000 hab., ait. 350 m. — Eau-Xj 
chlorurées et ferro-magnésiennes thermales (30® à 52°). 
S’emploient dans: maladies des femmes, entérite, neurasthénie, 
anémie, lymphatisme, phlébite, sous forme de boisson, bains 
en piscine, bains de baignoire, douches, lavages Intestinaux 
et surtout irrigations vaginales. Médecins nombreux. Saison 
du 15 mai au l pr octobre. 

Mont Dore (Puy-de-Dôme), 2 000 hab.. ait. 1 050 m. — 
Eaux bicarbonatées, ferrugineuses, arsenicales, siliceuses, 
thermales (38° à 47°). S’emploient dans : rhumatisme arti¬ 


culaire, affection de l'appareil respiratoire, tuberculose 
pulmonaire, sous forme de : boisson, irrigation, pulvérisa¬ 
tions, inhalations de brouillard médicamenteux, dans des 
salles spéciales, bains, douches de vapeur. Hospice thermal 
départemental. Pays accidenté. Belles excursions. Nombreux 
médecins. Saison : du l* r Juin au l pr octobre. 

NÈRIS (Allier), 2 800 hab., ait. 374 m. — Eaux indéter¬ 
minées, hyperthermales (62°). S’emploient dans : paralysies, 
névrites, ataxie, hystérie et, en général, toutes les maladies 
du système nerveux. Aussi dans : rhumatismes et dermatoses, 
sous forme de bains (baignoires et piscines), douches, irriga¬ 
tions, bains de vapeur, boisson. Pays accidenté, jolies pro¬ 
menades au bord du Cher. Plusieurs médecins. Deux établis¬ 
sements et un hôpital thermal. Saison : du 15 mai au 
l* r octobre. 

Plombières (Vosges), l 850 hab., ait. 450 m. — Eaux, 
alcalines, sllicatées, sodiques, arsenicales, thermales et hyper- 
thermales (13® à 74°). S'emploient dans: rhumatismes, 
maladies des femmes, paralysies, névralgies, névroses, 
affections des voies respiratoires, sous forme de : bains, 
douches, boisson, douches intestinales et vaginales, étuves, 
inhalations. Site pittoresque. Belles promenades. Médecins 
nombreux. Saison : du 1 er juin au l pr octobre. 

Pouguks (Nièvre), 1 500 hab., ait.. 190 m. — Eaux alca¬ 
lines, bicarbonatées calciques, gazeuses, froides. S’emploient 
dans : dyspepsie, entérite, atonie intestinale, troubles du foie 
et des reins, goutte, diabète, neurasthénie, anémie, sous 
forme de : boisson, bains généraux, bains de siège, lavage* 
Intestinaux, lavages d'estomac. Pays vallonné, bois, prairies. 
Plusieurs médecins. Raison du 1 er juin au l* r octobre. 

Prêchaoq-les-bains (Landes), ait., 15 m. — Eau ther¬ 
male sulfatée calcique k 63°. Application de boues radio¬ 
actives S'emploient dans le rhumatisme sous toutes ses 
formes. Établissement avec bains, douches, piscines, étuves. 

Royat (Puy-de-Dôme), 1 500 hab., ait. 450 m. — Eaux 
alcalines, gazeuses, chlorurées sodiques, ferro-arsenicalos, 
thermales (20° à 35®,5). S'emploient dans : rhumatisme, 
goutte, dyspepsie, diabète, albuminurie, affections utérines, 
anémie, Dévroaes, sous forme de : boissons, pulvérisations, 
inhalations, douches thermales avec massages, bains hydro¬ 
électriques, bains à eau courante. Pays montagneux, voisi¬ 
nage de Clermont. Médecins nombreux. Saison : du 25 mai 
au l' r octobre. 

Saint-Amand-lks-Eaux (Nord) 14 000 hab., ait. 17 m. — 
Boues minérales sulfureuses. Eaux indéterminées tièdes 
(26°). S'emploient dans : rhumatisme musculaire ou arti¬ 
culaire, goutte, suites de fractures, appendicite chronique, 
ataxie, métrite, sous forme de : demi-bains, bains complets 
tièdes, chauds ou très chauds et en applications partielles ou 
générales très chaudes. Les eaux s’administrent en boisson 
comme médication adjuvante des bains de boues. Établisse¬ 
ment thermal à 4 kilomètres de la ville. Forêts. Plusieurs 
médecins. Saison : du 15 mai au l* r octobre. Époque la plus 
favorable pour le traitement par les boues : juillet et août. 

S yint-Gervais (Haute-Savoie), HM)0 hab., alt.de 600 à 
850 m. — Eaux chlorurées, sulfatées légèrement sulfureuses. 
S'emploient dans ; maladies de la peau, neurasthénie, dys¬ 
pepsie, goutte, sous forme de : boisson, inhalations, pulvéri¬ 
sations locales et générales, douches diverses, bains. 8ite 
splendide à proximité du Mont Blanc. Excursions, courses de 
montagne. Plusieurs médecins. Saison : du 1 er juin au 
30 septembre. 

Saint-Honoré (Nièvre), 1 800 hab., ait. 275 m. — Eaux 
sulfurées sodiques, arsenicales, thermales (27® à 31°). S’em¬ 
ploient dans : maladies des voles respiratoires, u rculose 
pulmonaire, eczéma, phlébites, sous forme de : boisson, 
inhalation*, pulvérisations, bains de vapeur, bains de piscine, 
douches générales et locales (douches de pieds). Beau pays 
très accidenté, forêts. Plusieurs médecins. Saison : du l* r juin 
au l»* octobre. 

Saint-Nectaire-LE-Bàs (Puy-de-Dôme), ait. 700 m. — 
Eaux chlorurées sodiques et bicarbonatées mixtes, gazeuses, 
thermales (35° à 42°). S’emploient dans : rhumatisme muscu¬ 
laire, inflammations utérines, dyspepsie, albuminurie, anémie, 
lymphatisme, sous forme de : boisson en petites quantités, 
douches vaginales carbo-gazeuses, bains, douches. Plusieurs 
médecins. Saison : du 1* T juin au l«* octobre. 

S ai nt-Nectaire-lu-Haut (Puy-de-Dôme), 530 hab., 
ait. 784 m. — Eaux chlorurées bicarbonatées mixtes, ther¬ 
males (33®à43°). S’emploient dans: scrofule, atonie des voies 
digestives, goutte, rhumatisme, sciatique, albuminurie, 
anémie, métrites, sous forme de : boisson, douches, bains à 
eau courante. Beau pays. Plusieurs médecins. Saison : 
du l* r juin au 1*' octobre. 

Saint-Sauveur (Hautes-Pyrénées), ait. 750 m. — Eaux 
sulfurées sodiques, thermales (34°). S'emploient dans : 
maladies des femmes, affections nerveuses en général, sous 
forme de : boisson, bains, douches rectales et vaginale*. 
Pays montagneux. Belles excursions. Plusieurs médeelns. 
Saison : du l* r juin au l* r octobre. 

Salies-de-Béarn (Basses-Pyrénées), 6 000 hab., ait. 60 m. 

— Eaux chlorurées, bromo-iodurées, sodiques froides. 
S’emploient dans : tuberculose externe, scrofule, lymplia- 
tisme, coxalgie, paralysie infantile, hémorragies liées à une 
affection utérine, sous forme de : bains coupés d’eau douce 
et additionnés d'eaux-mères, douches générales et locales, 
irrigations vaginales, nasales, rectales, compresses imbibées 
d’eau-mère. Pays très pittoresque, vue très étendue sur les 
Pyrénées. Nombreux médecins. Établissement ouvert toute 
l'année. Grande saison : du 1 er mars au 30 novembre. 

Salins-du-Jura, 6 000 hab., ait. 354 m. — Eaux chlo¬ 
rurées sodiques, bromurées,froides. S'emploient dans: scro¬ 
fule. tuberculose osseuse, rachitisme, lymphatisme, paralysie 
Infantile, salpingites, métrites, sous forme de : bains, douches 
générales et locales, douches, massage, compresses imbibées 
d’eau-mére. Beau pays, forêts de sapins. Plusieurs médecins. 
Saison : du 1 er juin au l* r octobre. 

Thonon-les-Bains (Haute-Savoie) 6 000 hab., ait. 486 m. 

— Eaux bicarbonatées mixtes froides. S’emploient dans : 
goutte, gravelle, dyspepsie, sous forme de : hydrothérapie 
externe et surtout boisson. Site agréable au bord du lac de 
Genève. Plusieurs médecins. Saison : du 1 er juin au 
l« f octobre. 

Uriage (Isère), 2 000 hab.. ait. 414 m. — Eaux chlorurées 
sodiques, sulfureuses, tièdes (23° à 27°). S’emploient dans : 
maladies de la peau, scrofule, lymphatisme, rhumatisme, 
raideur articulaire, métrites, névroses, tabes, sous forme de : 
boisson, pulvérisations, gargarismes, irrigations nasales et 
vaginales. Bains, douches et douche-massage. Pays monta¬ 
gneux, boisé, centre d’excursions. Nombreux médecins. 
Saison : du 25 mai au 15 octobre. 






STATUES 


STYLES D'ARCHITECTURE 


Vals (Ardèche), 4 000 hab., ait. 243 ra. — Eaux bicarbo¬ 
natées sodiques, froides. S’emploient dans les affections de 
l’estomac, du foie et des reins et dans le diabète, sous forme 
de : bains, douches et surtout boisson. Institut hydrothéra¬ 
pique confortable et luxueux, annexé à l’établissement ther¬ 
mal. Jolie situation dans une vallée fraîche et boisée. Plu¬ 
sieurs médecins. Saison : du 1 er mal à fin octobre. 

Vichy (Allier), 14 000 hab., ait. 260 in. — Eaux bicar¬ 
bonatées sodiques fortes, froides et thermales (13° à 44°). 
S’emploient dans : dyspepsie, maladies du foie et des reins, 
diabète, goutte, obésité, rhumatisme chronique, sous forme 
de : boisson, bains généraux ou locaux en baignoire» et en 
piscines, douches de toute nature, gargarismes, pulvérisa¬ 
tions, lavages d’estomac, etc. Sept établissements thermaux, 
les plus modernes admirablement installés et de nombreux 
instituts hydrothérapiques permettent l’emploi de l’eau 
simple, de la vapeur, de la chaleur, de la lumière, de l’élec¬ 
tricité sous toutes ses formes, de la gymnastique suédoise et 
de la mécanothérapic. Hôpital thermal civil pour les indi¬ 
gents. Hôpital militaire. Pays vallonné. Très nombreux 
médecins. Établissement ouvert toute l’année. Grandc 
saison : du 15 mai au 1 er octobre. 

Vittel (Vosges), 1 700 hab., ait. 340 m. — Eaux sulfatées, 
bicarbonatées calciques et magnésiennes froides. S'emploient 
dans : arthritisme sous toutes scs formes, goutte, gravelle, 
coliques hépatiques, diabète, albuminurie, sous forme de : 
boisson, bains, douches générales et locales. Situation agréable 
au milieu d'un grand parc. Médecins nombreux. Saison : 
du 25 mal au 25 septembre. 

STATUES (LS01 S.). — L’érection d'une statue sur la vole 
publique peut être décidée par un département, une ville, 
un groupe de souscripteurs, etc... Adresser la demande 
au maire de la commune où la statue sera élevée, en le 
priant d'y joindre son avis. L'approbation est donnée 
par décret. Elle est généralement refusée quand l'hommage 
s'adresse à un vivant. || L'élévation de la statue a lieu sous 
la surveillance de l'autorité, qui peut imposer certaines 
mesures et même exiger la démolition du monument. 
Il Les particuliers qui dégraderaient des statues sont pas¬ 
sibles d'un emprisonnement d’un mois à 2 ans et d’une 
amende de 100 à 600 fr. (F. Majoration). 

STELLIOY4T (DROIT). — Il y a steliionat : 1° lorsqu'on 
vend ou qu’on hypothèque un immeuble dont on sait 
n’être pas propriétaire ; 2° lorsqu'on présente comme 
libres des biens hypothéqués, ou que l'on déclare des 
hypothèques inférieures à celles dont les biens sont grevés. 

Avant la loi du 22 juillet 1867, la contrainte par corps 
était applicable au stellio notaire. Actuellement, le stel¬ 
iionat a encore pour sanction : 1° le refus du bénéfice de 
la cession de biens ; 2° le refus de l’excusabilité, en cas de 
faillite ( F. Cession de biens et Faillite). 
gTËNOURAmiE. — La sténographie ou procédé d'écri¬ 
ture rapide et simplifiée permettant d'enregistrer les mots 
presque aussi vite qu'ils sont prononcés, est devenue 
une étude à peu près Indispensable à tous les jeunes gens 
se destinant aux diverses carrières du commerce et des 
administrations. 

Utilité de la sténographie.— Un cours de sténogra¬ 
phie permettant à ceux qui le suivent avec fruit, de pou¬ 
voir recueillir de 80 à 100 mots par minute, devraitexlster 
dans tous les établissements d’enseignement secondaire: 
en effet, grAce à ce procédé d’écriture, les jeunes gens 
appelés à suivre des cours d'une nature quelconque, pour¬ 
raient recueillir non seulement la substance de ce cours, 
mais encore le mot à mot de certaines périodes plus parti¬ 
culiérement essentielles ou intéressantes. La seule mise 
au net en écriture courante constituerait pour l'étudiant 
une répétition efficace de la leçon qu’il aurait suivie. 

Aujourd’hui, dans tous les Parlements, la majeure partie 
des tribunaux. les assemblées départementales ou com¬ 
munales Importantes, etc... se trouvent des sténographes 
chargés non plus de fixer le sens des discours prononcés, 
mais leur mot à mot. Ajoutons que ces sténographes, 
qui ont dû pratiquer leur art, 3. 4 et même 5 ans avant 
d’y acquérir une véritable dextérité, ne peuvent guère, 
vu l'énorme effort d'attention qu'lis apportent à leur 
travail, travailler plus de quelques minutes suivies. Dans 
les Parlements, un sténographe travaille de 2 à 3 minutes, 

! que suit une période de repos de 20 à 25 minutes, au cours 
duquel il met au net en écriture ordinaire, les phrases 
qu'il a recueillies. La sténographie parlementaire, très 
compliquée, prend le nom de métaqravhie. 

Les grands débouchés des sténographes se trouvent : 
dans le commerce d'abord, dans les secrétariats particu¬ 
liers et dans les journaux. 

Commerce. — Dans les maisons de commerce où la 
correspondance est nombreuse. le chef dicte en général 
les réponses aux lettres qu’il reçoit au fur et à mesure 
qu'il en prend connaissance. Ces réponses, prises sténogra¬ 
phiquement et transcrites à la machine à écrire sont ensuite 
soumises & sa signature. Les sténographes étant ainsi en 
contact direct avec les chefs de maison dont ils sont les 
interprètes immédiats, jouent un rôle prépondérant dans la 
maison de commerce moderne ; la situation doit d’autant 
plus appeler l’attention des jeunes gens qu'elle est en géné¬ 
ral bien rémunérée. 

Secrétariats tarticuiters. — La plupart des parti¬ 
culiers riches ayant besoin d'un secrétaire, exigent aujour¬ 
d'hui de celui-ci qu’il soit sténo-dactylographe ; les hommes 
d'affaires, les avocats, les hommes do lettres s'assurent 
ainsi que leur pensée est traduite fidèlement, intégrale¬ 
ment et non plus par à peu près, comme cela se pratiquait 
auparavant. 

Journaux. — Les grands quotidiens exigent de plus 
en pins do* leurs reporters la connaissance de la sténo¬ 
dactylographie. et dans un délai rapproché, nul ne pourra 
être attaché à un journal de quelque importance, s’il 
n'est capable de transcrire fidèlement et exactement, 
c’est-à-dire sténographiquement, les débats parlementaires, 
judiciaires, les comptes rendus des réunions publiques, 
les entrevues avec des personnalité-» en vue, etc... 

Bref, dans l'état actuel, l'étude de lu sténographie doit 
être envisagée comme indispensable et il en sera de plus 
en plus ainsi jusqu'au jour où une machine quelconque 
pourra se substituer à l'effort manuel, malheureusement 
fragile. 

Faites donc apprendre la sténographie à vos enfants 
et veillez à ce qu'ils apportent à cette étude de la régu- 
I larité. de la persistance et de la bonne volonté. Empêchez 
les découragements si fréquents qui suivent les enthou- 
1 siasnies de la première heure : on ne devient bon sténo- 


i graphe qu’en étant constant, et toute personne qui n’est 
pas capable d'un effort continu, doit reculer devant une 
étude qui. pendant de longues semaines, ne lui coûtera 
que de pénibles efforts, ingrats en apparence. 

STÉRILISATION (MÊD.). — Procédés mis en œuvre pour 
détruire tous germes de maladies. 

On désinfecte : les mains (chirurgiens et gardes-malades) 
en les lavant an savon et à la brosse, les passant dans 
l'alcool à 8°. puis dans une solution de sublimé au 1/1000* 
ou de permanganate de potasse au l/1000 c (en ce cas 
on les décolore dans du bisulfite de soude à 10 p. 100). 
ne pas s’essuyer. On désinfecte la peau (malades à opérer) 
comme les mains. 

On stérilise : les instruments de chirurgie et objets 
de pansements : soit par la vapeur d'eau sous pression 
à 130° (autoclave de Ohamberiand) ; soit par la chaleur 
sèche (étuve de Pouplnel) à 180° : soit par l'eau bouil¬ 
lante avec 1 p. 100 de sous-carbonatc de soude : soit 
par le flambage à la flamme d'alcool. On stériliso les 
objets en gomme ou caoutchouc; ceux en caoutchouc 
rouge supportent bien l'ébullition sodique ; la gomme ne 
supporte ni ébullition ni immersion en sublimé ou phénol, 
on la stérilise aux vapeurs de formol provenant de la 
décomposition lente des pastilles de trioxyméthylène, le 
catgut se stérilise à sec à 140° en 12 heures d’échauffement 
progressif lent. 

L’eau se stérilise par ébullition sous pression, par les 
filtres, par les agents chimiques comme l’alun (0 gr. 20 par 
litre), l’iode (IV gouttes de teinture d’iode stérilisent 1 litre 
en quelques minutes), le permanganate de chaux (0 gr. 01 
par litre), l’acide citrique (1 gr. par litre) ajouter après une 
dorai-heure une pincée de bicarbonate de soude pour désa- 
cldlfler l'eau. 

On stérilise le lait : les germes de tuberculose sont 
détruits par une température de 80°, durant 10 min. ou 
de 68° durant 30 min. Il y a en outre quatre procédés 
industriels : 

1° La stérilisation absolue en étuves à vapeur à pression 
qui portent le lait ù 110®, c’est la seule façon d’avoir un 
lait strictement pur de germes, mais ce lait est anti¬ 
hygiénique et peut à la longue occasionner de la dénutri¬ 
tion et du scorbut infantile, parce que certains éléments 
indispensables à la nutrition y sont détruits ; 

2° Pasteurisation. — Chauffage à 80° suivi de brusque 
refroidissement ; ce procédé vaut ce que vaut le suivant : 

3° Ebullition. — Le lait monte à 80° et bout à 100° : 
il faut le laisser bouillir 3 à 4 min. Procédé excellent contre 
la tuberculose, qui n’a pas les inconvénients de la stéri¬ 
lisation absolue, mais il faut aussitôt renfermer le lait en 
flacons bouillis aussi et hermétiquement fermés, et le con¬ 
sommer dans les 24 heures. 

4® Bain-marie à 100®. appareil de Soxhlet pas pratique, 
bon dans les pouponnières. 

STERLET (CUIS.). — Variété de l’esturgeon. Reçoit les 
mêmes préparations que celui-ci. — F. Esturgeon. 

STERNUM (MÊD. PRAT.). — Pièce ostéo-cartllagineuse 
impaire et médiane & laquelle s'articulent les cartilages des 
côtes en avant. 

Fractures et luxations rares après un choc violent 
ou quelquefois à la suite d’une chute à la renverse sur le 
dos. 

On constate un gonflement transversal ù la partie supé¬ 
rieure généralement au niveau de la deuxième côte, accom 
pagné d’une douleur vive, et d'une ecchymose plus ou moins 
marquée. 

Il faut avoir recours au chlrurgion, réduction et surtout 
contention difficiles. 

Tuberculose du sternum, point do départ assez fré¬ 
quent des abcès froids de la région. — F. Abcès froid. 

STOCK PIS II — F. Morue 

STOMATITE (MÊD.). — V. aphtes, Bouche, Dents. — 
Inflammation des parties de la bouche : gencives, gingi¬ 
vite ; langue, glossite. 

STRASS. — Composition obtenue en fondant du sable, de la 
céruse, de la potasse pure, du borax et de l’arsenic : on 
maintient le mélange en fusion pendant un temps très 
long, puis on le refroidit peu à peu de telle façon que la 
masse cristallisée qu’on obtient soit parfaitement homo¬ 
gène. Le strass blanc sert à imiter le dlamaut : pour imiter 
les autres pierres précieuses, on colore la masse à l’aide 
d'oxydes métalliques. On taille comme les pierres véri¬ 
tables : certaines Imitations particulièrement soignées se 
montent sur or ou sur platine. Les pierres fausses pèsent 
plus et sont beaucoup moins dures que les vraias ; aucune 
d'entre elles ne résiste à l'épreuve radiographique. 

STRATUS. — F. Nuaoks. 

STUC (ARCri. PRAT.). —Produit employé dans les déco 
rations intérieures, où il joue souvent le rôle de la pierre 
et du marbre. Il se compose de plâtre gâché dans l’eau 
chaude gélatineuse (colle forte). On l’applique par couches 
successives ; en séchant il devient très dur et peut môme 
être sculpté, poli à la pierre ponce, frotté â la cire à l'ald ■ 
de chiffon de laine; verni, on le colore en le mélangeant à 
des oxydes métalliques. En ajoutant ces oxydes au stue. 
on obtient des veines qui imitent celles du marbre. !| En 
mélangeant de la chaux au plâtre, le stuc peut être employé 
à l'extérieur et résister aux intempéries. 

A l’extérieur, on peut aussi faire usage du plâtre aluné 
a 10 p. 100 que l'on gâche avec 25 p. 100 de son poids d'eau . 
Sec. cet enduit peut être sculpté comme de la pierre : 
il résiste bien aux intempéries. 

STYLES D'ARCHITECTURE. — Dans les figures d-aprè». 
nous donnons les caractéristiques dos principaux styles en 
architecture. Oes diverses formes ont toujours, aux bonnes 
époques, eu leur rnison d'être, soit par suite des conditions de 
la vie. soit en raison de la nature des matériaux logiquement 
employés. Oc sont des formes du passé, intéressantes à exa¬ 
miner, mais dont le pastiche, devenu si courant à notre 
époque est bien souvent une faute de goût, toujours une 
erreur de bon sens. Notre siècle doit découvrir et créer 
le style qui lui soit approprié, il est à croire qu’à notre insu, 
d'ailleurs. Insensiblement il y arrive, et que nos arrière- 
neveux, faisant la sélection des œuvres, découvriront le carac¬ 
tère d'un style moderne qui échappe aux contemporains. 

Caractéristiques des principaux styles. — Egypte. — 
Construction massive en gradins, d’abord en briques, pul» 
en pierre». Les colonnes affectent généralement la forme du 
lotus, soit tige et fleurs (flg. 2), soit fleur seulement (flg. 3). 
soit bouton, soit encore roseaux ligaturés et écrasés sous le 
poids qu'ils supportent (flg. I) : plus tard, on trouve des typ-s 
de chapiteaux à masques (chapiteau hathorlque de la figure 4). I 


Voûte en berceau ou sphérique. Tout le monde connaît U 
pyramide caractéristique de la figure 5 et l'obélisque, 
monolithe taillée et sculptée de la figure 6. 

Assyrie. — Construction massive en briques sur soubaasr- 
ments larges et puissants. La oolonne est peu employé - 
quand on l'utilise, c’est en groupements de quatre fûts «n 
briques. La voûte est souvent en berceaux, ou en arc brise, 
ou en ooupole ; elle est parfois ciavée. Dans l'ornementation 
domine le taureau ailé à face humaine de la figure 7. 

Perse. — Construction parfois en brique, ma la généralement 
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Egyptien. _ 

Chapiteau 
| cam/taniforme. 



Fin 1 Moulure égyptienne 
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| Chapiteau 

I loti forme. 


Km. 5. Fin. 6. Fiu.2. Coton ne. Chapiteau 

Pyramide. Obélisque. égyptienne. hathoriqne. 
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Fm. 13. — Ordre dorique. Fin. 14. — Thermes. 
Byzantin. 
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SUCCESSION 


en pierre. Emploi généralisé de la colonne cylindrique à fût 
cannelé, à chapiteau orné de taureaux agenouillés groupé*» 
par deux (flfc- û). 

Gré ce. — Construction à larges soubassements, d’abord es 
briques, puis en pierre tendre, puis plus tard en pierre dure 
en marbre. Emploi multiplié de la colonne lisse ou cannelée, 
à chapiteau dorique, ionique ou corinthien (flg. 10 à 12). 
Pas de voûte : le toit eBt horizontal. 

Rome. — Construction en brique cuite et blocage, puis 
en blocs de pierre. Utilisation décorative de la colonne 
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Chapiteau. 



Fio 19. Arcgtures plein cintre. Fu;. Colunnr 


Gothique. 


Fie. 22. Chapiteaux 


Fio. 29 

|FiO ?8 Lucarne. Chapiteau. 



F io. 30. — Façade 
Pierre et briques 



Flfl. 31.— Décoration. Fig. 32— Cotonnade 



FiG 33 - Décoration. Fio. 34. Arc Je triomphe. 



Fio 35 — Cartouche. 


grecque, modifiée seulement, dans son ornementation. 
Ouvertures en plein cintre (flg. 14). L'emploi de la voûte 
est fréquent. 

Byzance. — Abandon de la forme parallélogrammatique 
simple : construction en briques cultes. Colonnes lisses à cha¬ 
piteaux en tronc de pyramide renversée (fig. 16). Voûtes 
et coupoles. 

Art musulman. — Construction en brique, pierre, bois à 
revêtements de faïence. Grand luxe décoratif. Arabesques. 
Emploi multiplié de la colonne. Ouvertures k arc outrepassé 
(flg. 18). Minarets et dômes à flèches aiguës (fig. 17). 

Art roman. — Construction à murs épais, à piliers massifs 
à ouvertures étroites aux arcatureB en plein cintre (flg. 19 ). 
Le pilier solide et lisse a une base à griffes et un chapiteau 
à forte tendance byzantine. Contreforts. Voûte bandée d'ares 
doubleaux et voûte d’arête. 

Art gothique. — Construction à murs réduits à l’essentiel 
appuyés d'arcs-boutants ; comme caractéristiques, la légè¬ 


reté et l’élan. Colonnes groupées à chapiteaux sculptés et; 
fouillés. Gargouilles extérieures. Voûtes en croisées d'ogives. 

Renaissance. — L'architecture mystique jusque-là caracté¬ 
risée par les édifices religieux, fait place à l’architecture pro¬ 
fane : palais massifs autour d’une cour quadrangulaire qu’en-j 
tourent des port iques à colonnes. L’ornementation est surtout 
Intérieure : fenêtres à lucarnes (flg. 28) ; panneaux décora¬ 
tifs à chapiteaux sculptés (flg. 29). Voûte en berceau ou pla¬ 
fond à caissons. 

Louis XIII. — C'est le triomphe de la construction en 
pierres et briques. Aux grandes productions composites : 
Ohenouccaux, Blois, Chambord, succèdent des palais aux 
lignes simples, dénudées (flg. 30). 

Louis XIV. — L'ornementation extérieure s'enrichit: 
un type reste : la colonnade exhaussée (le Louvre) (flg. 32). 
A l’intérieur, luxe décoratif : panneaux sculptés, dessus de 
portes à coquilles (flg. 31). 

Louis XV. — Comme tous les arts, l’architecture s'ame¬ 
nuise et sacrifie aux goûts de l'époque. L'extérieur est moins; 
sévère qu'à la période précédente et l'intérieur orné avec 
plus de fantaisie et de légèreté (flg. 33). L’arc de triomphe 
(flg. 34) longtemps oublié, fait Ba réapparition. 

Louis XVI. — Retour marqué à l'art romain, l’Empire 
accentuera cette tendance. D’autre part, aux Folies de 
l'époque précédente succèdent des pavillons de style Italien 
(flg. 36), à toit en terrasse et à façade à colonnes. A l’intérieur, 
l’ornementation est moins profuse, d'une élégante sumpliclté 
(flg. 35). 

STYLISATION (néologisme). — Simplification des formes. 
Surtout employée dans la décoration et le dessin de bro¬ 
deries ot de dentelles, etc. Consiste à donner à un dessin 
une utilité pratique, selon sa destination et la matière 
que l’on emploie dans l'exécution. Pour comprendre ce 
qu’on entend par stylisation, il suffit de regarder la figure 1 



qui représente le dessin d’après nature d’une fleur. Pour 
la styliser, considérer le genre de broderie ou de dentelle 
auquel le dessin est destiné, et pour cela connaître l’exécu-) 
tlon des points de la broderie ou de la dentelle. Figure 2, 
fleur stylisée pour la broderie anglaise. Figure 3pourlabro-| 
derie Richelieu. Figure 4. la dentelle Renaissance. 

STYPAGE (MÊD . PUAT.). — Contre les névralgies (scia¬ 
tique, Intercostale, faciale). Applications sur la peau pen¬ 
dant quelques secondes d'un tampon de coton sur lequel 
on a pulvérisé du chlorure de méthyle. Action plus modérée 
que par pulvérisations directes. 

SUBROGATION. — V. Hypothèques, Paiement, Privi¬ 
lèges. 

SUBROGÉ TUTEUR. — V. INTERDICTION, MINORITÉ, 
Tutelle. 

SUBSTITUT. — V. Justice (organisation de la), Magis¬ 
trature. 

SUBSTITUTION' (DROIT). — Dans le langage du droit, 
la substitution est une disposition, en vertu de laquelle 
un donataire ou légataire est obligé de conserver jusqu’à 
son décès les biens dont il a été gratifié, pour les transmettre 
en mourant à une personne désignée par le donateur ou 
testateur. Elle est souvent désignée aussi sous le nom de 
substitution fidéicommissaire. 

La substitution ou substitution fidéicommissaire, ne doit 
pas être confondue avec le fidéicommis, qui consiste à 
faire un legs ou un don à une personne, eu la chargeant 
de transmettre les biens donnés ou légués, à une autre 
personne, soit immédiatement, soit à une époque quelconquej 


autre que celle du décés du premier gratifié. Exemple : je 
lègue tel Immeuble à Pierre, à charge par lui de le rendre 
dans trois ans à Paul. 

Quand la charge est de rendre immédiatement, on désigne 
parfois la disposition sous le nom de fiducie. 

Les substitutions sont, en principe, prohibées, dans le 
droit actuel. Ce qui caractérise la substitution prohibée 
c’est qu’elle constitue une double libéralité, qui s'adresse 
à deux personnes : dout l’une profitera pendant sa vie des 
biens donnés, mais devra les conserver pour les trans¬ 
mettre à l'autre, lors de son décès. Le premier donataire 
porte le nom de grevé (ou grevé de restitution) ; le second 
est l 'appelé. 

Le type de la substitution prohibée, c’est la disposition 
qui serait ainsi conçue : « Je lègue mes biens à Pierre, à 
charge par lui de les rendre ou de les transmettre à sa mort 
à Paul ». 

La loi a prohibé ces dispositions notamment parce qu’elles 
frappent d’inaliénabilité, dans la main du grevé, les biens 
sur lesquels clic porte ; ce qui est contraire à la libre 
circulation des biens. 

Les substitutions prohibées sont nulles ; leur nullité est 
d'ordre public ; elle a pour conséquence de rendre ineffi¬ 
cace aussi bien la libéralité faite au grevé que celle faite 
à Y appelé. 

EXCEPTIONS A LA PROHIBITION DES SUBSTI¬ 
TUTIONS. SUBSTITUTIONS PERMISES. — La loi 
a dérogé au principe indiqué plus haut, en ce qui concerne 
certaines dispositions, en faveur des petits-enfants ou des 
neveux et nièces du disposant. 

Les biens dont les pères et mères ont la faculté de dis¬ 
poser (quotité disponible) peuvent être donnés par eux 
en tout ou en partie, à un ou plusieurs de leurs enfants , 
par actes entre-vifs ou testamentaires, avec la charge 
de rendre ces biens aux enfants nés et à naître, au I er degré 
seulement desdits donataires. Est également valable, en 
ras de mort sans enfants, la disposition que le défunt aura 
faite, au profit d’un ou plusieurs de ses frères ou sœurs, 
de la quotité disponible de sa succession, avec la cliarge 
de rendre les biens donnés ou légués aux enfatüs nés et à 
naître, au 1 er degré seulement, desdits frères ou sœurs dona¬ 
taires. 

Mais ces dispositions ne sont valables qu'autant que la 
charge de restitution est au profit de tous les enfants nés 
et à naître du grevé, sans exception ni préférence d'àge ou 
de sexe. 

En autorisant ces substitutions, le législateur a voulu 
permettre au chef de famille d’assurer l'avenir de ses petits- 
enfants ou de ses neveux, en les mettant & l'abri des actes 
de prodigalité ou de dissipation de leur père ou de leur 
mère, sans cependant exhéréder ceux-ci. Mais, en même 
tempe, il a pris des précautions pour empêcher le rétablis 
se ment du droit d’aînesse ou du privilège de masculinité. 

Dans les cas indiqués d-dessus, si le grevé meurt laissant 
des enfants au 1 er degré et des descendants d’un enfant 
prédécédé, ces derniers recueillent, par représentation, la 
portion de l'enfant prédécédé (C. civ., art. 1 051). 

a. Tuteur a la substitution. — Celui qui fait une des 
dispositions permises, dont il vient d’être parlé, peut, par 
le môme acte, ou par un acte postérieur, en forme authen¬ 
tique, nommer un tuteur chargé de l’exécution de ces dispo¬ 
sitions. A défaut de ce tuteur, désigné par le disposant, 
il doit en être nommé un, à la diligence du grevé ou de son 
tuteur s'il est mineur, dans le délai d’un mois : ce délai court 
du jour du décès du disposant, ou du jour que, depuis cette 
mort , l'acte contenant la disposition a été connu. Le grevé 
qui n’a pas satisfait à cette obligation est déchu du bénéfice 
de la disposition, qui s'ouvre immédiatement au profit des 
appelés s'ils le requièrent. Le tuteur à la substitution est 
responsable s’il n'a pas fait toutes les diligences nécessaires 
pour que la charge de restitution soit bien et fidèlement 
acquittée. 

b. Mesures conservatoires. — Après le décès du dis¬ 
posant, il doit être fait dans le délai légal, un inventaire, 
à la requête du grevé et en présence du tuteur ; si le grevé 
ne le fait pas, le tuteur à la substitution, les appelés ou leurs 
tuteurs, curateurs ou parents, et même le Procureur de la 
République peuvent y faire procéder en présence du grevé 

Le grevé de restitution est encore astreint à d'autres 
obligations, qui ont pour but la conservation des droits 
des appelés (vente du mobilier, emploi) (0. civ., V. art. 1062. 
et suiv.). 

e. Publicité. — Les tiers ayant intérêt à connaître la 
charge de restitution qui est Imposée au grevé, les dispo¬ 
sitions qui contiennent des substitutions permises doivent 
être rendues publiques, notamment, en ce qui concerne les 
immeubles, par la transcription de l’acte qui les contient 
au bureau des hypothèques de la situation des biens. 

SUCCESSION (DROIT). — La succession est un des modes 
d'acquisition de la succession. C’est la transmission des 
biens et droits d'une personne décédée à une autre per¬ 
sonne, ce qui implique en principe la transmission des 
dettes et obligations qui grevaient la personne décédée. 
Celui qui recueille les biens du défunt est désigné sous le 
nom d'héritier ou successeur. 

I. OUVERTURE DE LA SUCCESSION. — On entend 
par ouverture de la succession le moment où le droit de 
l’héritier prend naissance, c.-à-d. où s'opère la transmis¬ 
sion. La succession s’ouvre parla mort de la personne dont les 
biens sont transmis. 

La détermination du moment où s’ouvre la succession 
est importante à de nombreux points de vue, notamment, 
parce que c’est, à ce moment qu'il faut se placer pour 
savoir qui est héritier, et parce que c'est le domicile du 
défunt au jour de son décès qui fixe le lieu d’ouverture 
de la succession. En général, l’ouverture de la succession 
est facile à déterminer. 

Cependant, il est des cas où cette détermination devientl 
impossible. La loi a prévu une de ces hypothèses et l'a 
réglée au moyen de certaines présomptions. Si plusieurs 
personnes, respectivement appelées à sc succéder l’une à 
l’autre, périssent dans un même événement (incendie, 
naufrage, etc.), sans qu’on puisse reconnaître laquelle est 
décédée la première, la présomption de survie est déter¬ 
minée, d'abord par les circonstances du fait et, à leur 
défaut, par la force de l’âge et du sexe. Ainsi, lorsque ceux 
qui ont péri ensemble avaient moins de quinze ans. le plus 
âgé est présumé avoir survécu ; s'ils étalent tous au-dessus 
de soixante ans, c’est, le moins âgé qui est présumé avoir 
survécu ; si les uns avaient moins de quinze ans et les autres 
plus de soixante, les premiers sont présumés avoir survécu. 


= 287 = 





















SUCCESSION 


SUCCESSIONS. DONATIONS 


Quand ceux qui ont péri ensemble avaient quinze (15) ans 
accomplis et moins de soixante (00) le mâle est toujours 
présumé avoir survécu, lorsqu'il y a égalité d’âge, ou si 
la différence qui existe n’excède pas une année ; s'ils étaient 
du même sexe, le plus Jeune est présumé avoir survécu 
au plus âgé (C. riv., art. 720 et suiv.). 

II. DIFFÉRENTES ESPÈCES DE SUCCESSEURS. 
SAISINE. — Le Code distingue les héritiers proprement 
dits, et les successeurs. 

Les héritiers sont légitimes ou naturels : les uns et les 
autres ont la saisine, c.-à-d. qu’ils sont saisis de plein droit 
des biens, droits et actions du défunt, sous l’obligation 
d'acquitter toutes les charges de la succession. 

Les successeurs, appelés aussi parfois successeurs irré¬ 
guliers, sont l’époux survivant, l'Etat, les frères et sœurs 
naturels et leurs descendants. Us n’ont pas la saisine 
et doivent, par suite, se faire envoyer en possession par 
justice. 

m. QUALITÉS REQUISES POUR SUCCÉDER. — 
Pour succéder, il faut nécessairement exister à l'ouverture 
de la succession, Ainsi, sont incapables de succéder : 
1° celui qui n'est pas encore conçu ; 2° l’enfant qui n’est 
pas né viable, c.-à-d. organisé de manière à pouvoir vivre. 

Certains héritiers sont exclus de la succession comme 
indignes : ce sont : 1® l’héritier qui est condamné pour 
avoir donné ou tenté de donner la mort au défunt ; 2° celui 
qui a porté contre le défunt une accusation capitale (c.-à-d. 
susceptible d'entraîner la peine de mort) jugée calomnieuse ; 
3° l’héritier majeur qui, instruit du meurtre du défunt 
ne l’a pas dénoncé à la justice (exception faite en faveur 
du conjoint du meurtrier, de ses ascendante, descendants 
ou alliés au même degré, frères, sœurs, oncles, tantes 
neveux et nièces). 

Les enfants de l’indigne, venant à la succession de leur 
chef et sans le secours de la représentation, ne sont pas exclus 
de la succession ; mais leur père ne peut, en aucun cas, 
réclamer, sur les biens qui en dépendent l’usufruit que la 
loi accorde aux pères et mères sur les biens de leurs enfants. 

L’héritier, exclu do la succession pour cause d’indignité, 
est tenu de rendre tous les fruits et les revenus dont il a eu 
la jouissance depuis l’ouverture de la succession. 

IV. DES DIVERS ORDRES DE SUCCESSIONS. — 
Les principales règles, consacrées par le Code civil pour la 
dévolution des successions, sont les suivantes : 1° la loi 
ne considère, en principe, ni la nature ni l’origine des biens 
pour en régler la succession ; 2® les héritiers sont classés 
en plusieurs ordres ou catégories : descendants, ascendants, 
collatéraux ; 3° les successions échues à des ascendants ou à 
des collatéraux ( F. Parenté) se divisent en deux parts égales : 
l’une pour les parents de la ligne paternelle, l'autre pour les 
parents de la ligne maternelle ; 4° cette division opérée, 11 
ne se fait plus de division entre les diverses branches, mais 
la moitié dévolue à chaque ligne appartient à l’héritier ou 
aux héritiers les plus proches en degrés, sauf le cas de repré¬ 
sentation (P. ci-après) ; ainsi l’aieul d’une ligne exclut le 
bisaïeul de la même ligne. 

a. DE LA REPRÉSENTATION. — La représentation a été 
créée par la loi en vue notamment de la situation suivante : 
un père décède, laissant un fils et un petit-fils né d’un autre 
fils prédécédé ; il aurait été contraire à l'équité et profondé¬ 
ment choquant, que le fils survivant, parce qu’il est d’un degré 
plus proche, recueillit la totalité de la succession à l’exclu¬ 
sion de l’enfant du fils prédécédé. Le législateur a évité ce 
résultat en disposant que, dans les cas qu’il détermine, 
certains parents du défunt seront considérés comme d’un 
degré plus proche que celui qu’ils occupent réellement : 
en d’autres termes, ils entreront dans la place, le degré et 
les droits de leur auteur : Ils le représenteront. L*un est le 
représentant, l’autre le représenté. 

La succession a lieu : 1° en ligne directe descendante, 
à l'infini ; exemple : les enfants, petits-enfants et leurs 
descendants sont admis à venir par représentation de leur 
père, aïeul ou bisaïeul, dans la succession d’an ascendant 
plus éloigné ; 2° en ligne collatérale, en faveur seulement 
des enfants et descendants de frères ou sœurs du défunt. 
Exemple : un neveu ou un petit-neveu du défunt viendra 
à la succession de celui-ci, par représentation de son père 
ou de son grand-père prédécédé. 

La représentation est admise, en ligne directe descendante 
soit que les descendants d’un enfant prédécédé se trouvent 
en concours avec les enfants du défunt (exemple : petits- 
fils en concoure avec des fils) ; soit que tous les enfants du 
défunt étant morts avant lui, les descendants desdits enfants 
se trouvent entre eux en degrés égaux ou inégaux (exemple : 
petits-fils en concours avec des petits-fils ou arrière-petits- 
fils). En ligne collatérale, elle a lieu soit que les enfants et 
descendants des frères ou sœurs du défunt viennent à sa 
succession concurremment avec des oncles ou tantes (exem¬ 
ple : neveu en concours avec des frères et sœurs du défunt) ; 
soit que tous les frères et sœurs du défunt se trouvant 
prédécédés, la succession soit dévolue à leurs descendants 
en degrés égaux ou inégaux (exemple : neveu en concours 
avec d’autres neveux ou des petita-neveux du défunt). 

Dans tous les cas où la représentation est admise, le par¬ 
tage s’opère par souche ( F. Parenté) ; si une même souche 
a produit plusieurs branches, la subdivision se fait aussi 
par souche dans chaque branche, et les membres de la môme 
branche partagent entre eux par tête. Exemple : le défunt 
laisse un fils et deux petits-fils nés d'un fils prédécédé ; on 
fait de la succession deux parts égales, dont l’une est attri¬ 
buée au fils, l’autre aux deux petits-fils qui se la partagent 
entre eux. 

On ne peut représenter qu’une personne, qui était décédée 
lorsque s’est ouverte la succession ; mais on peut la repré¬ 
senter alors même qu’on aurait renoncé & sa succession 
(C. clv., art. 744). 

b. Successions déférées aux descendants. — Les 
enfants légitimes ou leurs descendants héritent de leurs 
père et mère, aïeuls, aïeules, ou autres ascendants, sans 
distinction de sexe ni d’ftge, encore qu’ils soient issus de 
différente mariages ; Ils excluent les ascendants et tous 
les collatéraux. S'ils sont tous au 1 er degré, et appelés de 
leur chef, ils succèdent par égales portions et par tête, lors¬ 
qu’ils viennent tous ou en partie par représentation, ils 
succèdent par souche. Exemples : Pierre décède laissant 
deux fils, Jacques et Jean, chacun d'eux recueillera la moitié 
de la succession. S’il laisse; un fils, Jacques, et deux petite- 
fils par représentation de Jean prédécédé : Jacques aura 
pour lui æul la moitié de la succession, et les deux enfante 
de Jean auront l'autre moitié à se partager. 

c. Successions déférées aux ascendants. — SI le défunt 


n’a laissé ni postérité, ni frère, ni sœur, ni descendante d’eux, 
la succession se divise par moitié entre les ascendante de la 
ligne paternelle et les ascendante de la ligne maternelle. 
L’ascendant qui se trouve au degré le plus rapproché recueille 
la moitié affectée à sa ligne, à l’exclusion de tous autres. 
Les ascendante au même degré succèdent par tète (C. civ., 
art. 746). Exemples : dans le cas prévu ci-dessus, le défunt 
laisse son père et sa mère : chacun d’eux succédera pour 
moitié. Si, ses père et mère étant décédés, il laisse un aïeul 
paternel et deux bisaïeuls maternels : une moitié de la suc¬ 
cession appartiendra à l’aïeul paternel et l’autre moitié 
sera partagée entre les deux bisaïeuls maternels. 

Lorsqu'une personne morte sans postérité, laisse à la fols, 
ses père et mère et des frères, sœurs ou descendante d’eux, 
la succession se divise en deux portions égales : une de ces 
portions est attribuée au père et à la mère, qui la partagent 
entre eux également ; l’autre moitié appartient aux frères, 
sœurs ou descendante d'eux (F. plus loin). Si le père ou la 
mère était prédécédé, la portion qui lui aurait été dévolue, 
se réunirait à celle déférée aux frères, sœurs ou à leurs repré¬ 
sentants, ce qui porterait cette portion aux 3/4 de la succes¬ 
sion. 

d. Des successions collatérales. — Quand le défunt 
ne laisse ni postérité, ni père, ni mère, ses frères et sœurs 
ou leurs descendants sont appelés à recueillir sa succession, 
à l’exclusion des ascendante et des autres collatéraux. 
Les frères et sœurs et leurs descendante (neveux, nièces, 
petits-neveux, etc...) quoique collatéraux ont, ainsi, une 
situation de faveur puisqu’ils prennent les ascendants 
autres que les père et mère, et viennent à la succession en 
concoure avec les père et mère quand ceux-ci survivent : 
c'est pourquoi ils sont désignés sous le nom de collatéraux 
privilégiés. 

Si les frères ou sœurs sont tous du même lit (c.-à-d. s’ils 
ont le môme père et la même mère), Ils partagent entre eux 
par égales portions. S’ils sont de lits différents, la part qui 
leur revient est divisée en deux fractions égales : une frac¬ 
tion est affectée à la ligne paternelle, l'autre à la ligne mater¬ 
nelle ; les frères et sœurs consanguins prennent part dans 
la ligne paternelle, les frères et sœurs utérins dans la ligne 
maternelle, les frères et sœurs germains prennent part 
dans les deux lignes ; s'il n’y a de frères ou sœurs que d’un 
côté (consanguin ou utérin), ils recueillent la totalité à 
l’exclusion de tous autres parente de l’autre ligne. 

A défaut de frères ou sœurs ou de descendants d’eux, 
et à défaut d’ascendants dans une ligne, la succession est 
déférée, savoir : pour moitié aux ascendants survivants, 
et pour l’autre moitié, aux parents les plus proches ( colla¬ 
téraux ordinaires) de la ligne à laquelle n’appartiennent pas 
les ascendante survivante. Toutefois, dans ce cas, le père 
ou la mère survivant a l’usufruit du tiers (1/8) des biens 
attribués aux collatéraux, c.-à-d. du sixième (1/6) de la 
succession. S’il y a concours de parente collatéraux au même 
degré, ils partagent par tête. Exemple : le défunt laisse son 
père, et pas d'ascendant maternel, mais seulement deux 
cousins germains du côté do sa mère ; le père a droit à la 
moitié et les deux cousins germains maternels ont droit 
à l’autre moitié à partager entre eux ; sous la réserve du 
droit d’usufruit du père. 

Dans chaque ligne, les collatéraux ordinaires sont appelés 
à défaut de collatéraux privilégiés et d’ascendants : le plus 

S roche exclut les plus éloignés ; s’ils sont au même degré 
s succèdent par tête. Les parente au delà du douzième 
(12 e ) degré ne succèdent pas. A défaut de parente au degré 
successible dans une ligne, les parente de l’autre ligne suc¬ 
cèdent pour le tout (C. civ., art. 755). 

e. Successions déférées aux enfants naturels recon¬ 
nus. — La loi n’accorde un droit de succession qu'aux enfante 
naturels simples ; les enfants adultérins ou incestueux ne 
peuvent réclamer que des alimente. Il faut, au surplus, 
que ces enfante naturels simples aient été reconnus valable¬ 
ment. Les enfante naturels légalement reconnus sont appelés 
en qualité d’héritiers à la succession de leur père ou de leur 
mère décédés. Mais la loi ne leur accorde aucun droit sur les 
biens des parents de leur père ou de leur mère. 

Le droit héréditaire de l’enfant naturel dans la succession 
de ses père ou mère est fixé ainsi qu'il suit : si le père ou la 
mère a laissé des descendants légitimes, ee droit est de la 
moitié (1/2) de la portion héréditaire qu’il aurait eue s’il 
eftt été légitime. Le droit est des trois quarts (3/4) lorsque les 
père ou mère ne laissent pas de descendants, mais soit des 
ascendants, soit des frères ou sœurs, soit des descendants 
légitimes de frères ou sœurs. Exemple : Pierre décède 
laissaut deux enfante légitimes et un enfant naturel reconnu 
(Jacques) ; si Jacques était légitime, il aurait droit à un tiers 
(1/8) de la succession ; étant naturel 11 ne recueillera qu’un 
sixième (1/6). 

L’enfant nature] a droit à la totalité des biens, lorsque ses 
père ou mère ne laissent ni descendante, ni ascendants, ni 
frères ou sœurs, ni descendante légitimes de frères ou Bœurs 
(C. civ. modifié le 25 mars 1896, art. 770). 

En cas de prédécès des enfants naturels, leurs enfante 
et descendante peuvent réclamer les droits qui leur auraient 
appartenu s’ils avalent survécu. 

/. DROITS DES PÈRE ET MÈRE NATURELS SUR LA SUCCES¬ 
SION de leurs enfants. — La succession de l’enfant naturel, 
décédé sans postérité, est dévolue au père ou à la mère 
qui l'a reconnu, ou, par moitié à tous les deux, s'il a été 
reconnu par les deux (C. civ. loi du 25 mars 1896, art. 765). 

g. Des 8ÜCCE8SION8 IRRÉQULIÈRES : 1° DROIT DES FRÈRES 
ET SŒURS SUR LES BIENS DES ENFANTS NATURELS. —En cas 
de prédécôs des père et mère de l’enfant naturel décédé sans 
postérité, les biens qu’il en avait reçus passent aux frères 
et sœurs légitimes s’ils se retrouvent en nature dans la 
succession ; les actions en reprise, s’il en existe, ou le prix 
des biens aliénés, s'il est encore dû, retournent également 
aux frères et sœurs légitimes. Tous les autres biens passent 
aux frères et sœurs naturels ou à leurs descendante. 

2° Droits du conjoint survivant. — Les droite du 
conjoint survivant varient selon que l’époux décédé laisse 
ou non des héritiers ou successibles, et aussi selon le degré 
ou la qualité de ces successibles. 

Lorsque le défunt ne laisse ni parente au degré successi¬ 
ble, ni enfants naturels, les biens de sa succession appar¬ 
tiennent au conjoint non divorcé qui lui survit, et contre 
lequel 11 n’existe pas de jugement de séparation de corps 
passé en force de chose jugée. 

Le conjoint, réunissant les conditions ci-dessus, qui ne 
succède pas à la pleine propriété, a sur la succession du pré¬ 
décédé un droit d’usufruit qui est : d’un quart (1/4), si le 
défunt laisse un ou plusieurs enfante issus du mariage ; | 


d'une part déniant légitime le moins prenant, sans qu’elle 
puisse excéder un quart, si le défunt a des enfants d’un 
précédent mariage (en ce qui concerne la signification de 
cette expression, ( F. Quotité disponible) ; de moitié dans 
tous les autres cas, quels que soient le nombre et la qualité 
des héritiers. 

Il n’exerce pas son usufruit dans le cas où U a reçu du 
défunt des libéralités, même faites par préciput, dont le 
montant atteint celui des droite que la loi lui attribue ; si ce 
montant était inférieur, il ne pourrait réclamer que le com¬ 
plément de 3on usufruit. 

En cas de nouveau mariage, l'usufruit du conjoint cesse, 
s’il existe des descendante du défunt (C. civ., art. 767). 

Le conjoint survivant, qui prétend droit à la succession 
est tenu de faire apposer les scellés et de faire inventaire 
dans les formes prescrites pour l’acceptation des succession.-* 
sous bénéfice d’inventaire (F. plus loin) ; 11 doit demander 
en justice l’envoi en possession qui n’est prononcé qu'après 
trois publications et affiches, et faire emploi du mobilier ou 
fournir caution ; le tout à peine de dommages-intérêts 
envers les héritiers, s’il s’en présente. 

3° Droit de l’État. — A défaut de conjoint survivant, 
la succession est acquise à l’Etat. L’administration dc-s 
domaines est tenue, dans ce cas, de faire apposer les scellés, 
de faire inventaire et de se faire envoyer en possession 
(C. civ., art. 768 et suiv.). 

V. DE L’ACCEPTATION ET DE LA RÉPUDIATION 
DES SUCCESSIONS. — Celui qui est appelé à une succes¬ 
sion peut prendre un des trois partis suivants : 1° accepter 
purement et simplement la succession ; cette acceptation 
peut être expresse ou tacite ; 2° accepter sous bénéfice d'in¬ 
ventaire ; 3° renoncer à ladite succession. 

a. DH L’ACCEPTATION. — L’acceptation peut-être expresse 
ou tacite : elle est expresse quand on prend le titre ou la 
qualité d’héritier dans un acte authentique ou privé ; elle 
est tacite, quand l’héritier fait un acte qui suppose néces¬ 
sairement son intention d’accepter, et qu’il n’aurait droit 
de faire qu’en sa qualité d'héritier. Comme exemples d’accep¬ 
tation tacite, la loi dte plusieurs actes qui impliquent la 
disposition, par le successible, de ses droite dans la succession 
ee sont : 1° la donation, vente ou cession, par un héritier, 
de ses droits successifs ; 2° la renonciation, même gratuite! 
que fait un des héritière au profit d’un ou de plusieurs de 
ses co-héritiers ; 3° la renonciation qu’il fait même au profit 
de tous ses co- héritiers indistinctement, lorsqu’il reçoit le 
prix de sa renonciation. 

Les actes purement conservatoires, de surveillance et 
d’administration provisoire n’emportent pas acceptation, 
si l'on n'y a pas pris le titre ou la qualité d'héritier. 

L’effet de l’acceptation remonte au Jour de l’ouverture 
de la succession. Pour accepter une succession il faut être 
capable. 

Lorsque celui à qui une succession est échue, est décédé 
sans avoir pris parti, ses héritière peuvent accepter ou 
renoncer de son chef ; s’ils ne sont pas d’accord pour accepter 
ou pour répudier la succession, elle doit être acceptée sous 
bénéfice d'inventaire. 

b. Acceptation sous bénéfice d’inventaire. — La 
déclaration d’un héritier, qu’il entend ne prendre cette 
qualité que sous bénéfice d’inventaire, doit être faite au 
greffe du tribunal de l r ® instance dans l’arrondissement 
duquel la succession s'est ouverte : elle doit être inscrite 
sur le registre destiné à recevoir les actes de renonciation. 
Cette déclaration n'a d’effet qu'aut&nt qu'elle est précédée 
ou suivie d’un Inventaire fidèle et exact des biens de la suc¬ 
cession, dressé dans les formes légales et dans les délais 
ci-après indiqués. 

L’héritier a trois mois pour faire inventaire à compter 
du jour de l'ouverture de la succession, plus 40 Jours après 
clôture de l’Inventaire, pour délibérer et prendre parti. 

c. Renonciation. — La renonciation à une succession 
doit être expresse : elle no peut être faite qu’au Greffe du 
tribunal civil dans l’arrondissement duquel la succt-ssion 
s’est ouverte, et sur un registre particulier tenu à cet effet. 

VI. SUCCESSIONS VACANTES. — Lorsqu’apn’s l’expi¬ 
ration des délais pour faire inventaire et délibérer, personne 
ne se présente pour réclamer une succession, qu'il n’y a pas 
d’héritiers connus ou que les héritiers connus y ont renoncé, 
cette succession est réputée vacante. 

Le Tribunal civil, dans l’arrondissement duquel elle est 
ouverte, nomme un curateur, sur la demande des i ntéressés 
ou du Procureur de la République. Le curateur administre 
la succession ; il est soumis à la plupart des règles appli¬ 
cables à l’héritier bénéficiaire. 

VII. PARTAGE DE LA SUCCESSION. — F. Partage. 

VIII. RAPPORTS A LA SUCCESSION. — F. RAP¬ 
PORTS. 

IX. PAIEMENT DES DETTES. — Les héritiers sont 
tenus au paiement des dettes du défunt comme celui-ci 
en était lui-même tenu. Les titres exécutoires contre le défunt 
sont pareillement exécutoires contre l’héritier personnel¬ 
lement ; toutefois, les créanciers ne pouvent en poursuivre 
l’exécution que huit jours après la siguiflcation de ces titres 
à personne ou à domicile. 

Il n’existe pas, en principe, de solidarité entre les héri¬ 
tiers : chacun d’eux n’est tenu personnellement au paiement 
des dettes et charges de la succession que pour sa part ; 
mais ils peuvent être poursuivis en paiement de leur part, 
même sur leurs biens personnels, à moins qu'ils n’aient 
accepté la succession que sous bénéfice d'inventaire. L’héri¬ 
tier, qui a recueilli un immeuble hypothéqué, est tenu de la 
dette hypothécaire pour le tout, sauf son recours contre ses 
co-héritiers et les légataires universels à raison de la part 
pour laquelle ils doivent contribuer. En ce qui concerne les 
dettes Indivisibles. F. Obligations. 

Dans leurs rapporte entre eux, les co-héritiers contribuent 
au paiement des dettes et charges de la succession, chacun 
dans la proportion de ce qu’il y prend, c.-à-d. de sa part 
héréditaire. Le légataire à titre universel, comme aussi 
d’après l'opinion générale le légataire universel, contribue 
avec les héritiers au prorata de son émolument. Le légataire 
particulier n’est pas tenu des dettes et charges; toutefois, 
s’il est légataire d'un immeuble hypothéqué, Il se trouve dau- 
la situation du tiers-détenteur (F- Hypothèques) : s’U 
acquitte la dette doot l'immeuble était grevé, U demeure 
subrogé aux droits du créancier contre les héritiers et sur 
ccsscurs à titre universel (C. clv., art. 874) ( F. Séparation 
DES PATRIMOINES). 

SUCCESSIONS. DONATIONS (IMPOTS). — SUCCESSIONS. 
— Quand une personne meurt, ses héritiers ou légataires 
doivent, dans les 6 mois qui suivent le décès, faire au bureau | 
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p. 100. 

p. 100. 

p. 100. 

p. 100. 

p. 100. 

p. 100. 

p. 100. 

p. 100. 

p. 100. 

p. 100. 

p. 100. 

p. 100. 

Ligne directe descendante au 
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l et degré. 

1 

2 

3 

1 

5 

6 



11 

13 

15 

17 1 

Ligne directe descendante au 2* de- 










gré et entre époux.. 

1.50 

2.50 

3.50 

4.50 

5,50 

6,50 



11,50 




Ligne directe descendante au delà 













du 2 e degré. 

2 

3 

4 

5 

6 



10 

12 
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16 

18 

Ligne directe ascendante au 1" de- 









KT? .- 

2.50 

3,50 

4,50 

5.50 

6.50 

7,50 

8.50 


12.50 




Ligne directe ascendante au2*degré 
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■4 

3 
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8 







Ligne directe ascendante au del i 













du 2 e degré. 

3.50 

4.50 

5.50 

6.50 

7,50 

8.50 

9.50 






Entre frère» et sœurs. 

10 

12 

14 

16 

10 

22 

25 



36 



Entre oncles ou tante» et neveux 













ou nièces. 

15 

17 

10 

21 

24 

27 

30 





49 

Entre grands-oncles ou grand'-tau- 












te» et petits-neveux ou petite»- 













nièces et entre cousins germains. 

20 

22 

24 

26 

29 

32 

33 




50 

54 1 

Entre parent» au delà du 4* degré 











et cuire perso nue» non parentes. 

25 

27 

29 

31 

34 

37 

40 

43 

47 

51 ' 

55 
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de l’Enregistrement du décédé et sur formule que délivre 
l'Administration, une déclaration des valeurs mobilières 
ou immobilières composant la succession. 

La non-déclaration dans le délai imparti entraîne une 
amende de 1,5 p. 100 par mois ou fraction de mois de retard 
maximum de l’amende ; 50 p. 100 du droit simple. 

Les droits sont assis sur l’actif net, c’est-à-dire a près déduc¬ 
tion du passif à la charge du défunt au jour du décès. 

Pour obtenir la déduct ion des dettes, les intéressés doivent 
produire on même temps que la déclaration un inventaire 
de ces dettes sur papier timbré ; l’inventaire sera certifié 
par le déposant. Si la dette résulte d’un acte notarié ou d’un 
jugement, il faut indiquer la date de l’acte, le nom et la rési¬ 
dence de l’officier public qui l’a passé, ou la date du Jugement 
Pour les autres dettes, il faut produire le titre de la créance 
ou une copie ; une attestation du créancier peut être demandée 
par l’agent de l’Enregistrement ; le créancier ne peut en 
aucun cas la refuser, s’il est réellement créancier, sous peine 
d’être condamné à des dommages-intérêts ; mais si une per¬ 
sonne donnait une fausse attestation, elle pourrait être 
condamnée à une amende égale au tiers de celle de l’auteur 
de la déclaration (l’amende est du triple du supplément 
de droit qui aurait dû être payé si la déclaration n’avait 
pas compris la dette reconnue fausse). Le receveur peut 
refuser d'admettre une dette dont l’existence n’eBt pas suffi¬ 
samment prouvée ; les droits sont calculés comme si la dette 
n’existait pas ; mais le contribuable a 2 ans pour réclamer| 
la restitution du droit perçu en trop. 

D’une manière générale, les dettes échues depuis plus de 
3 mois ne sont, pas déduites, à moins d’attestation du créan¬ 
cier certifiant l'existence de cette dette. 

Impôts successoraux. — Les successions sont soumises 
à <feux sortes de droits : 

1° Droits de mutation, dont les tarifs progressifs établis 1 
par la lot du 25 février 1901 et plusieurs fois remaniés sont 
actuellement ceux indiques dans le tableau ci-dessus. 

EXCEPTIONS. — a. Si la succession est, inférieure 
25 000 francs et les parts nettes recueillies à 10 000, le tarif 
est le suivant : 







de 1 fr. 

de 2 000 fr. 


INDICATION DES DEGRÉS DE PARENTÉ. 

4 2 000 fr. 

A 10 000 fr. 



p. 100. 

p. 100. 

j 

1. En ligne directe au l** r degré. 

2. En ligne directe, au 2* degré et entre 

1 

1.30 


époux . 

1.50 

2 


3. Enlignedirecte.au delà du 2* degré 

2 

2,30 


4. Entre frère» et sœurs. 

5. Entre oncles ou tantes, neveux ou 

10 

10.75 

| 

nièces. 

12 

13 


6. Entre grands-oncle» ou grand'- 



• 

tantes, petits-neveux ou petites- 
nièces, cousins germains. 

15 

16 


7. Entre parents au delà du 4 e degré et 



L 

entre personnes non parentes. . . 

_J!_ 

19 


b. Les mutilés de guerre, frappés d’une invalidité de 
50 p. 100 au moins, acquittent seulement un droit de 9 p. 100 


sur les dons ou lpgs qui leur sont faits et qui sont inférieurs 
ou égaux à 100 000 francs. 

c. La succession passant de grandR-parents à petits-enfants 
est taxée d’après le tarif applicable àla ligne descendante au 
premier degré, si le père ou la mère dont les enfants prennent 
la place fut tué à l'ennemi ou mourut victime de la guerre. 

d. Tout successeur, héritier ou légataire, ayant quatre 
enfants vivants au minimum au moment de l’ouverture de 
la succession, bénéficie d’une diminution de 10 p. 100 pour 
chaque enfant au-dessus du troisième (maximum : 50 p. 100) ; 
pour ce calcul, les enfants morts victimes de la guerre sont 
comptés comme vivants. 

Paiement. — Les droits de mutation après décès peuvent 
s’acquitter en plusieurs semestres. Adresser la demande 
de délai au receveur de l’Enregistrement de la résidence du 
décédé dans les 4 mois du décès, en 1’aeeompagnant : 1° d'un 
projet de déclaration ; 2° d'une constitution de garantie 
assurant le paiement, (hypothèque, nantissement de fonds, 
dépôt de valeurs mobilières, etc.). 

PÉNALITÉS. — Omissions ou insuffisances de déclaration 
de certains objets supérieures à un dixième : le dioit qu’il 
aurait fallu acquitter sur les objets omis ou Insuffisamment 
déclarés, est doublé. || 8i la dissimulation apparait fraudu¬ 
leuse, le droit à acquitter est triplé. 

2° Taxe successorale progressive. Cette taxe établie par 
la loi du 31 décembre 1917 frappe toute succession où le 
défunt ne laisse pas au moins quatre enfants vivants ou 
représentés. Voici le tarif actuel de cette taxe : 


1 et 
2.001 et 
10.001 et 
00.001 et 
100.001 et 
200.001 et 
000.001 et 
1.000.001 et 
2.000.001 et 
5.000.001 et 
10.000.001 et 
50.000.001 et 100.000.000 
100.000.001 et 500.000.000 
Au-dessus de 500.000.000 


2.000 
10.000 
50.000 
100.000 
250.000 
500.000 
1.000.000 
2.000.000 
5.000.000 
10.000.000 
50.000.000 


NOMBRE U'IÏFAXTl LAISSÉS 


PAR LE 

DEFUNT. 


,?î 

TiT 

O -V 

TTs 

1 1 1 
* £ c. 

§ - S 

s * 

Z • Z 

e. | g- 

fil 

~ i 

N - J 1 

I * * I 

p. 100. 

p. 100. 

p. 100. 

p. 100 j 1 

0.25 

0,50 

i 

3 i 1 

0.50 

1 

2 

6 1 1 

0,75 

1,50 

3 

9 

1 

2 

4 

12 

1.25 

2.50 

5 

15 

1,50 

3.50 

8.50 

16 

2.25 

4,25 

8 

21 

3.20 

6 

12 

24 

3.60 

6.75 

13,50 

27 

4 

7.50 

15 

30 

4.40 

8,25 

9 

18,60 

33 

4,80 

18 

36 

5.50 

10 

20 

37 

7,50 

12 

25 

39 


Entrent en ligne de compte : a. l’enfant renonçant à la 
succession ; b. l'enfant, décédé après l'âge de 18 ans ; c. l’en¬ 
fant décédé avant l’âge de 10 ans, des suites de la guerre, 
soit durant les hostilités, soit dang l’année suivant la date 
de la cessation de celles-ci. 

DONATIONS. -— Le» donations oDtre vifs entraînent 
le paiement des droits suivants : 


INDICATION DES DEQRÊS DE PARENTÉ. 


Donations A partages faites confor¬ 
mément aux articles 1076 et 107 7 
du Code civil par les père et mère 
I et autres ascendants. 


En ligne directe descendant» 


Autres donations. 


En ligne directe ascendante.. 


Entre 2 enfants vivante ou représentes. 
Entre les descendants d'un enfant unique. 
Plus de 2 enfants virants ou représenté». 
Deux enfante vivante ou représentés.. 

Un enfant virant ou représenté. 

Plus de 2 enfants vivants ou représentés. 
Deux enfants vivants ou représentés.. 
Un enfant rivant ou représenté. 


Par contrat de mariage. 


Hors contrat de mariage. 


Par contrat de mariage aux futurs. . 
Hors contrat de mariage. 

Par contrat de mariage aux futu 


Entre frères et sœurs. 

Entre oncles ou tantes et neveux 
et nièces.. ) Hors contrat de mariage. 

Entre grands-oncles et grand *- 
tantes et petits-neveux et peiites- 
nléces ou entre cousins germains. | 

Entre parents au delà du 4 e degré 
et entre personnes non parentes. | 


Plus de 2 enfants vivants ou représentés 

issus du mariage. 

Deux enfants vivants ou représentés 

issus du mariage. 

Un enfant vivant ou représenté issu 

mariage. 

enfants vivants ou représentés issus 
mariage. 


Un « 
I du 
I Sans 
\ du 


Par contrat de mariage aux futurs. 


Hors contrat de mariage. 
Par contrat de mariage ni 
Hors contrat de mariage 


2.50 

4.50 

6.50 

3.50 

4.50 

5.50 

5.50 

7.50 

9.50 
9,5U 

4.50 


SUCRE (ÊCON. DOM.). —Le sucre en pains do bonne qualité 
est d’une couleur blanche ; sa cassure est nette et brillant*!, 
son grain bien cristallisé. Il doit avoir un goût franc, exempt 
de toute saveur étrangère, et se dissoudre facilement daob 
l'eau. 

Le sucre en poudre pur doit, se dissoudre dans l'eau sans 
la troubler et sans former de dépôt. 

Sucre de canne. — Coupé en morceaux cubiques, plut 
brillant que le sucre de betterave, sucre davantage et se 
trouve dans toutes les grandes épiceries; c’est un sucre de 
luxe, assez cher, employé seulement pour sucrer le thé, lei 
café, les boissons. Deux sortes de sucre de canne : le aucr.f 
jaune qui n’est pas d’un joli aspect, et le sucre blanc, le 
plus estimé. 

Conservation. — Le sucre ne se conserve bien qu’uri 
an au plus, enfermé dans des caissettes de bois blanc, ou de.4 
boites de fer blanc, à l’abri de l'humidité, et de toute odcurl 
étrangère que le sucre prend facilement. Le sucre cristalliséj 
et le sucre en poudre sont enfermés dans des boites de 4cr-i 
blanc ou dans des bocaux de verre Men bouchés. 

Sucre en pains. — Laisser le sucre en pain dans soi^; 
enveloppe de papier solide, qu’on rabat et qu’on recoupe ài 
mesure que le pain diminue. Pour le couper, employer un 
couteau à lame large et forte, ne servant pas à d’autre usage 
et d'un maillet de bois ou d’un marteau ; le couper parallèle¬ 
ment ou perpendiculairement à la base ; autrement les mor¬ 
ceaux se fendraient en travers, et 11 y aurait beaucoup de; 
déchets. 

Sucre cassé mécanique. — L’avantage du sucre casséj 
mécanique, c’est qu’on emploie toujours la même quantité ; 
quand on n’a pas de balance, on s’en sert pour les plate 
sucrés, en comptant les morceaux. 

Pour les confitures, les compotes, etc., le sucre cassé sucre 
moins que le sucre cristallisé, parce qu’U sut4& à la surface, 
sous l’action de la scie, une sorte de transformation chimique 
qui altère sa composition. 

Sucre cassé a la main. — N’est pas d’un usage écono¬ 
mique pour sucrer le thé, le café, etc., parce qu'on en met] 
souvent plus qu’il ne faudrait, à cause de l’irrégularité des| 
morceaux ; on l’emploie pour les confitures et les entremets. 

SUCRE débris. — Même emploi que le précédent ; 11 sucre 
un peu moins parce que ces débris proviennent do sucre scié 
( V. ci-dessus). 

Sucre cristallisé. — Il coûte généralement moins cher] 
que le sucre cassé mécanique ; on s’en sert pour les confl 
turcs, compotes, entremets, le chocolat, le cacao. 

Sucre en poudre. — L’acheter seulement chez les four 
nisaeurs consciencieux parce qu’il est souvent, falsifié. Mieux| 
vaudrait pulvériser le sucre sol-même en le pilant, ou en le 
râpant. Il est plus rapide de le piler dans un mortier de 
marbre avec un pilon de bols, mais le sucre pilé prend un 
goût désagréable et le communique à l’eau ; mieux vaut le 
râper. 

Sucre vanillé. — Parfumer le sucre en poudre avec un 
bâton de vanille. 

Cassonade. — Sucre brut non clarifié, non moulé en 
pains, qui a l’aspect d’une poudre jaune lorsque la casso¬ 
nade est blonde, et la couleur du pain d’épices lorsque la 
cassonade est brune ; la première est décolorée au grand 
soleil. On employait autrefois la cassonade pour les com¬ 
potes et quelques plats sucrés ; on s’en sert maintenant pour, 
fabriquer des boissons (cidre artificiel). 

La MÉLASSE. — Sirop non cristalllsable, résidu de la fahri- 1 
cation du sucre. La mélasse de canne à sucre et la mélasse 
de betterave ne sont pas semblables ; cette dernière* a beau¬ 
coup d’amertume, on en tire des alcools de qualité inférieure 
des sels de potasse et certains engrais. 

Le rhnm est extrait de la mélasse de canne à sucre. 

La mélasse est quelquefois employée en lavements comme 
le miel. 

FALSIFICATIONS Dü SUCRE. — 1° Pour cacher lea 
résultat défectueux d'un raffinage Imparfait., certains sucres 
sont colorés à l’eau d’indigo et légèrement bleutés ; 

2° Le sucre est. soumis à une évaporation incomplète, ce 
qui augmente son poids, mais il est lourd et friable ; 

3° lx- sucre de canne ou de betterave est mêlé à du sucre 
d'amidon ou de glucose ; cette falsification se reconnaît à 
l'absence de reflets cristallins et à la couleur jaune brun de 
vin d’Oporto qu’il donne à une solution de potasse lorsqu’on! 
les fait bouillir ensemble. 

Pour reconnaître les falsifications les plus communes du 
sucre en poudre, s’en servir pour sucrer un verre d’eau, et 
olwerver s'il se forme lin dépôt au fond du verre. 

SUEURS ( MÊD .). — Normalement le corps dégage une 
cinquantaine de grammes d’eau en sueur i>ur heure. La quan¬ 
tité de sueur varie en raison inverse de celle de l'urine émise;, 
le froid et le diabète diminuent la sueur, la chaleur, Ica) 
fièvres et l’obésité l’augmentent. Il y a des substances quij 
font suer: bourrache, houx, mélisse, sabepureille, jaboraqdi, 
pllocarpine, sureau. Trop suer affaiblit. U faut activer de 
temps en temps la sudation par les bains chauds et le savon¬ 
nage de la peau qui ouvrent les pores. 

SUPPOSITOIRE (MÊD.). — Petite cônes, en général, de 
beurre de cacao où sont introduite des médicamente destinés 
à l'anus et au rectum. En usant d’un mélange de beurre de 
cacao, 67 g. -f lanoline anhydre, 30 g. -+- paraffine, 3 g., 
on a un suppositoire entièrement fusible à 35° et facilitant 
l'incorporation des liquides et autres produits peu nuisibles 
au beurre de cacao pur. 

Les suppositoires sont utiles pour les enfanta qui ne 
peuvent que difficilement absorber des médicaments par la 
bouche. 

SUPPRESSION D’ÉTAT (DROIT). — On entend par crimes 
ou délite de suppression d’Etat tout crime ou délit qui a pour 
effet de mettre une personne dans l'impossibilité de prouver 
son état civil. Exemple» ; Faux commis dans l’acte de nais¬ 
sance, supposition ou substitution d’enfant. 

Contrairement à la règle générale : »Le criminel tient le civil 
en état», l’action publique contre un crime ou un délit de 
suppression est suspendue tant que la juridiction civile n'a; 
pas statué définitivement sur la question d’état; c.-à-d. 
tant qu’elle n’a pas constaté l’état civil véritable de celui 
dont l’état avait été supprimé (C. dv., art. 326 et 327). 

SURALIMENTATION (MÊD.). — L’individu qui se nourrit 
trop est sous ia menace des accidente suivante : diabète, 
obésité, goutte, maladies du foie et de l’estomac, congestions 
du cerveau et apoplexie, insomnie, etc. Il est des cas où une 
certaine suralimentation est utile (anémies, convalescences, 
tuberculose), niai» on a exagéré très souvent et on empoi¬ 
sonnait à petit feu les sujets en leur faisant produire des 
déchets. 
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Vie Pratique I. II. 


37 












































SURCHARGES 


SYLVICULTURE 


SURCHARGES (DROIT). — On ne doit faire aucune surcharge 
dans les actes. — F. Rature et Renvoi. 

SURÉLÉVATION (ARCS. P RAT.). — La surélévation d’un 
immeuble d’un ou deux étages peut être parfois une opéra¬ 
tion fructueuse lorsque le prix des loyers, par exemple, est 
en très forte hausse ou en cas d’absolue nécessité; c’est 
toujours une opération fort délicate, car U faut tenir compte 
de la solidité des murs existants, de leur aplomb, de la 
nature des fondations et de la résistance du sous-sol, de 
plus envisager les baux et engagements des locataires, la 
situation des voisins. Toujours faire appel à l’architecte dans 
ce cas. 

SURENCHÈRES.— F. Hypothèques. Saisies. 

SÛRETÉ GÉNÉRALE (LÊQISL.). — Le service de la Sûreté 
, générale constitue une des directions du Ministère de 
l’Intérieur : Il exerce les fonctions de police générale dont 
est Investi le ministre de l'Intérieur : sûreté nationale (sur¬ 
veillance des étrangers, des espions), BÛreté intérieure (com¬ 
plots), police administrative (jeux, nomades, loteries, etc.). 
Il En dehors des cadres de l’administration centrale, le per¬ 
sonnel de la Sûreté générale comprend les commissaires de 
police communaux, les commissaires spéciaux de la police 
des chemins de fer, chargés des enquêtes et des recherches 
dans les gares et sur les territoires dépendant des voies fer¬ 
rées, et les commissaires spéciaux des postes frontières, qui 
surveillent les voyageurs, arrêtent les déserteurs, les crimi¬ 
nels en fuite. Les commissaires de police, et les commis¬ 
saires spéciaux doivent, pour être nommés, subir le même 
concours. || Le service de la Sûreté générale est enfin assuré 
en ce qui concerne la poursuite des crimes et des délits, par 
les agents de la police des recherches et de la police mobile, 
auxquéis Incombent les enquêtes après crimes, les aires 
tâtions, la surveillance des foires, des marchés, etc. Les 
Inspecteurs, sous-brigadiers, brigadiers, inspecteurs princi¬ 
paux, sont recrutés sur concours. Une brigade spéciale 
(composée d’un commissaire de police et d’une vingtaine 
d'inspecteurs) assure la protection de l’Elysée. 

SURSIS. — F. PEINE. 

SURVEILLANCE DE LA HAUTE POLICE. — La surveillance 
a été remplacée par la peine accessoire de l’interdiction de 
certains séjours. — F. Peines. 

8URVENANCE D’ENFANT. - Elle est, dans certains cas,une 
cause de révocation des donations. — F. Donations. 

SURVIE (GAIN DE).— On appelle survie certains avantages 
qui sont, par le contrat de mariage, accordés à l’époux 
survirant. — F. COMMUNAUTÉ, CONTRAT DE MARIAOE. 

SUSPENSION DE PAIEMENTS. — F. Banqueroute, Fail¬ 
lite, LIQUIDATION JUDICIAIRE. 

HVLVUTILTIRE — GÉNÉRALITÉS. - En France le dé- 
boisement est régulier et constitue une menace grandissante. 
Pourtant les spéculations forestières constituent un pincement 
de capitaux aussi sûr que rémunérateur. II est de l’intérêt 
général de s’occuper du reboisement des friches, surtout à 
J’aide des essence» résineuses, d’une crobsan c plus rapide, 
mais en s'inspirant de la nature et de la situation du sol. 
Pins et sapins reprennent facilement dans presque tous les 
terrains ; en Creuse et en Corrèze, on a même vu des 
propriétaires semer avec succès du pin sylvestre en hiver et 
sans aucune préparation du sol. 

LA FORÊT EN GÉNÉRAL. — L’arboriculture 
forestière s’occupe de la production, de la culture, de l’ex¬ 
ploitation, du débit des végétaux ligneux : son but : retirer 
des boisements la plus grande somme de produits utiles ; 
pour atteindre ce résultat : créer de nouvelles forêts, amé¬ 
liorer celles existantes, planter tous terrains surtout ceux 
ne se prêtent à aucune culture, former des clôtures, abris, 
haies vives, etc., etc... 

Les essences forestières sont feuillues ou résineuses. La 
forêt renferme en outre des arbustes et des arbrisseaux. Au 
point de vue du sol, les végétaux forestiers sont en général 
peu exigeants ; iis améliorent eux-mêmes le terrain qu’ils 
occupent. On les propage par le semis ou par la plantation. 

Semis. — Le semis est recommandé : 1® quand la main- 
d’œuvre fait défaut ; 2° quand les plants sont d’une réus¬ 
site douteuse ; 3° quand la graine est à bon compte ; 4° quand 
le terrain n'exige aucune préparation particulière ; 6® dans 
les terrains peu profonds et pierreux où la plantation serait 
difficile et très onéreuse ; 6® quand, pour améliorer le sol,les 
peuplements doivent être fourrés ; 7° en cas d’abondance de 
semences pour la production de plants propres & des boise¬ 
ment* ultérieure ; 8® à chance égale de réussite, le semis 
coûtant moins que la plantation. Il y a divers modes de semis : 
1® sur terrain non préparé ou sommairement préparé ; 
répandre de grosses semences (glands, faines, châtaignes! 
ou avec abondance des semences d’un prix peu élevé ; 2° en 
tenain préparé : répandre la semence uniformément sur le 
sol, ou par bandes disposées spécialement, ou par places 
Isolées, ou enfin par potées ou trous préparés à cet effet 
(procédé économique et de bons résultats). Les ormes et les 
bouleaux se sèment en été dès leur dissémination. Le sapin, 
les pins à grosse amande, le chêne, le hêtre, le châtaignier, 
ainsi que le pin Cembro, le frêne, le tilleul, le charme se 
sèment à l’automne qui suit leur dissémination. Enfin semer 
au printemps qui suit leur dissémination, toutes les graines 
que l’on peut conserver à l’air libre et en bon état. Le 
chêne peut être semé en plein découvert, mais alors 
recouvrir le gland de 4 à 5 cent, de terre. — Semer le hêtre en 
forêt sous abri et enfouir la graine à 1 ou 2 cm. Pour réussir 
le semis du sapin pectlné, le faire sous un couvert un peu 
élevé, la graine recouverte d’un cm. de terre. Au prin¬ 
temps et sur terrain bien nettoyé, enfouir au râteau la graine 
d’Epicea. Le pin sylvestre réussit très bien en terrain découvert. 
Pour le boisement des sables siliceux des landes, des dunes 
de Gascogne, des terres de Sologne, des terres pauvres le 
pin maritime réussit en semis. Le pin Cembro comme le 
pin k crocheta est pour les hautes réglons; il suffit, pour le 
semer sur des parties gazonnées, de fendre le gazon. Enfin, 
dans les sols calcaires très arides, semer par potées et en 
automne le pin d'Alep. 

Plantation. — La plantation est préférable : 1® dans les 
terres légères, calcaires, crayeuses, etc. ; 2° dans les terres 
humides, les dunes, les sables mouvants ; 3° dans les sols 
infestés de mauvaises herbeR : 4® lorsqu'une essence exige 
dès sa jeunesse de grands soins ; 5® dans les peuplements 
composés de diverses essences ; 6° pour les essences récla¬ 
mant l’ombrage d'autres arbres ; 7° dans les climats rudes ; 
8° dans les lieux exposés aux gelées tardives ; 9° dans un 
terrain non cultivé de,puis un certain temps ; 10® quand la 
semence peut être mangée par oiseaux, souris, etc., ou que 
la plantation peut avoir à souffrir du ver blanc et du gibier ; 

1 11° dans les expositions en pente; 12® pour regarnir les 


vides, les clairières ou remplacer les souches mortes. Les 
avantages du boisement par plantation sont nombreux ; 
développement plus rapide, reprise mieux assurée, moins 
de remplacements, un meilleur peuplement ; enfin, en cas de 
sécheresse, de neige ou de gelée, résistance plus grande. 

Les plants nécessaires à la plantation proviennent, de 
peuplements naturels, de semis à demeure, et surtout, de 
pépinières forestières. Procéder à la plantation entre l’arrêt 
de la végétation à l'automne et le départ de la sève au prin¬ 
temps. Opérer avec des planta de bonne qualité après prépa¬ 
ration judicieuse du sol. Travaux préparatoires k effectuer; 
écobuage ( F. ce mot) ; assainir et fixer le sol : faire des 
défrichements partiels. Divers modes de plantation ; plan¬ 
tation directe à la pioche, k la bêche demi-circulaire, par 
buttes, par mottes, par trous ou potets. On ne peut juger 
de sa réussite qu après 2 ou 3 ans, mais il faut, dès le pre¬ 
mier été, visiter souveut ; prendre note et marquer les 
emplacements manqués ; remplacer les sujets disparus à 
l'époque sus-indiquée ; rebutter après l’hiver les planta qui 
en ont besoin. 

Peoiniére. — La pépinière, étant destinée à satisfaire k 
ses besoins multiples, l’établir dans un terrain qui réponde 
aux exigences des essences à élever : sol de bonne qualité, 
exposition convenable, le plus possible à l’abri de la gelée, 
de la chaleur, et {les venta. Son étendue doit être déterminée 
par le nombre de plants dont on a besoin et par l’âge auquel 
on les emploie. La pépinière établie, les soins ultérieure à 
donner consistent surtout en sarclage (après la pousse de la 
St-Jean) et binages quand le besoin s’ep fait sentir. L’apport 
de fumier ou d’engrais est indispensable dans toute pépi¬ 
nière, qu'elle soit permanente ou volante. Outre les soius de 
propreté, U faut, surtout pendant les 5 ou 6 premières années, 
couper gourmands et branches abîmées ou mal placées, 
redresser les planta déjetés, couvrir les trous et les racines 
dénudées, remplacer les planta moribonds ou morts et 
toujours regarnir avec des sujets plus forts queceux qui sont 
en place. 

PEUPLEMENT. — Pour assurer le peuplement natu 
rel de la forêt, surveiller les arbres porte-graines qui doivent 
produire celles-ci en abondance. Principaux modes de trai¬ 
tement : 1° jardinage ou furetage qui consiste ou bien à 
exploiter yà et IA les vieux arbres, ceux sur Je retour ou récla¬ 
més par le commerce, ceux tarés ou mal venants ; ou bien 
à suivre un plan arrêté en vue d’un réensemencement com¬ 
plet. Le jardinage convient surtout aux petites étendues de 
forêts ; le furetage aux essences longévives ; 2® régénéres¬ 
cence : a. par les coupes préparatoires, qui ont pour but de 
faire tomter les arbres les moins beaux : b. par les coupes 
secondaires pour donner aux jeunes plants, air et lumière ; 
c. par les coupes définitives dans le but de faire tomber les 
vieux arbres lorsque les jeunes peuvent supporter le décou¬ 
vert. 

EXPLOITATION. — PRODUITS FORESTIERS. 
— Etant donné que les produits fournis par les terrains 
plantés d’arbres sont nombreux et qu’ils ne s'étendent pas 
qu'aux produits principaux : bois d’œuvre, bois de chauffage, 
mais aussi aux produits accessoires comme sève, feuilles, 
fruits, écorces, etc., ü importe d’établir un plan d'exploi¬ 
tation réglant la quotité et la marche dos coupes. De la 
méthode d'exploitation adoptée et des soins apportés à 
la récolte et au débit dépende donc la valeur des produits. 
Pour le taillis simple, adopter la subdivision par coupons 
tombant à des époques différentes ; appliquer cette méthode 
au taillis fureté en partageant la révolution en un certain 
nombre de rotations. Le taillis composé étant constitué par 
deux éléments bien distincts ; le taillis et les réserves : régler 
la quotité et la marche des coupes par coutenancc. || Pour 
les futaies exploitées par coupe unique, diviser la forêt 
en autant de coupes qu'il y a d’années dans la révolution 
choisie.!! Dans des futaies régénérées par coupes successives : 
1® régénération inférieure k 20 ans, diviser le plan d’exploi¬ 
tation en deux parties : a. coupes principales, b. coupes 
d’amélioration ; 2° régénération supérieure à 20 ans, diviser 
la forêt en parcelles s’appuyant sur les lignes de plus grande 
pente, de crête, de fond, etc.; et cela de façon fixe et perma¬ 
nente. Enfin pour les futaies jardlnée», aménager soit par 
pieds d’arbres, soit par volume. 

Faire l’abatage avec des instrumenta bien tranchants 
afin d’éviter do taire éclater la souche et son écorce. Façonner 
le bois coupé suivant l’usage auquel on le destine et auquel 
il se prête et l'empiler sur un terrain plat et proche des 
chemins. Décomposer comme suit le bois abattu : 1® tronc 
et branches principales « bois d’œuvre * ; 2° parties de lu 
tige et des branches impropres au bols d’œuvre, « bols de 
chauffage » ; 3° menus bois « bourrées et fagota ». Enfin. 
4° déterminer les produits spéciaux soit par une utilisation 
locale, soit par les demandes du commerce. 

Le bois d'œuvre se mesure suivant les usages, les habi¬ 
tudes et les traditions des localités. Donc avoir soin dans 
toute transaction, pour éviter des mécomptes, de bien 
déterminer le mode de cubage k adopter. En règle générale, 
le bois en grume se vend au mètre cube et le volume des 
troncs d’arbre se mesure comme le volume d’un tronc de 
cône en prenant pour base, soit la moitié des deux bases 
additionnées, soit en mesurant le diamètre du tronc au 
milieu de la hauteur. On déduit de ce volume de bois en 
grume, le volume du bols équarri en supposant que l’équar¬ 
rissage fait perdre au bois un cinquième ou un sixième de 
son volume ; on fait aussi le cubage au quart sans déduction, 
en supposant que le côté équarri est égal au quart de la 
circonférence du tronc ; ccs procédé» varient avec les pays 
et aussi avec les essences d’arbres qui présentent plus ou 
moins d'aubier. H Si la tige est très irrégulière, la partager 
en billes aussi droites que possible et cuber chaque bille 
partiellement. Si la découpe est habilement faite, le cubage 
ne sera pas trop désavantageux. Les hauteurs des troncs 
se mesurent généralement à la chaîne métrique et leurs 
diamètres à l’aide du compas forestier. 

Après l'abatage, pour le bois d’œuvre, retrancher k la 
hache ou à la scie toutes les partie» du tronc et de la dm»; 
qui ne peuvent donner que du bols de feu ; et laisser le res¬ 
tant en grume pour être travaillé suivant l’usage auquel 
il est destiné. En règle générale réserver les bois de construc¬ 
tion dans toute leur longueur utile. 

Le sapin, le pin sylvestre, le châtaignier, le chêne sont 
réservés aux grandes constructions terrestres et navales ; 
l’orme, le mélèze, 1 'épicéa, le sorbier, le tremble, le peuplier , 
sont avec Ica précédents plus particulièrement réservé* 
aux constructions ordinaires. Toujours écoroer les résineux 
qui deviennent rapidement la proie des insectes. Classer 
le» bois de marine suivant leur dimension et leur forme. 


|! Suivant le diamètre, la longueur et la localité, les bois de 
sapin sont dénommés chevron, panne simple ou d'/utjle, 
poutre, hollandais, et les sciages ont un classement parti¬ 
culier. Les dimensions à donner aux sciages du chêne varient 
non seulement avec la dimension des arbres, mai» aussi et 
surtout avec le» usages des contrées où ils se vendent. Le 
hêtre sera débité en madriers ou en planches suivant qu'il 
sera utilisé par la menuiserie ou le meuble ; il sera dans ce 
cas vendu au mètre courant. Les bois affectés aux usage» 
agricoles et aux charronnages sont : le bouleau pour échelle» 
de voitures, limons, balais, etc., le robinier, le sapin , l épi¬ 
céa, le pin et l'érable pour les manches d'outils ; le saule, 
l'aulne, le coudrier, le peuplier, pour les manches, de fourche. 
les fourches et pièces analogues ; le micocoulier pour les 
manches de fouet ; Vaubépine et le charme pour lea engrenage*. 
les cames, certains manches d'oui ils, les leviers et fléaux ; 
le chêne pour les djjes de. charrue, les corps de machine* et 
de chariots et la plupart des usages de la ierme ; le frêne 
pour les timons, les brancards, et aussi 1 m corps de charrue ; 
le hêtre pour les essieux, les roues, les jantes de roue, les 
instruments de transport, etc., l'orme pour les roues et surtout 
leurs moyeux, les herses, les df'foneeuses. Cette nomenclature 
n'étant donnée qu’à titre de simple renseignement, toujours 
utiliser de préférence pour ces divers usages ; le chêne, le 
charme, l'orme, le hêtre et le frêne. 

Le bols de fente appelé merrain est destiné généralement 
à la tonnellerie, il se travaille encore vert en forêt et est 
fourni par le chêne, le hêtre ou le châtaignier ; sa largeur 
est variable mais non sa longueur et son épaisseur. L ’échala*. 
le tuteur pour arbre et la tringle d'espalier, proviennent du 
chêne, do l 'acacia, du châtaignier, du pin, du saule marceau, 
du saule blanc , du peuplier, lu longueur del’écha las varie avec 
le cépage ; il se vend en bottes. Les cercles, qui se vendent 
par bottes de 24 sont confectionnés avec des bois de fente 
élastique fort» et résistants. 

Le bois coupé destiné au chauffage est dit de cordes ou de 
fagots : 1® de cordes ; lorsque arbres, tiges et branches sont 
débités en bûches ou rondins. La longueur adoptée est le 
mètre et l'unité de mesure le stère : 2° de fagota ; lorsque le» 
bottes sont composées de branches, de ramilles et de tous 
petits rondin» (les bourrées sont uniquement formées de 
brindilles et de menu bois). Les fagota ont ordinairement 
1 m. de tour sur 1 m. 30 de long et sont dressés en tas 
de 25, 50, 75 ou 100. Les bourrées ont jusqu'à 2 m. de long 
C’est un bon produit de la forêt qu’il est impossible d’éva¬ 
luer, même d’une façon générale, car il est subordonné aux 
élagages pratiqué* périodiquement, à la fertilité du terrain, 
à l’épaisseur du boisement, à l’âge et à l’espèce des arbre* 
de la forêt. 

EN FORÊT RIEN N’EST PERDU. — En forêt 
bien exploitée tout est productif. Le bois mort classé parmi 
les menus produits invendables, est, dans les forêts de l’Etat 
cédé à charge de prestations. Cet usage peut et doit s'appli¬ 
quer facilement aux propriétés particulières. Lea souche-1 
sont traitées différemment étant donné le travail plu-1 
important quelles réclament et l’expérience qu’elles exi 
gent. Ou bleu, lors de l'exécution des coupes, certains 1 
arbres ont été sciés ras de terre, ou bien certains arbre* 
ont été renversés par le vent. Pour en tirer profit dans le» j 
deux cas, profiter de ce que le personnel est peu occupe I 
pour en opérer l’extraction, puis Je débiter. De plus, pour 
éviter la présence et la propagation de» insectes et des ron- ! 
geurs, ne pas conserver de souches en terre après le défri -1 
chôment. 

Extraction. — Autour du tronc de l’arbre scié, creuser 
d'abord un fossé de 1 m., couper les racines au ras du tronc j 
et celles existantes contre la paroi extérieure du fossé. 
Pour l'arbre renversé opérer de même si besoin est, après ! 
avoir toutefois séparé l’arbre du tronc. Pour l’extraction. I 
plusieurs procédés peuvent être employés : a. à la main 
ce procédé, d'un travail long et pénible, est dispendieux ; nt 
l’utiliser que pour un cas isolé ; b. par carbonisation : ce n est 
pas à proprement parler un procédé, ne l’appliquer qu'aux 
souches de conifères ; à cet effet attendre une année après 
le défricliage que la souche ait rejeté sa sève. Pour la 
carboniser, la recouvrir de brindilles et d'un lit de brous¬ 
sailles, de fougères et d'une couche de terre de 10 cm. en 
viron. Laisser une petite ouverture pour l'allumage. Le 
feu pris, recouvrir le trou d’un peu de glaise. Eviter 
pendant la combustion de laisser des fissures se produire. 
Cette méthode est peu coûteuse ; c. à la dynamite : utiliser 
ce procédé pour les bois durs et non ppur les bois tendres 
qui seraient déchiquetés et absolument hors d’usage. Dan* 
ce cas, forer à l’aide d’une tarière un trou pour y placer la 
cartouche, bourrer fortement avec de l’argile en laissant 
un passage pour la mèche. Quand plusieurs souches *> 
trouvent placées dans un même cercle, réunir lea amorces 
à un cordon principal. Pour l’obtention de la dynamite, 
adresser une demande au Préfet du département où $*• 
trouve le dépôt d'explosifs en spécifiant l'usage auquel on 
le destine, l'époque de l’opération, les delais nécessaires à 
son utilisation, enfin l’endroit exact où on doit opérer 
Etant donné ie danger que présente ce mode d'extraction, 
l‘utiliser le moins possible ; d. par extraction mécanique : 
pour l'extraction de petites souches, utiliser soit le cric, 
soit le treuil, soit le levier. Pour les souches plus importante», 
se servir du treuil à mouffle» à traction animale ou méca¬ 
nique. A cet effet, enrouler le câble de traction autour de la 
souche si cclle-d offre une prise suffisante ; dans le ra> 
contraire, l’agripper à l’aide de petits grappins à pointe* 

Débit. — Pour débiter en bois de feu les culots ainsi 
extraits, utiliser soit les coins, soit la poudre ordinaire 
Le débit à l’aide des coins exige beaucoup de main-d'œuvre 
et de temps, celui à la poudre est plus simple, plus rapide 
et surtout plus économique (50 à 00 p. 100) ; dans ce dernier 
cas toujours prévenir les gens du voisinage, surtout quand 
on opère en montagne. La dislocation doit être faite du 
premier coup. Prendre à cet effet une tarière de 30 à 35 mm. 
de diamètre, creuser un trou do mine dont le fond se trouve 
à égale distance des pointa de résistance et de telle sorte 
que le culot, quels qu’en soient le diamètre et la grosseur, 
se divise, hors de l’explosion, en trois portions. Le trou 
creusé, verser la poudre et la tasser légèrement avec un 
morceau de bois (400 g. pour une souche de 80 cm. de dia - 
mètre suffisent), introduire jusqu'à la poudre un cordeau 
Bickford de 1 m. à 1 m. 50, bourrer fortement le trou avec 
un chiffon et de la brique pilée, puis mettre le feu à I’extre- 
mité libre du cordeau, en ayant soin de se retirer vivement 
à une assez grande distance du lieu de l’explosion. 8i les 
quartiers ainsi obtenus sont trop considérables pour être 
détaillés avec des coin», percer à nouveau de petits trou» 
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dans cha<l ue ( l uart ' or et y-Introduire des charges de 100 g. 
de poudre ttU maximum. Ce bols, qui n'est pas de vente 
danB le commerce, constitue généralement la provision du| 
propriétaire qui alors vend avec avantage tout son beau bois 
de feu. Donc, en forêt, le bois mort et la souche augmen¬ 
tent sensiblement le revenu des coupes. 

Les ramilles façonnées en margotlns forment un élément 
important de revenus. I)e plus, cette industrie, dont l’outil¬ 
lage est peu onéreux, l'apprentissage court, convient à tous 
les âges, et permet de conserver les ouvriers en morte-saison. 
Tous les bois conviennent à leur confection : leur dimension 
est ordinairement de 0 m. 30 à U m. 40 de long et autant de 
tour. Scs liens, qui doivent être souples et solides, sont 
constitués généralement par la Viorne manclenne, arbuste 
à feuilles et écorces cotonneuses qui pousse de préférence 
dans les terrains calcaires. Chaque ouvrier doit posséder 
une serpe large à crochet réduit, un tronc de eliarme ou de 
pommier pour lui servir de billot et un chevalet se compo¬ 
sant d’un cadre horizontal de 0 m. 80 de long sur 0 m. 50 
de large, porté à 70 cm. du sol sur 4 pieds allant en s'écar¬ 
tant ; deux planches évidées sont fixées sur les longrlncs du 
cadre, l’échancrure mesurant 15 cm. de large et 20 cm. de 
haut ; aux traverses sont fixés verticalement des crochets! 
en fer, la partie prenante dirigée vers le bas ; une corde de 
la grosseur du pouce et ayant environ 0 m. 60 de long tra¬ 
verse les deux tavelles et sert, à lier et calibrer les margo- 
tins qui pèsent environ 1 kilo. Ceux-ci sont attachés par] 
paquets de 25 au moyen de fil de fer. 

. Cette Industrie est simple, permet de tirer parti des brin 
dllles, des taillis et donne un bénéfice modeste mais certain. 

Outre les bols d’œuvre et de chauffage, la forêt. foumlt| 
de nombreux produits : 1° l'écorce : celle du chêne, du taule , 
du bouleau, de Y épicéa et de l 'aune sert au tannage det cuir» ; 
avec celles de l’orme et du tilleul on fabrique natte », tapie 
et cordee ; et les pays peu riches utilisent pour les eouliers 
et les harnais de chevaux celles du merisier et du bouleau. 
Dans la région méditerranéenne l’écorce d’une espèce de 
chêne produit le liège ; 2° la sève : celle de Y érable donne 
du sucre ; avec celle du bouleau on fabrique une sorte de vin 
mousseux. La résine est le produit de Yépicéa et du pin 
sylvestre. Le sapin commun fournit la térébenthine de Stras¬ 
bourg et le mélète celle de Venise ; 3° les graines fores¬ 
tières, dont la maturité a généralement lieu à l’automne et 
la récolte après la dissémination. Il Les fruits : celui du 
hilre traité à froid donne une huile délicieuse pour la 
table, tandis que traité à chaud, il fournit une huile qui 
sert à Y éclairage (éviter d’utlllscr les tourteaux pour la 
nourriture des animaux). || Les glands forment une nourriture 
recherchée pour l’engraissement des porcs : on peut égale¬ 
ment les utiliser dans la nourriture du bétail et des che¬ 
vaux, mais alors mélangés à d'autres aliments. On peut 
enfin utiliser la merise, la comte, la sorbe, la myrtille pour 
fabriquer une très bonne eau-de-vie ; 4° les feuilles récoltées 
vertes peuvent être utilisées comme fourrage et après leur 
chute comme litière : les feuilles mortes, parfaite couverture 
du sol. protègent les racines contre le soleil et la gelée; 
leur décomposition engendre l’humus qui, tout en mainte 
nant l’humidité de la terre, en augmente l’activité. 

EXPLOITATION DE LA RÉBINE. — Cinq 
essences contribuent à la production de la résine : le pin 
maritime, le pin lesrieio, le pin d'Alep, le sapin pectiné, 
Y épicéa commun. Cette résine est un composé de térében¬ 
thine et, de colophane, qui varie selon la situation des 
canaux réslnlfères dans le bois. Pour le pin maritime, le 
gemmage est le procédé d’extraction le plus répandu. Il con¬ 
siste en des incisions spéciales ayant pour but de pro¬ 
voquer l’écoulement de la résine. Seuls les arbres mesu¬ 
rant au pied 1 m. 50 de tour doivent être utilisés. La 
résine étant fluide de mars â septembre, ne pratiquer les 
incisions que durant ce laps de temps. 

Il y a deux genres de gemmages : le gemmage à vie, le 
gemmage à mort. Dans le premier cas laisser reposer l'arbre 
une année sur sept, dans le second cas pousser le rendement 
qui est beaucoup plus considérable jusqu’à extinction, 
c.-à-d. jusqu'à abatage de l’arbre. Gemmage à vie : l’arbre 
à exploiter choisi, le résinier prépare l’écorce et, avec son 
bachot, fait au pied une entaille, ou quarre, de 10 à 12 cm. 
de large sur 3 & 4 de haut et d’une profondeur telle que l'au¬ 
bier se trouve entamé. Ceci fait, Il creuse dans une protubé¬ 
rance de la souche, placée au-dessous de l'entaille, une sorte 
de cuvette pour recueillir la résine au fur et à mesure de son 
écoulement. Tous les 8 jours, il procède à un piquage de la 
quarre : or celle-ci s’élevant Insensiblement et de façon 
continue de ce fait, et le suintement de la résine ne se pro¬ 
duisant qu’à la partie supérieure de l'entaille, Il s'ensuit 
qu’il est nécessaire d’abandonner la cuvette ou godet pra¬ 
tiqué primitivement dans la protubérance de la souche, 
et de se servir d’un auget vernissé mobile qui suit le piquage 
hebdomadaire pour recueillir plus aisément la résine et éviter 
l'évaporation de la térébenthine. Pour faciliter et diriger 
cet écoulement, placer transversalement dans la quant; 
une petite lame de zinc. Au bout de 5 ou 6 ans, et après 
une année de repos absolu, la quarre qui aura atteint une 
hauteur minima de 8 m. 50 devra être abandonnée et une 
autre entaille pratiquée absolument dans les mêmes condi¬ 
tions que la première, mais parallèlement à celle-ci et à une 
distance d’au moins G cm. Une troisième suivra, puis une 
quatrième et ainsi de suite en faisant le tour do l’arbre, pour 
le recommencer, toujours de la même manière et en utili¬ 
sant alors les bourrelets qui se seront successivement formés I 
sur les quarres abandonnées. Gemmage à mort : se pratique 
comme le gemmage à vie, avec cette différence que n'ayant| 
pas à garder les mêmes tempéraments, la méthode est plus 
expéditive, et par suite le rendement beaucoup plus grand. 
C’est ainsi que deux eutaUIes sont pratiquées à la fols Bur lej 
même arbre, l'une en bas. l’autre 5 m. plus haut, et que l’on 
opère ainsi simultanément sur toutes ses faces. Le gemmage, 
dans ce cas, se pousse jusque 10 m. de haut à l'aide’ d'un 
engin appelé crabe, et qui consiste en un montant muni de 
larges encoches à distance d’échelons. 

Appliquer les mêmes procédés de gemmages au pin Laricio 
et au pin d’Alep ; quant au sapin pectiné, la résine se localise 
dans les écorces et la térébenthine dans des ampoules à 
fleur d'écorce ; mais seuls les arbres jeunes et moyens en 
produisent et des vases en fer-blanc attachés aux branches 
recueillent la résine qui s'en écoule après une légère incision. 

La récolte de l'épicéa se pratique au printemps à l’aide 
d'incisions longues et étroites pénétrant jusqu’aux couches 
ligneuses, et dure jusqu'à la fin de l’été. De temps en temps, 
rafraîchir les entailles. La récolte qui est toujours abondante 
est très préjudiciable aux arbres. 


QUELQUES ENNEMIS DE L’ARBRE. — La Qaléruque 
de l'Orme. — La Qaléruque . de l’ordre des coléoptères, a le 
corps recouvert de poils très courts et très fins, ses élytres 
sont lisses, d’un jaune verdâtre, avec des pointe noirs sur le 
corselet et une bande noire en bordure de chaque élytre. 
C’est plus particulièrement la larve qui cause les grands 
ravages ; il est des années où elles sont en masses si prodi¬ 
gieuses qu’elles ne laissent intactes que les nervures des 
feuilles, aussi faut-il les combattre énergiquement dès leur 
apparition, sans cela les arbres dépérissent et meurent. La 
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formule Langlois est tout indiquée pour combattre ce fléau: 
elle est d’un prix peu élevé et facile à préparer : malaxer 
d’abord 5 kilos d’huile lourde avec un kilo de savon noir. 
Pour obtenir une pâte crémeuse, facile à transporter, verser 
sur le savon noir, et par petite quantité, 3 litres d’eau bouil¬ 
lante en agitant sans cesse avec un bâton ; la dissolution du 
savon parfaite, ajouter très lentement l'huile lourde en 
remuant toujours. Sur place, ajouter l’eau nécessaire (D4 
litres) pour parfaire le mélange. Faire le traitement au pul¬ 
vérisateur. 

Sur communication et après expérience, la Société natio¬ 
nale d'acclimatation a signalé que Y Orme d’Amérique résis 
tait à cet insecte, et que, même dans le voisinage immédiat 
d’Ormes champêtres ravagés par les larves, celles-ci ne 
l'avaient pas atteint, Même observation pour Y Orme de 
Sibérie. Donc les planter de préférence aux autres varié¬ 
tés. 

Les ennemis du Peuplier. — Une des plus désastreuses 
maladies du peuplier, surtout dans la région picarde, est le 
chancre. Cette maladie cryptogamlque atteint généralement 
les arbres de 3 ou 4 ans. Ses symptômes sont une fente de 
l’écorce de laquelle sort bientôt un bourrelet noirâtre, puis 
une autre tache, suivie bientôt d’une troisième et ainsi de 
suite. Ces tumescences grossissant avec l’arbre, l'anémient- 
rapidement. C’est alors que le mal gagne les voisins pour 
envahir en peu de temps toute la plantation. A ce mal il 
n’y a aucun remède, 11 est Inguérissable, aussi faut-il abattre 
tou» les arbres atteints. 

Des expériences faites et des résultats obtenus à ce sujet, 
il résulte que le Peuplier blanc de Hollande est le seul réfrac¬ 
taire à ce terrible fléau. Donc l’employer de préférence à tout 
autre, bien qu'il soit plus lent à pousser. 

Un autre ennemi du peuplier est un charançon de taille 
moyenne appelé Cryptorrhynehus lapathi. Cet insecte a !«• 
corps noir, avec l'extrémité des élytres et les flancs du cor¬ 
selet d’un blanc de craie. Pour reconnaître l’Invasion à sou 
début, secouer au commencement de mal, puis en Juin-Juillet, 
les Jeunes arbres sur des toiles étendues à leur pied, afin de 
recueillir les adultes. Pour les combattre, dès que les lésions] 
causées par les larves deviennent apparentes, d’un coup de 
serpette mettre à nu la galerie creusée, puis badigeonner lu 
blessure au goudron. Si la branche héberge un trop grand 
nombre de larves, la supprimer et la brûler. Enfin, au 
moment de l'éclosion des adultes, appliquer aux Jeunes] 
rameaux d’énergiques insecticides. Un troisième ennemi, 
et celui-là des plus nuisibles, est la Saperde chagrinée. L’a¬ 
dulte, bel insecte de 22 à 28 mm. do long, a le pelage fauve 
ou cendré ; on le rencontre en juin-juillet ; sa présence est] 
surtout révélée par la fréquence de la rupture des Jeunes 
arbres qu’il a minés. Pour détruire la saperde secouer 
les Jeunes arbres le matin de bonne heure au-dessus de 
toiles étendues sur le sol, et surtout apprendre à découvrir] 
sur les arbres l’orifice des galeries de la larve. Agrandir] 
le trou avec la serpette ou & l’aide d’une vrille, puis y intro 
dulre une capsule de sulfure de carbone de forme effilée, puis 
boucher avec un peu d'argile. 

Même procédé pour combattre la Sésie apiforme, papillon 
à apparence de guêpe, au corps noir marqué de taches et de 
bandes jaune d’or, aux ailes étroites et transparentes, qui se 
pose en juin-juillet sur le tronc de l’arbre pour y pondre ses 
œufs. La chenille creuse non seulement la partie inférieure 
du tronc, mais elle s’attaque aussi aux grosses branches. Se» 
dégâts sont considérables, car non seulement elle provoque 
la rupture des jeunes arbres, mais elle est une cause de dépré¬ 
ciation pour des arbres âgés. 

Parmi les coléoptères mangeurs de feuilles, le Peuplier a 
un redoutable ennemi dans le Melasoma populi. Cet insecte 
a le corps nuancé vert bleuâtre et le» élytres rouges. Au bout 
do six Jours, ses œufs déposés sur les feuilles donnent nais¬ 
sance à des larve» rongeuses. Le moyen le plus pratique 
pour les combattre est d’en opérer le ramassage au moyen 
d’un parapluie renversé au-dessus duquel on secoue les bran¬ 
ches infestées. Larves et adultes ainsi recueillis sont versés 
dans un seau d’eau au-dessus duquel surnage une couche de 
pétrole. 

Les ennemis du Saule, du Tremble. — Le Cryptorrhynehus 
lapathi est un des ennemis du Saule ; 11 en a été parlé à propos 
du peuplier ; le combattre et le détruire par les procédés plus 
hant indiqués. Le Lamia textor, autre parasite malfaisant 
devient souvent pour le saule une cause de grave affai 
bllsscment. Ses larves y creusent, en effet, dans le bols 
vivant, de larges trous. L’adulte se rencontre de mai à octobre; 

11 a les formes lourdes, une coloration noire mate et des an¬ 
tennes moins longues que le corps. Pour le détruire, secouer 
les jeunes arbres le matin au-dessus de toiles étendues sur 
la terre ; puis rechercher sur les arbres l'orifice des galeries] 
creusées par cette même larve et y introduire, après agran¬ 
dissement à l’aide d’une vrille, une capsule de sulfure de 
carbone; boucher ensuite le trou à l’aide d’un peu de] 
glaise. Avec le Melasoma tremula ou populi, le Saule a un 
ennemi très vorace, qui dévaste en quelques jours sa feuil¬ 
laison souvent très abondante. Pour le combattre et le 
détruire, F. au § précédent le3 moyens employés contre 
les • Coléoptères mangeurs de feuilles du peuplier. * 

Le Liparis salicis, papillon aux allés blanc argent et aux 
pattes noires annelées de blanc, est une espèce redoutable 
pour le Saule, et sans la chauve-souris, qui s'en régale au 
début de la nuit, cet arbre aurait grande difficulté à résister 
& scs dépradations ; sa voracité est telle, en effet, qu’il dé¬ 
pouille en quelques jours un arbre de scs feuilles. Il est des 
années où, pour les détruire, vu leur nombre, on a recoure 
aux pièges lumineux. En tous cas, rechercher les pontes et 
les enduire d’une épaisse couche do goudron. 

Contre la chenille et le grand papillon blanc aux ailes 
rayées de nombreuses lignes noires, ( Harpya vinula) les 
pulvérisations Insecticides habituelles suffisent, et plus parti¬ 
culièrement le mélange suivant : 2 kg. 500 de savon noir, 
250 gr. de carbonate de soude, 100 I. d’eau. 

Parmi les insectes ennemis du Tremble, 11 faut citer en] 
première ligne la Saperde chagrinée (F. plus haut) • Ennemis, 
du Peuplier ». 

Une autre Saperde, qui vit surtout sur le Tremble est la 
S. populnea ; elle mesure de 10 à 12 mm., et se reconnaît à sa 
robe d'un gris cendré, marquée de 3 bandes jaunes sur le 
corselet et de 4 à 5 taches de même couleur sur chaquei 
élytre. C'est en mai-juin qu’elle pond ses œufs dans les 
rameaux de 2 à 3 ans. Supprimer, dès leur apparition, toutes 
les nodosités rencontrées, et même brûler les branches lors¬ 
qu’elles y sont en trop grand nombre. Pour la Sésie apiforme, • 
qui cause au Tremble jeune ou vieux de si sérieux ravages, ; 
F. ci-dessus : Les ennemis du peuplier. 
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SYNCOPE 


SYSTÈME MÉTHIQUE 


Maladies du Chêne. — Celles qui le plus ordinairement 
les affectent, surtout dans les massifs, sont : 1° la gélicure 
et la lunure : 2° la griseite et la huppe. Quand sur l'écorce et 
dans le sens de la hauteur on remarque un ou plusieurs 
bourrelets, c’est que l’arbre est atteint de la ffélivure. Cette 
maladie, ordinairement produite par un froid intense ou une 
action très asséchante des rayons solaires, a pour effet de 
produire comme une forte contraction des fibres du bois. 
Cet état ne nuit pas, du moins de façon apparente, à l’activité 
végétative de l'arbre, mais il le prédispose au dépérissement. 
SI, par contre, une couronne plus foncée ou plus claire appa¬ 
raît près de celles de l’arbre à l’état sain, c’est que celui-ci 
est atteint de la lunure. Bien que cette deuxième maladie soit 
due aux mêmes phénomènes que la précédente, elle est plus 
grave, elle est môme mortelle, car l’arbre atteint dépérit 
rapidement. 

La grisetle est produite par des infiltrations d’eau qui, 
suivant la direction des fibres, déterminent sur leur passage 
une fermentation qui engendre la pourriture. La cause, sur¬ 
tout sur les vieux arbres, est : soit le bris malheureux d'une 
grosse branche, soit un imprudent élagage. De cette maladie 
découle naturellement la huppe, qui elle, se propage non dans 
la direction des fibres mais dans tous les sens. Ses dégâts 
sont moindres parce que plus lents, et surtout parce qu’elle 
a un champ d’action plus restreint. Ces quatre maladies ne 
sont pas contagieuses. Soins et traitements sont nuis : il 
faut seulement procéder au plus tôt à la coupe des arbres 
morts ou en voie de dépérissement. Si leur nombre était trop 
considérable, procéder au renouvellement du ou des massifs 
au moyen des coupes dites de régénération. Pour éviter ces 
accidents dans la mesure du possible, faire avec soin les 
élagages et surveiller l'entretien des arbres. 

Non seulement la dégénérescence des chênaies est due h 
la rigueur des hivers, mais les ravages de l’exploitation et 
surtout les invasions d’insectes peuvent en provoquer la 
ruine. Des nuées de chenilles s’attaquant aux glands des 
chênes auront vite anéanti les espérances de longues années 
de travail. Aussi, que ce fléau soit accidentel ou normal, 
après l'avoir combattu comme il convient, il faut s'employer 
avec énergie h la régénération du sol, y entretenir la fraî¬ 
cheur et surtout ménager et utiliser les moindres ressources 
naturelles en semences. 

Le chêne, dès qu’il est isolé, se garnit rapidement de 
tiges gourmandes qui prennent un prompt développement 
et absorbent à leur profit une partie de la sève. Afin d’éviter 
que l’arbre ne s’étiole et ne dépérisse, il importe de les sup¬ 
primer. Ne faire cet élagage qu’au moment où la sève n'est 
plus en mouvement et le répéter chaque fois que-besoin sera. 
Pour le pratiquer, couper de bas en haut les branches ras du 
tronc avec une serpe (jamais avec un sécateur) et ne pas 
pousser cette opération plus haut qu'aux deux tiers de la 
hauteur ; avoir soin d’entretenir au pied de chaque arbre 
isolé la perméabilité du sol. 

Excroissances des Frênes. — Celles-ci. qui sont fréquentes 
sur les frênes, sont également et très souvent observées sur 
les châtaigniers, les hêtres, les peupliers, les tilleuls. Elles 
ont les mêmes causes: «rameaux dont la croissance longitu¬ 
dinale et en circonférence a été nulle ou très faible ». Ce 
sont pour ainsi dire des bourgeons dormants. On peut facile¬ 
ment enlever ces nodules qui forment le plus souvpnt de 
petites sphères de la grosseur d’une noix : cependant, et 
bien que la valeur du frêne réside en partie dans sa forme, il 
est mieux de n’y pas toucher et de laisser la nature agir seule 
parce que, de ces loupes A l'écorce rude surgissent souvent 
d'épais broussins. qui sont utilisés dans la tabletterie. De ce 
fait, loin d’en diminuer la valeur, ces accidents donnent aux 
frênes une valeur plus grande; éviter également d’apporter 
un remède lorsque des productions subéreuses sc montrent 
auxquelles on attribue un caractère anormal ; car en nombre 
de cas, pour ne pas dire toujours, une formation spéciale de 
matière subéreuse se produit qui recouvre une place dénudée 
de répldenne et la cicatrise. 

RESTAURATION DES VIEUX ARBRES. — Pour 

conserver de vieux arbres atteints de pourriture rouge 
ou sèche et prolonger leur existence le plus long 
temps possible, surtout quand ils servent à l’ornementa 
tlon, Bulvre et appliquer le traitement suivant : nettoyer 
avec soin l’Intérieur du tronc, gratter à fond les parties 
pourries et boucher hermétiquement l’orifice de la cavité. A 
cet effet, faire une maçonnerie de briques ou de pierres 
et ciment et. la recouvrir soit de coaltar, soit d’une plaque 
de tôle. L’arbre ainsi garanti de toutes les influences 
atmosphériques sc maintiendra sain et conservera toute sa 
vital ité 

ExoNtRATioN d’impotr. — Les bois exploités uni 
quementen vue des coupes ne sont pas soumis à l’impôt sur 
les bénéfices agricoles. 

Pour profiter de l’exonération d'impôts des terrains 
reboisés, remplir les formalités suivantes : 

1° Avant tous travaux à exécuter sur le terrain destiné 
au reboisement, faire h la mairie, dont le terrain dépend, 
une déclaration indiquant le projet de rclioisement, la sur¬ 
face et la situation topographique cadastrale (retirer le 
récépissé de cette déclaration). 

2° Donner avis de cette déclaration au directeur des 
Contributions directes du département. 

3° Dans les trois mois qui suivent la publication du rôle de 


l’année après la plantation, adresser au préfet une demande 
d’exonération. 

4° Faire les travaux nécessaires au reboisement ; procéder 
à l’ensemencement et à la plantation. 

5° Dès que les travaux sont terminés, en informer le direc¬ 
teur des Contributions directes qui fait constater le nouvel 
état du terrain. 

L’année suivante le terrain est déchargé d’impôts. 

SYNCOPE (MED. PUAT.). — Arrêt du cœur. Rapidement 
mortelle si les battements ne se rétablissent pas. Peut 
survenir au cours d’une maladie (fièvre typhoïde, variole, etc.) 
chez les cardiaques, sous l'influence d'une douleur violente, 
d’une émotion vive, etc... 

Débute par une sensation de défaillance, puis surviennent 
des tintements d’oreilles, des nausées, la vue se 
trouble. 

On constate alors une pâleur extrême de la face, une 
sueur profuse couvre le front, le pouls est petit, et c’est alors 
que le cœur peut s’arrêter. 

IL faut agir avec la plus grande rapidité, et dès les pre¬ 
miers signes. Placer le malade la tête en bas et les pieds en 
haut, s’il est habillé, dégager le cou de tout ce qui pourrait 
gêner la circulation et la respiration, et pratiquer immédia¬ 
tement la respiration artificielle et la traction rythmée de 
la langue ; aérer largement. Frictionner les tempes et le 
corjjs avec du vinaigre ou un peu d'alcool. Faire respirer 
de l’éther ou des sels anglais. Le médecin appelé en toute hâte 
fera le reste (piqûre de caféine, huile camphrée). 

SYNDIC DE FAILLITE. — V. Faillite. 

SYNDICATS DE COMMUNES (LÊGISL.). — Les conseils 
municipaux de plusieurs communes d'un même département 
ou de départements voisins peuvent, par des délibérations 
concordantes, manifester leur désir d’associer leurs com¬ 
munes en vue d’une même œuvre, et décider d’y consacrer 
une contribution suffisante. Ces délibérations sont trans¬ 
mises par le préfet au ministre de l’Intérieur. Sur la propo¬ 
sition de celui-ci, un décret rendu en Conseil d'Etat pourra 
autoriser la création d’un syndicat de communes. Deux condi¬ 
tions sont pour cela indispensables : l'œuvre visée doit inté¬ 
resser la commune dans sa généralité; l’entreprise doit 
exiger une administration continue, d’une certaine durée. Il 
Les syndicats sont des établissements publics investis de la 
personnalité civile, Ils peuvent acquérir les biens, les gérer. 
Les lois et règlements concernant la tutelle des communes 
leur sont applicables ( F. Communes), plis sont administrés 
par un comité dont les membres sont élus par les conseils 
municipaux des communes Intéressées, à raison de deux 
délégués par commune. Ce comité élit annuellement son 
bureau (un président, un ou plusieurs vice-présidente, un 
ou plusieurs secrétaires), les fonctions de receveur y sont 
exercées par le receveur municipal de l& commune où, 
d’après le décret d'institution, siège le syndicat. || Les 
sessions du syndicat sont ordinaires (deux par an, uu mois 
avant les sessions du conseil général), ou extraordinaires, 
sur la convocation du président, qui avise le préfet. Celui-ci 
peut, ainsi que le sous-préfet, assister aux séances. Le préfet, 
ou la moitié des membres, peut exiger la convocation du 
syndicat. Il En raison de l'éloignement ou de la difficulté 
des communications, le syndicat peut, nommer, sous réserve 
(le l’approbation préfectorale, un ou plusieurs gérants avec 
mandat déterminé, limité aux mesures d'exécution. (Une 
rémunération peut leur être allouée.) Une commission de 
surveillance peut être aussi désignée, suppléant le comité 
pour les questions urgentes. 

Les recettes du budget 'du syndicat comprennent : la 
contribution des communes (au moyen des ressources dispo¬ 
nibles ou du produit de centimes additionnels), le revenu 
des biens de syndicat, les subventions, dons, legs. 

Le syndicat peut être formé à perpétuité, ou pour une durée 
déterminée par le décret d’institution. II est dissous : 1° de 
plein droit, après l'expiration du délai fixé, ou par la oon- 
sommation de l’opération qu’il avait pour objet ; 2° par le 
consentement de tous les conseils municipaux intéressés ; 
:>° Il peut être dissous par décret sur la demande motivée 
de la majorité desdits conseils ; 4° il peut également être 
dissous d’office par un décret rendu sur avis conforme du 
Conseil d’Etat. 

SYNDICAT» PROFESSIONNELS. — I. Principes généraux 
et organisation. || II. Fonctionnement et capacité. || III. Fédé¬ 
rations. Hourses du travail, statistique. 

I. PRINCIPES GÉNÉRAUX ET ORGANISATION. — 
Le syndicat est une association permanente ayant pour 
objet exclusif l’étude et la défense des intérês professionnels. 
Son organisation, préparée par la loi du 25 mai 1804, qui a 
supprimé en principe le délit de coalition, a été l’œuvre 
de la loi du 21 mars 1884 qu’a modifiée la loi du 12 mars 1020. 
Le droit de constituer un Syndicat professionnel appartient 
à tous ceux qui, patrons ou ouvriers, exercent une même 
profession ou une profession similaire, industrielle, com¬ 
merciale ou agricole. Cette faculté s’est étendue : aux 
professions libérales et aux * ouvriers dépendant des 
administrations publiques. Les syndicats des fonctionnaires 
ne sont pas autorisés, mais Ils ont attiré l'attention du 
législateur qui n'a pas encore résolu définitivement la 
question. Quels qu’ils soient, le» syndicats professionnels ne 
peuvent se proposer un but ét ranger aux intérêts profession¬ 
nels, se livrer par exemple à des discussions politiques ou reli¬ 


gieuses qui pourraient entraîner leur dissolution par le tribunal. 

Les femmes mariées exerçant une profession ou un métier ! 
peuvent, sans l’autorisation de leur mari, faire partie d'uni 
syndicat professionnel et participer à la direction de celui-ci.j 
Les mineurs au-dessus de 16 ans peuvent également, sauf' 
opposition de leur père, de leur mère ou de leur tuteur,! 
faire partie d'un syndicat, mais ils ne peuvent participer 
à son administration ou à sa direction. 

Organisation des syndicats. — Un syndicat n’a besoin 
d’aucune autorisation pour se former. Il suffira que ses fou- 
dateurs déposent les statuts qui doivent régir l'association, 
et les noms des personnes chargées de l'administration. Ce 
dépôt, dont l’omission pourrait causer la dissolution du syn¬ 
dicat, doit être effectué, lorsque les statuts ont été défini¬ 
tivement arrêtés, à la mairie, et à Paris à la préfecture de, 
la Seine (Direction des affaires municipales, bureau des 
mairies). Les pièces déposées sont dispensées du droit de 
timbre, mais doivent être remises en deux exmplnires, et 
signées du président et du secrétaire du syndicat. Les mêmes 
formalités sont requises pour tout changement des statuts 
ou de la direction. Communication des statuts ou de leurs' 
modifications est donnée, dans les 15 jours par le maire 
ou le préfet de la Seine au procureur de la République. !' Les 
membres du syndicat qui sont chargés de l’administration 
doivent travailler en France, être Français et jouir de leurs 1 
droits civils. 

II. FONCTIONNEMENT ET CAPACITÉ UES SYN- 
DICATS. — Les syndicats jouissent de la personnalité 
civile (Loi du 12 mars 1920). Us peuvent citer en justice 
devant toute juridiction et faire toutes conventions utiles 
aux Intérêts professionnels avec tons autres syndicats, 
sociétés ou entreprises. Les syndicats professionnels peuvent j 
acquérir, sans autorisation, à titre gratuit ou onéreux, des; 
biens meubles ou immeubles. Les immeubles et objets 
mobiliers nécessaires à leurs réunions, bibliothèques et cours 
d’enseignement professionnel. Ils peuvent aussi organiser' 
des bureaux de renseignements commerciaux ou profession¬ 
nels, deB bureaux de placement gratuits (F. Placement 
bureaux DE), des bibliothèques, des écoles d’apprentissage, 
des caisses de secours mutuels et de retraites et faire des ver-1 
seraents aux Caisses d’épargne.Us sont aussi parfois appelés 
à donner leur avis sur des affaires de leur compétence, parti¬ 
culièrement lorsque le gouvernement ouvre une enquête 
sur une question intéressant le travail. 

Tout membre d'un syndicat'peut se retirer à tout instant 
de l’association nonobstant toute clause contraire, rn payant 
la cotisation de l’année courante, faute de quoi il pourrait 
être poursuivi devant les tribunaux par l’association. L’exclu¬ 
sion d’un membre ne peut être prononcée que par l’assemblée 
générale du syndicat pour un fait prévu par les statuts. 
Toute personne qui se retirerait d’un syndicat perdrait son 
droit à l’actif social,mais demeurerait membre de la société 
de secours mutuels ou de pensions de retraites pour la vieil¬ 
lesse constituée, avec une individualité et une caisse spéciale, 
par l'association, si le syndiqué démissionnaire avait con¬ 
tribué personnellement A la constitution du fonds de secours. 
Indépendamment de la dissolution des syndicats, les tribu¬ 
naux de droit commun peuvent prononcer contre les admi¬ 
nistrations, en cas d’infraction ayant un caractère délic¬ 
tueux (portant sur la composition, la capacité des syndi¬ 
cats) une condamnation à une amende de 16 à 200 francs, 
et, s’il s’agit de fausses déclarations relatives aux statuts, 
aux noms des administrateurs, une condamnation à une 
amende de 500 francs ( F. Majoration). 

III. FÉDÉRATIONS. BOURSES DU TRAVAIL. — 
Les syndicats peuvent librement se grouper en fédérations 
ou unions. Ces groupements, qui peuvent réunir des syndicats 
ressortissant A diverses professions, mais toujours régulière¬ 
ment constitués, doivent être déclarés (A la mairie du siège 
social ou à la préfecture de ia Seine pour Paris) dans les 
mêmes conditions que les syndicats. Les unions n'ont 
pas la personnalité civile, et. ne peuvent rwter en jus¬ 
tice ni posséder d’immeubles de quelque nature que ce 
soit. 

Les syndicats ont en outre constitué des Bourses du 
travail ( F. ce mot) où sont concentrés tous les renseigne¬ 
ments relatifs aux offres et aux demandes de. travail, il 
D’autre part, une Confédération générale du trmmil. dont le 
caractère est moins professionnel, a son siège A Pari*. 

SYSTÈME MÉTRIQUE. — I je système métrique institué en 
France par la loi du 7 avril 17Ü5 et qui prend pour base la 
numération décimale, est adopté aujourd'hui presque dans 
le monde entier. Une loi du 10 décembre 1799, établissait 
que • le mètre et le kilogramme en platine, déposés le 
22 juin 1799 au Corps législatif par l’Institut national des 
sciences et des arts, ôtaient les étalons définitifs des mesures 
de longueur et de poids dans toute la République ». 

Une loi du 2 avril 1919, a élargi le» bases du système 
métrique en fixant les unités fondamentale® de longuenr, 
de niasse, de temps, de résistance électrique, d'intensité de 
courant, d’intervalle de température et d'intensité Inmi- 
neuse. Un décret du 26 juillet 1919 a déterminé les unités 
secondaires. De cette nouvelle législation est né le système 
MTS (mètre, tonne, seconde) adapté aux nécessités commer¬ 
ciales et industrielles, comme le système CG8 (centimètre, 
gramme, seconde) l’était déjà aux besoins scientifique. 

F. ÜNTrite. 



= 292 = 




TABAC 


TACHES 



TA RAC ( MÊD. ) — On utilise l'infusion de feuilles de tabac 
à 1 p. 100 en lotions ou lavements contre la gale ou les 
vers intestinaux. 

Tabac (MÊD. PB A T.). — Intoxication chronique oc 
TABAGISME. — Due soit. à l'habitude de fumer, priser ou 
chiquer, soit à la profession (ouvrières des tabacs). 

On constate : troubles nerveux (perte de la mémoire 
des noms propres, névralgies notamment du cœur ou angine 
de poitrine tabagique, tremblements, vertiges, palpita¬ 
tions), troubles respiratoires (la respiration n'est pas atteinte, 
mais la gorge est Irritée [granulations] et la voix en souffre 
(pharyngite et laryngite des fumeurs), troubles digestifs 
(carie dentaire, dyspepsie avec aigreurs et digestions lentes), 
organes des sens (altérations du goût, de l'odorat et de 
l'ouïe). 

intoxication aigue or empoisonnement due à la nico¬ 
tine (terrible), b l’aeide prussique, à l'oxyde de carbone, 
et aux produits A base de pyrldlne qui se dégagent de la 
fumée de tabac. 

Par la nicotine pure. — Quelques gouttes suffisent pour 
la mort foudroyante (brûlures dans la gorge, violentes 
douleurs d’estomac, diarrhée, convulsions, coma). A l'au¬ 
topsie les signes sont nuis, mais l’analyse chimique des 
organes (foie) permet de retrouver le poison plusieurs 
mois après le décès. 

Par le tabac en nature (20 A 40 grammes). — Soit mélangé 
criminellement aux aliments, soit utilisé en lavements de 
décoction de feuilles ou en applications de feuilles sur les 
ulcères. On constate : sensation de brûlure À la gorge, à 
l'œsophage et à l’estomac. Vertiges, nausées, vomissements ; 
vue affaiblie ; troubles de la mémoire ; affaiblissement du 
pouls ; peau froide ; sueur visqueuse. 

Il faut aussitôt laver l’estomac, faire vomir, réchauffer le 
corps, donner des solutions fortes de tanin, du café et du 
thé très forts, et 2 ou X injections sous la peau de 1 à 2 mllligr. 
de sulfate de strychnine. 

TABES on ATAXIE LOCOMOTRICE. — Maladie de la 

moelle épinière caractérisée par l’ataxie, c’est-à-dire l’incoor¬ 
dination des mouvements. Due k ia syphilis acquise ou 
héréditaire (90 fols sur 100). 

On constate : 1° d’abord des troubles sensitifs : Dou¬ 
leurs fulgurantes des membres inférieurs accompagnées 
de secousses musculaires (crampes), par accès plus ou moins 
rapprochés ; douleurs lancinantes, térébranles, en ceinture, 
en étau, en bracelet, en jarretière, sensations de piqûres et 
brûlures, fourmillements, etc. ; Anesthésies superficielles 
ou profondes (plantes et dos des pieds, mollets, reins, épaules, 
ombilic) : perte de la sensibilité à la chaleur et an froid (ther- 
manesthéaie) ; hi/peresthésies (le contact des vêtements est 
intolérable, une simple piqûre fait souffrir comme une 
grande brûlure, la plante des pieds a une sensation d’écor¬ 
chure au plus léger contact). retard dans les&seneations 
(une piqûre n’est sentie qu’après l’acte de piquer). 

2® Disparition des réflexes. — Ainsi, tandis qu’à l’état 
normal, si vous dites à un sujet de croiser une jambe sur 
l’autre et de laisser pendre inerte la Jambe supérieure, 
frappant d’un coup sec cette jambe exactement sous la 
rotule, vous provoque* un mouvement involontaire (réflexe) 
de la jambe et vous voyex jambe et pied s'élever plus ou 
moins en une sorte de coup de pied ; au contraire, chez le 
tabétique ce mouvement n’existe plus. 

3® Troubles moteurs. — Ataxie des membres inférieurs 
qnl fait que le malade projette en avant Mes pieds lorsqu'il 
marche et qu'il • talonne », qu’il ne peut pas tenir son équi¬ 
libre debout au repos surtout, les yeux fermés ou marcher 
dans (-'obscurité, etc... — Paralysies des muscles des 
yeux. 

4° Troubles organiques. — Impuissance sexuelle, réten¬ 
tion d'nrlne par insensibilité de la vessie, douleurs horribles 
névralgiques de la vessie, paralysies du larynx et des cordes 
vocales, crampes d’estomac, zona, chute des ongles, mal 
perforant plantaire, chute des dents, gonflements des join¬ 
tures (arthrites). 

L’évolution du tabes est lente et progressive Jusqu’à l'immo¬ 
bilisation complète du malade au Ht. sauf complications 
comme pneumonie, tuberculose, infections et plaies, etc. 

Il faut appeler le médecin qui soignera la cause et traitera 
les signes : douleurs, paralysies, etc... 

TABLEAUX (ENTRETIEN l>E). — Les tableaux demandent 
à être surveillés et soignés. Les placer dans des pièces on lu 
température soit égale, les mettre à l'abri du soleil et des 
alternatives de chaud et de froid ; l’humidité surtout est 
néfaste. 

Tnterdlre aux domestiques l'essuyage au plumeau ou au 
chiffon. Une fois par mois, essuyer la peinture avec un 
foulard de soie et frotter légèrement avec une peau de 
chamois ( F. VERNIS). On enlève ainsi les salissures et on 
frictionne le vernis que l’humidité peut attaquer. 

Si le tableau conserve de la poussière ou des taches, le 
nettoyer à l'eau flamande. Passer sur la peinture une 
éponge douce imbibée d'eau flamande, et au bout de 
quelques secondes, nettoyer à l'eau ordinaire, avec une autre 
éponge douce que l’on rince dans de l’eau renouvelée plusieurs 
fols. Essuyer avec un linge sec. Laisser sécher. Frictionner 

' légèrement à la peau de chamois. Opération à renouveler au 
moins une fois tous les deux ans. 

Le nettoyage au savon est très dangereux parce que le 
savon ne s’enlève jamais complètement et entretient de 
l’humidité sur le vernis qui finit par être attaqué. — 
V. Vernis. 

TABLIER. — F. Lingerie. 

TACHES (ÉCON. DOM EST.). —I. Généralités (Nécessaire 
pour enlever les taches. Préparation pour détacher). 

II. Taches sur tissus (par ordre alphabétique). || III. Taches 
sur linge, il IV. Taches sur les doigts. || V. Taches d'humidité 
sur les murs. Il VI. Taches des plafonds. Il VII. Taches de 
papiers de tenture. Il VIII. Taches des doigts (taches photo¬ 


graphiques). ü IX. Taches sur les papiers et Us livres. W 
X. Taches de rouille. 

I. GÉNÉRALISÉS. — Les taches s’enlèvent mieux quand 
elles sont fraîches. Les procédés pour enlever les taches 
varient suivant les étoffes et les objets tachés, et suivant 
la nature des taches. 

Pour les étoffes délicates, essayer le procédé (surtout quand 
il s’agit d’employer un acide ou une base), sur un mor¬ 
ceau d’étoffe semblable ou sur les rentrés des coutures. 

Si l’étoffe a de la valeur et qu’on ait des doutes sur le 
mode de procéder pour enlever une tache, s’adresser au tein¬ 
turier, Bans tenter un essai dangereux. 

Quelques taches sont rebelles à tout traitement : changer 
le lé du vêtement ou faites stopper la place de la tache. 

Principes généraux de détachage. — En principe, 
on enlève avec des alcalis les taches provenant d'acides et 
Inversement avec des acides (étendus) les taches provenant 
de substances alcalines. Si l’emploi de l’alcali pour enlever 
une tache a décoloré l’étoffe, frotter celle-ci avec de l’eau 
additionnée de vinaigre ou d’acide citrique. 

Si la couleur a été altérée par l’emploi d’eau acidulée 
avec du vinaigre ou du citron, faire revenir la couleur avec 
de l’alcali additionné d’eau. 

Pour les taches dites taches ■ grasses », F. ci-dessous 
Graisse (Taches de). 

Pour les taches dites taches « maigres », F. ci-dessous 
Encres, Sucre, etc. 

Nécessaire pour enlever les taches. — Avoir dans 
une boite en bois : 2 petites brosses et 2 éponges fines enve¬ 
loppées d’une toile, des morceaux de flanelle blanche et de 
linges de coton ne peluchant pas, une brosse de velours, 
des flacons de benroléine, essence de térébenthine rectifiée, 
essence minérale, alcaU volatil, éther sulfurique (tous ces 
produits de très bonne qualité), une boite de terre de 8om- 
mlères (terre à dégraisser, talc de dégralsscur), une boule de 
savon à détacher. 

Préparation rom dét#?her en général. — C’est là 
un procédé général qui peut s’employer dans la plupart 
des cas. Si le tissu est très délicat, commencer par essayer 
sur un fragment d’étoffe semblable. Essence de térében¬ 
thine : 250 g. ; éther sulfurique : 32 g. ; alcool : 32 g. 

Mélanger parfaitement : ajouter à volonté quelques 
gouttes d’essence de citron ; bien boucher ; pour s’en servir, 
agiter le mélange et suivre l’explication donnée ci-dessous : 
Manière d’opérer pour enlever les taches, au § : Taches de 
graisse. 

On trouvera plus bas une liste alphabétique des Taches 
sur tissus. Et à la suite une liste des taches du linge. 

II. TACHE8 8UR TISSUS. — Acides, fruits acides, 
vinaigres. — Placer de préférence le tissu sur une flanelle 
claire. Laver doucement avec de l’ouate Imbibée du pro¬ 
duit. 1° Sur tissus blancs, simple lavage à l’eau ou à l’eau 
chlorée chaude. 2° 8ur tissus de couleur ou imprimés, ammo¬ 
niaque plus ou moins étendu d’eau, suivant la délicatesse 
du tissu ou de la couleur. 

ACIDE ACÉTIQUE, citrique. — Vinaigre, jus d’orange, 
citron. 

1® Tissus blancs. — Laver avec de l’alcali étendu de 
10 fois son volume d’eau. 

2° Tissus de couleur. — Quelquefois la tache disparaît 
quand on la touche avec un pinceau trempé dans de l’alcali 
étendu de 2 ou 3 foiB son volume d’eau. SI ce moyen est 
Inefficace, le seul remède est de faire stopper la tache, dans 
les étoffes épaisses et bourrues : serge, chevlote ; on 
peut couper les fils du dessus altérés par l’acide et les rem¬ 
placer par d’autres fils semblables, obtenus en effilant 
l’étoffe. Passer ces flls de façon qu’ils reproduisent la dispo¬ 
sition du tissu. 

3° Soie. — Donner au teinturier. 

Acide pyrogallique. — Verser sur la tache une solution 
fraîche au 10 e d’acide ferreux : une tache plus foncée appa¬ 
raît qu’on lave à l’eau d’abord, puis avec une solution chaude 
d’acide oxaUque. SI la tache persiste, il faut renouveler l’o¬ 
pération. 

ALBUMINE. — Les taches d’albumine sont fixées par l’eau 
chaude. Donc n’employer jamais d’eau chaude pour ces 
taches. 

1° Tissus blancs. — Lavage à l’eau froide ou à l’eau h 
peine tiède, suivant la coloration des tissus ; rouler un peu 
d’ouate hydrophile sur une allumette et frotter seulement 
la partie tachée. 

Pour le tulle et la mousseline légère, frotter légèrement la 
tache avec de l’eau froide et de l’alcool à 90". 

2° Tissus de couleur ; 3® Soie. — Mêmes procédés que ci 
dessus. Lorsque l’étoffe ne tache pas à l’eau, essayer sur 
un fragment. 

Alcalis, lessive, chaux, potasse, soude. — 1° Tissus 
blancs. — Parfois un simple lavage à l’eau suffit. 

2° Tissus de couleur (sole, laine ou coton). Mouiller »la 
tache, verser goutte à goutte do l’acide citrique étendu bu 
à la rigueur du vinaigre ou du jus de citron (dilué si l’étoffe 
est délicate) et frotter en même temps avec le doigt la partie 
tachée. ! Si l’acide laisse une trace, l’enlever à son tour ( F. 
plus haut : Taches d’acide). 

Aniline (Couleurs d’). — Laver avec une solution fraîche 
de peroxyde de sodium, la quantité d’eau variant avec 
l’importance et l’ancienneté de la tache. 

Laver alternativement avec une solution à 5 p. 100 de so,l 
de cuisine, eau oxygénée, puis alcool. 

Biêrf. — La bière ne tache pas les lainages noirs puis¬ 
qu’on l’utilise parfois pour les nettoyer : s’il en restait 
cependant la trace, il conviendrait de rincer très soigneu¬ 
sement à l’eau claire. 

1° Tissus blancs. — Badigeonner les taches avec de la 
glycérine pure ; rincer à l’eau à peine tiède ; repasser les 
taches encore humides à l’envers du tissu. 

2® Tissus de couleur. — Laver les taches à l’eau tiède si 


la couleur supporte l’eau ; dans le cas contraire, donner au 
teinturier. 

3® Soie. — Enlever les taches avec de l’eau sur la soie 
foncée. Donner les soies claires au teinturier. 

Boue. — Les laisser bien sécher. 1° Tissus blancs. — 

a. Frotter avec une éponge fine à sec ; b. Frotter avec une 
éponge légèrement humide ; c. SI la tache subsiste, frotter 
avec un jaune d’œuf délayé dans l’eau ; rincer avec précau¬ 
tion. 

2° Tissus de couleur. — (F. ci-dessus a et 6). Employer 
c si l’étoffe supporte l’eau. 

3® Soie. — Comme les tissus de couleur. 

4° Étoffes de laine sombre. — d. Frotter les taches avec un 
linge ou une brosse imbibés d’alcali étendu d’eau ou avec 
une décoction de l*>ls de Panama ; e. Frotter les taches avec 
de la crème de tartre en poudre, puis rincer à l’eau froide ; 
1. Frotter les taches avec une tranche de pomme de terre 
crue. 

Si la couleur rouge de certaines étoffes est altérée par l’un 
de ces procédés, ou la fait revenir en appliquant quelques 
gouttes d’acide citrique ou de l’acide acétique étendu d’eau. 

5° Taches sur les vêtements de tissu caoutchouté. — Laver 
ces taches à l’eau vinaigrée, ou d’abord à l’eau simple, puis 
à l'eau vinaigrée ; essuyer. 

BOUGIE. — l u Tissus blancs. — a. Tirailler l’étoffe pour 
faire craqueler la bougie et l’enlever, ou gratter soit avec 
l’ongle, soit avec un couteau à papier ; frotter avec benzine 
ou eau de Cologne, en procédant comme pour les taches de 
graisse ; 

b. Imbiber les taches avec de l’alcool à 90’ > : laisser éva¬ 
porer, secouer le tissu, brosser ; la oougie, débarrassée de son 
principe gras par l’alcool, se réduit en poudre et disparaît 
complètement. 

c. Fer à repasser modérément chaud et papier buvard posé 
sur les taches. Recommencer plusieurs fols ; s’il reste des 
taches de graisse, F. plus loin : Graisse. 

2® Tissus de couleur ; 3° Tissus de soie. — Employer les 
procédés a et b. 

Café. — Taches de café sucré. — Les taches récentes seules 
s’enlèvent. 

1® Tissus blancs et tissus de couleur solide. — Laver à l’eau 
froide coupée d’alcool à 90°, puis rincer à l’eau claire ; 
s’il reste une coloration, laver les tissus blancs à l’eau de 
savon, les tissus de couleur à l’eau additionnée d’alcali. 

2° Tissus de couleur délicate. — Employer un jaune d’œuf 
cru délayé daus une petite quantité d’eau tiède, additionné 
de VIII à X gouttes d’alcool. 

3° Soie (comme 2°). — Donner au teinturier si l’étoffe est 
fragile. Se souvenir que l’eau chaude fixe les taches de caié. 

Café au lait ( F. plus haut : Café). — S ’ll restait une 
légère coloration, passer un peu d’alcool à 90®, sur la tache, 
avec un pinceau en poil de sanglier. 

Cambouis. — 1° Tissus blancs. — Frotter avec de l’essence 
de térébenthine, puis avec de la benzine, comme |>our les 
taches de graisse, ou bien laver au savon. 

2® Tissus de couleur. — a. Frotter les taches avec de 
l’essence de térébenthine, puis de la benzoléine, sorte de 
benzine de très bonne qualité ; procéder comme pour enlever 
les taches de graisse ( F. Manière d’enlever les taches de 
graisse); b. Appliquer sur les taches un corps gras, bourre 
ou axonge ; frotter un peu : enlever en raclant avec une lame 
non coupante, appliquer térébenthine et benzine : 

3® Soie. — Frotter les taches avec de l’essence de térében¬ 
thine, de la benzoléine : les couvrir de terre de Somnifères et 
repasser comme il est indiqué à : Manière d’enlever les 

TACHES DF. GRAISSE. 

CHOCOLAT. — F. TACHES DE CAFÉ AU LAIT. 

Cidre. — F. Taches de fruits rouges. 

Cire. — Imbiber la tache d’alcool à 90° ou d’éther, puis 
l’enlever comme une tache de bougie, sur les différents tissus. 
Citron. — F. plus haut Acide. 

Couleurs a l’huile. — Récentes, elles s'enlèvent facile¬ 
ment. à la benzine ou à l’eau de savon. Anciennes et dures : 
1° les ramollir à sec, ou avec un corps gras, tel que du sain¬ 
doux ; 2° après 24 h., racler le plus épais avec une carte de 
visite et, traiter la tache comme si elle était récente. 

EAU. — 1° Tissus blancs. — I/eau ne tache jms, en général, 
les tissus blancs ; si cet inconvénient se produisait, frotter 
les taches avec une éponge sèche, puis avec une éponge à 
peine humide : frotter et essuyer à l’aide d’un linge sec. 

2® Tissus de couleur. — Même procédé que ci-dessus. 
Lorsque tout le vêtement est taché d'eau, le faire décatir 
par le teinturier ou le décatir soi-même. Quelques per¬ 
sonnes suspendent le vêtement taché à la cave pendant 
deux ou trois jours. 

Soie. — Les taches d’eau ne peuvent s’enlever facilement ; 
donner au teinturier. 

ENCRE. — Enlevez les taches aussitôt qu’on les a faites ; 
expérimenter toujours le procédé sur une parcelle de tissu 
avant de l’employer en gTand. 

1° Tissus blancs. — a. Faire tremper les tacliPS pendant 
quelques heures dans du lait caillé ; les savonner ensuite ; 
on peut les faire tremper dans du lait chaud que l’on renou¬ 
velle plusieurs fois ; avant de renouveler ce lait, exprimer en 
serrant l’étoffe,avec le bout des doigts, tout le liquide qu'on 
peut en faire sortir ; savonner ensuite pour enlever ce que le 
lait, à laissé : 

b. Couvrir les taches avec le mélange suivant : tartre 30 g.. 
alun en poudre : 10 g. Laisser jusqu'à ce que les tache» aient 
disparu ; savonner et rincer ; ce procédé n’abîuie pas li 
linge ; 

c. Employer pour frotter les taches le jus de raisin vert, 
de tomates, d’oseille, de vinaigre, de citron, l'eau fortement 
salée. 

2° Tissus de couleur. — Faire tremper les taches phis ou 
moins longtemps dans l'eau-de-vie ; en général ce procédé 
n’abtme pas lu nuance des étoffes. 
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3° Soie. — Les taches sont presque impossibles à enlever 
sur la sole ; essayer l’essence de térébenthine ; laisser l'es¬ 
sence et la tache en contact pendant 10 m. ; frotter entre 
les doigts ; passer la benzine pour terminer. 

Encre violette (taches d’). — 1° Tissus blancs. — 
S’enlèvent avec de l'alcool à 90° ; pour éviter d'agrandir 
la tache qui se dilue très vite, la toucher d'abord avec de 
petits tampons d’ouato hydrophile légèrement Imbibés 
d'alcool, sans dépasser les bords de la tache ; l’ouate boit 
l’encre dissoute ; renouveler les tampons dès qu'ils sont 
ternis ; à la fin, on peut frotter plus largement, mais toujours 
avec précaution sur les bords. 

2° Tissus de couleur, drap de bureau , lapis de table. — 
Même procédé que ci-dessus. 

3° Soie. — Donner au teinturier, ou essayer procédé ci- 
dessus. 

Encre rocoe. — F. Taches de fruits rouges. 

Encre d’imprimerie. — Ne s’enlève facilement que 
quand elle est fraîche ( F. TACHES DE CAMBOUIS). 

Encre grasse. — Lavez avec de l'huile d’olive, puis 
enlevez l’huile avec de la potasse. 

Fumée. — Essence de térébenthine ; frottez pour favoriser 
la pénétration ; renouvelez l'opération ; après quoi, s'il s’agit 
de lingerie ou de couleurs bon teint, passez à l’acide oxalique ; 
s’il s’agit d'étoffes dont la couleur est de solidité douteuse, 
employez l’acide chlorhydrique dilué ; vous enlèverez ainsi, 
dans un cas comme dans l’autre, toutes les traces qui auraient 
pu persister. 

Fruits rouges. — 1° Tissus blancs (laine, fil, coton). — 
Ne pas laver la tache à l’eau et au savon ; la mouiller d’eau 
fraîche et procéder au soulrage. Faire un entonnoir de car¬ 
ton, présenter le tuyau sous la tache, faire brûler du soufre 
sous l’entonnoir. Les vapeurs soufrées passant au travers de 
l’étoffe mouillée font disparaître la tache. Recommencer au 
besoin l’opération. S’il reste des traces jaunâtres dues à la 
pulpe du fruit, laver à l’eau de savon les étoffes de lai ne, à 
l'eau do Javel les étoffes de fil et de coton ; rincer immédiate¬ 
ment à plusieurs eaux. 

2° Tissus de couleur. — Enlever les taches avec de l’am¬ 
moniaque étendu d’eau (1(» volumes d’eau pour un d’alcali). 

3° Soie. — Comme les étoffes de couleur, mais il est préfé¬ 
rable de donner l’étoffe tachée au teinturier. 

Gélatine. — 1® Tissus blancs. — Lavage à l’eau tiède 
ou à l’eau froide ; 

2° Tissus de couleur ; 3° tissus de soie. — Comme 1°, si la 
coloration du tissu est assez solide ; essayer sur un fragment 
d’étoffe. 

Glucose. — F. taches d’albumine. 

Goudron. — F. Taches te cambouis. 

Graisse. — Manière d’opérer : loin du feu et de la lumière, 
poser à plat sur une table la partie tachée en l’étendant sur 
un linge blanc ou Bur un morceau de flanelle posé en plusieurs 
doubles. Imbiber de benzoléine ou d’essence minérale rec¬ 
tifiée une éponge fine ou un tampon d’ouate ; frotter d’abord 
autour de la tache, à une certaine distance, et revenir au 
centre de cette tache en frottant en rond. 

Si l’étoffe a un sens marqué, comme le drap, frotter dans 
le sens du tissu. La graisse se dépose sur le linge ou la fla¬ 
nelle : changer cette partie du linge et remettre la tache 
' sur une surface propre ; recommencer ainsi plusieurs fols. 

I Pour éviter les cernes, répandre de la terre de Sommières, ou 
de la terre de pipe, ou du plâtre de teinturier (plâtre gris à 
modeler), sur la partie imprégnée de benzine ou d’essence ; 
laisser sécher 6 ou 7 h. ; secouer, brosser ; pour enlever toute 
trace, frotter au besoin avec un peu de mie do pain rassis. 
On évite encore les cernes en repassant à l’envers avec un fer 
modérément çhaud ; ce repassage altère certaines couleurs 
délicates et ne peut être toujours employé ; il enlève la mauvaise 
odeur plus rapidement que l’exposition au grand air. 

1° Tissus blancs. — Enlever les taches de graisse avec de 
la benzoléine employée comme il est. indiqué plus haut. 

2° Tissus de couleur fragile, comme ci-dessus ; tissus de 
couleur sombre : a. frotter les taches avec un tampon d’ouate 
Imbibé d’alcali volatil étendu d’eau ; couvrir d’une couche 
! de magnésie la partie mouillée d'alcali ; frotter avec le doigt 
pendant quelques instants. Laisser sécher complètement. 
Brosser avec soin ; b. enlever les taches h l’aide de tripoli. 
Placer une couche de tripoli sur du papier buvard bien sec ; 
poser la tache sur le tripoli ; recouvrir de tripoli et de papier 
buvard ; placer une serviette pilée en 4 sur le tout, puis un 
poids lourd ; laisser 24 h. Renouveler tripoli et papier 
buvard. Laisser encore 24 h. ; la tache a disparu. Brosser 
pour enlever le tripoli ; c. se servir de savon à détacher. 

y® Soie. — a. avec de la benzoléine (F . 1°) ; b. poser l’étoffe 
tachée sur un linge plié en plusieurs doubles ; le couvrir de 
talc ou de terre de Sommières sur laquelle on place un papier 
brouillard ; sur ce papier, poser un fer légèrement chaud. 
Le corps gras est absorbé par la terre de Sommières ; recom¬ 
mencer au besoin l'opération. 

Taches anciennes de. graisse ou d'huile sur les étoffes. — A 
l’aide d’une éponge ou d'un petit tampon, imbiber les taches 
de graisses anciennes d’une petite quantité d’essence de 
térébenthine ; les frotter entre les doigts ; mouiller encore 
Avec un peu d’essenee ; recouvrir de terre de pipe, ou de 
terre de Sommières, ou de cendre tamisée, 2 h. plus tard, 
donner un coup de brosse, et s’il reste quelque empreinte, 
l'enlever avec de la mie de pain. Employer de l’essence de 
térébenthine rectifiée. 

Graisse de voiture. — F. Taches de cambouis. 

Herbe OU gazon. — Sur les robes ou les costumes de toile 
et de coutil. — 1° Tisstis blancs de coton ou de toile. — Enlever 
à l’eau de Javel ( F. Taches d’encre sur lf. linge). 

2® Tissus de couleur. — Employer le savon à détacher ou 
le savon spécial pour Icb lainages, à l'aide duquel on enlève 
ccs taches sur les costumes de toile ou de coutil de couleur. 
Huile. — F. Graisse. 

Iode. — Lavez avec une solution d’hyposulfite de soude, 
puis avec une solution très étendue de potasse caustique. 

J ait, laitages. — 1® Tissus blancs : Enlever d’abord la 
tache de graisse, puis laver à l'eau froide ou tiède pour enlever 
ce qui reste ( V. manière d'enlever les taches de graisse). 

2® Tissus de couleur. — Comme ci-dessus lorsque l'étoffe 
est bon teint. 

3® Soie. — Comme les étoffes de couleur, lorsque l’eau ne 
tache pas la sole ; essayer sur un fragment de l'étoffe ; dans 
le cas contraire, donner au teinturier. 

LIQUEURS (taches anciennes). — 1® Tissus blancs. — 
Rafraîchir les taches en les Imbibant de quelques gouttes de 
même liqueur, puis d'eau pure : laver avec de l'alcool à 90°. 

2® Tissus de. couleur. — Comme cl-dessus ; lorsque la teinte 
est solide, employer aussi l’acldo nitrique étendu d’eau. 


3® Soie. — Douuer au teinturier. 

Moisissures. — F. plus loin Moisissures du linge, 

TACHES DU LINGE, MOISISSURES DES PAPIERS DE TENTURE. 

Orange. — F. Taches d’acide. 

Nitrate d’arqent. — Plongez rapidement l’étoffe tachée 
dans l'eau régale (1 vol. d'acide nitrique et 2 vol. d’acide 
chlorhydrique fumant), retirez ilvemcnt, lavez Immédiate¬ 
ment avec de l’eau pure d'abord, puis avec de l'eau ammo¬ 
niacale. Ces opérations demandent à être menées avec la 
plus grande rapidité, l’action corrosive de l’eau régale étant 
presque instantanée. 

Peinture. — Comme le caml'ouis. 

Poiré. — Comme les taches de fruits rouges. 

Poix. — 8’enlèvent avec quelques gouttes d’éther sulfu¬ 
rique ; opérer loin du feu et de la lumière. 

Résine. — F. Taches de poix. 

Rouille. — F. Tachf.s du linge. — Difficiles à Ater sur 
tissu de couleur ; impossible à enlever sur tissus de soie. 

Roussi. — F. Tachf.s du linge. 

Sang. — 1® Tissus blancs. — Lavage à l’eau froide ou à 
I>eine tiède ; l’eau chaude fixerait ces taches au lieu do les 
enlever ; 

2® Tissus de couleur. — Comme ci-dessus, lorsque l’étoffe 
ne tache pas à l’eau. 

3° Soie. — Comme 1® si le tissu supporte l'eau froide. 

Sauces. — Comme les taches de lait et. de laitage. 

Süorf. — F. Taches d’albumine. — Manière de procéder. 
— Placer sous la tache des chiffons hors d’usage qui s'imbi¬ 
beront de suore, etc., et qu’on changera de place dès qu'lis 
seront souillés, en se gardant de les mettre en contact avec 
le reste de l’étoffe. 

Sueur. — 1° Tissus blancs. — Comme les taches d’urine. 

2° Tissus de couleur. — On remédie quelquefois b la décolo¬ 
ration des tissus causée par la transpiration en badigeon¬ 
nant la partie décolorée avec une solution de sel d'étain et 
d’eau : se servir d’un pinceau parce qu’il ne faut pas étendre 
la dissolution dans les parties non tachées. 

Scie. — 1° Tissus blancs. — Imbiber les taches d’essenee 
de térébenthine, puis les nettoyer soit avec de la benzoléine, 
soit avec un jaune d'œuf chauffé au bain-marie et mêlé avec 
de l’essence do térébenthine ; appliquer cette préparation 
quand elle est tiède ; frotter et recommencer deux fols s’il 
y a lieu. 

2° Tissus de couleur ; 3° soie. — Même procédé que ci- 
dessus si la couleur de l'étoffo n'est pas altérée par le jaune 
d’œuf ; essayer sur un fragment de tissu. Si la suie est répan¬ 
due sur un tapis, répandre une égale quantité de sel et balayer 
les deux substances en même temps. 

Tabac. — 1® Tissus blancs. — Comme les taches de fruits 
rouges. 

2° Tissus de couleur. — .a. Eau additionnée d’alcali ; 
essayer but un fragment d’étoffe ; b. savon & détacher. 

THÉ. — 1° Tissus blancs. — Enlever les taches à l’eau 
bouillante si la nature du tissu le permet ; à l’eau tiède dans 
le cas contraire. 

2® Tissus de couleur. — Une forte dissolution de sel 
enlève les taches de thé et peut s’employer froide ; mais le 
sel altère certaines nuances ; essayer sur un fragment d'étoffe. 

Urine. — Les taches récentes s’enlèvent mieux que les 
anciennes. 

I® Tissus blancs. — Laver les taches avec de l'alcali 
étendu de 10 fois son volume d’eau. Pour les taches anciennes, 
essayer d’abord de l'alcali, puis employer de l’acide oxalique 
étendu d’eau si la nature du tissu le permet. 

2° Tissus de couleur. — Laver les taches avec de l’alcali 
étendu de 10 fols son volume d’eau, lorsque la teinte de 
l’étoffe est solide. Impossible d’enlever ces taches sur les 
tissus de nuance fragile. 

Vernis. — Essayer un des dissolvants suivants qui sont 
ceux le plus souvent employés pour la fabrication des vernis : 
l’alcool, l'éther, l'essence de térébenthine, la benzine, le 
chloroforme, etc. Le savon h la benzine est aussi excellent 
pour les taches de cette nature. 

Térébenthine. — Alcool ô 90°. 

Vins. Fruits, couleurs végétales. — Exposez la tache 
aux vapeurs d’acide sulfureux, lavez à l'eau chlorée; si 
vous traitez une étoffe teinte ou Imprimée et. si vous craignez 
d’altérer les couleurs, lavez, soit à l’eau de savon, soit à 
l’ammoniaque. 

Vin rouge. — F. Taches de fruits rouges. 

Si la couleur du tissu est très solide ou s’il s’agit d’une 
étoffe de toile ou de coton blanc, plonger la partie tachée 
dans du lait bouillant ; la tache disparaît surtout si on peut 
la laisser dans le lait sur le feu. 

Vinaigre. — F. Taches d'acide. 

III. — TACHES SUR LE LINGE. — Comme les taches 
des vêtements, celles du linge s’enlèvent de différentes 
manières suivant leur nature. On emploie l’eau froide, l’eau 
chaude additionnée de cristaux de soude ou de savon, et 
divers procédés indiqués ci-dessous. Les taches faites sur Je 
linge Marc sont faciles à enlever parce qu’on peut toujours 
employer de l'eau de Javel ou de l’oxalate de potasse qui ne 
les endommagent pas, mais qui détruiraient la teinte des 
tissus colorés. 

Taches ne s'enlevant qu’a l’eau froide et fixées par 
i.’eau chaudf.. — Taches d’albumine, de calé , de chocolat, de 
cacao, de sang. — Faire tremper ces taches dans de l’eau 
alcaline froide ; (eau additionnée de cristaux de soude ou de 
lessive) ; les savonner et les rincer. 

Taches grasses. — Les taches do cambouis s’enlèvent 
avant la lessive sur le linge comme sur les autres tissus. 

( F. plus haut : TACHE8 DE CAMBOUIS). 

Même chose pour taches de teinture, de vernis, etc. 

Taches de graisse. — Les taches qui auraient résisté à 
l’essangeoge du linge et à la lessive, sont enlevées par la 
benzine. F. Manière d’opérer pour enlever les taches 
DF. GRAISSE. 

Taches maigres sur le linge. — Les taches d’encre, de 
-fruits, de rouille, de roussis, de lin, doivent aussi être enlevées 
avant le lessivage. 

Taches d'encre. — Mises b la lessive, elles se transfor¬ 
meraient en taches de rouille. (F. plus loin : Taches de] 
ROUILLE). On les enlève sur le linge blanc : 1° avec de l'oxalatc, 
de potasse du sel d'oseille ; mouiller un doigt, le poser sur le sel 
d’oseille, étendre celui-ci sur la tache ; mettre quelques charbons 
ardents dans une cuiller d'argent et passer à plusieurs reprises, 
sur le se! d’oseille, le dessous de la cuiller qui est très chaud : 
à mesure que l’eau se vaporise sous l’action de la chaleur, on 
mouille la tache de nouveau jusqu’à ce qu’elle ait disparu; 
rincer avec beaucoup de soin, même au delà do la tache ; 

2° Faire tremper la tache dans de l’eau de Javel en sur¬ 


veillant l’opération pour retirer l’étoffe aussitôt la tache 
enlevée ; rincer à plusieurs eaux ; sans cette précaution, l'eau 
de Javel brûlerait le linge. 

Taches d’acides. — F. Taches d’acides sur tissur 

Taches de bases (alcalis, potasse, etc.). — Laver à l’eau. 

Taches de fruits rouges. — F. Taches de fruits sur 

LES VÊTEMENTS. 

Taches de moisissures sur le linge rangé humide. — 
1® mélanger de l’acide citrique et du tartre en poudre. 
Prendre un grand plat et étendre dessus la partie du linge 
à nettoyer ; mouiller cette partie avec de l’eau chaude et 
frotter les taches avec la poudre jusqu’à ce qu’elles dispa- 
raissent ; rincer à l’eau claire: 2® mélanger en quantités 
égales du savon blanc râpé et de la poudre d’&mîdun ; y 
ajouter uu jus de citron, puis du sei (moitié du volume de 
la poudre d'amidon). Etendre cette préparation à l'envers 
des taches, et laisser sécher à l’air, sur le gazon, jusqu'à ce 
que les taches aient disparu. 

Taches de rouille. — Ces taches s’enlèvent avec du sel 
d'oseille comme les taches d’encre ou à l'aide d’une prépa¬ 
ration spéciale, la ■ rubigine • sur les étoffes délicates comme 
le linon et la mousseline. Suivre l’instruction imprimée sur la 
boite. 

Taches de roussi. — Frotter ces taches avec de l’eau et du 
savon ; au besoin, mettre quelques gouttes d'eau de Javel, 
rincer soigneusement. 

Taches de vin. — Les plonger dans du lait bouillant. 

( F. TACHES DE VIN BUR LES ÉTOFFES). 

IV. TACHES DES DOIGTS. — F. DOIGTS. 

V. TACHES D’HUMIDITÉ SUR LES MURS. — Les 
taches grises, sorte de moisissures qui se forment sur les 
papiers des maisons inhabitées et légèrement humides, dispa¬ 
raissent lorsqu’on les frotte légèrement aussitôt qu’on les 
aperçoit avec un linge bien propre ; mais il est indispensable 
d’avoir une personne qui en surveille l'apparition pour les 
enlever le plus tôt possible. Quand elles sout anciennes et très 
marquées, ou ne peut les enlever. 

VI. TACHES DES PLAFONDS.-Les plafonds peints 

à l'huile se lavent avec une éponge propre et de l'eau claire ou 
de l’eau de son, mais il faut laver les murs de la pièce, et 
même commencer par ces murs et les laisser mouillés pour 
que l'eau qui descend du plafond n'y dessine pas des traces 
noirâtres : essuyer le plafond d’abord, puis les murs en com¬ 
mençant par le haut. 

SI la pièce est tendue d’étoffe ou de papier, on ne peut laver 
le plafond sans abîmer les tentures. 

Ne pas laver les plafonds peints à la colle ; éviter de les 
salir en mettant des fumivores sur les becs de gaz, sur les 
lampes. L’électricité ne ternit pas les plafonds. L'éclairage à 
l’acétylène salit parfois beaucoup. A la campagne, dans 1*» 
maisons légèrement construites, qui n’ont pas d’intervalle 
entre lo plancher d’un étage ot le plafoud de l’étage précé¬ 
dent, avoir soin de ne pas laver les planchers à grande eau 
parce que cette eau traverserait le plancher et salirait le 
plafond de l'étage inférieur. 

VII. TACHES DE PAPIER DE TENTURE. — Sila tache 
n’a pu être enlevée par la terre de Sommières, enlever le 
carré de papier terni, gratter le plâtre, y passer un papier 
buvard et chauffer ; recommencer jusqu’à ce que toute trace 
de graisse ait disparu ; coller un papier quelconque remplis¬ 
sant le vide, et par-dessus, mais plus largement, appliquer 
un morceau do tenture en raccordant soigneusement le* 
dessins du papier. SI l’on use un peu les bords du papier en les 
mouillant légèrement et en les frottant, l’épaisseur du papier 
est diminuée, le raccord devient invisible. 

VIII. TACIIES DES DOIGTS. — TACHES PHOTOGRA¬ 
PHIQUES. — Les éviter en se servant de pinces et de dolgtlcrs 
de caoutchouc. 

1® Tremper les doigts dans l’acide chlorhydrique quelques 
secondes seulement ; les passer tout de suite dans du sable 
très Un ; de l'autre main frotter énergiquement. ; le sable 
absorbe l'acide et la tache disparaît, même si elle c*t ancienne, 
à la suite d’une seconde opération. Savonner et laver à grandr 
eau; 

2° Appliquer sur les taches une solution saturée de chlo¬ 
rure de chaux et frotter avec des cristaux d'acide citrique. 
Laver ensuite abondamment ; 

3® Laver les taches avec le mélange suivant ; 

Acide chlorhydrique. 50 grammes. 

Acide oxalique. 10 — 

Acide phosphorlque. 10 — 

Eau. 100 — 

4® Badigeonner les taches à l’aide d’une solution faible 
d'iode ; laisser sécher pendant 5 minutes et laver ensuite à 
l’ammoniaque liquide ; 

6° Taches d’aelde pyrogallique, recette donnée. 

IX. TACHES DE GRAISSE ET D’HUILE SUR LE 
PAPIER ET LES LIVRES. — Tenir le livre ou le cahier 
ouvert à l’aide d'objets lourds : 1° Placer sous la feuille tachée 
quatre épaisseurs de papier buvard, puis presser sur la 
tache un tampon de coton imbibé de benzine rectifiée ; laisser 
évaporer, enlever ainsi les taches de doigt» graisseux. 

2 fc Appliquer dessus et dessous la feuille tachée de la terre 
de Sommières maintenue par 2 ou 3 épaisseurs de papier 
buvard. 

Taches de graisse sur le papier et sur les livres. — 
Appliquer sur la tache un morceau de papier brouillard ' 
qu’on chaufte à l'aide de petits charbons placés dans une 
cuiller d’argent. Changer le papier brouillard à mesure qu'il 
est sali. Pendant que le papier est encorç chaud, l'enduire des 
deux cAtés d’essence de térébenthine presque bouillante, 
chauffée su bain-marie dans un flacon. La graisse enlevée, 
rendre au papier sa blancheur en imbibant d’alcool à 90 p. 100 
la place tachée. Laisser évaporer. 

Taches de graisse faites aux papiers d’office ou de 

SALLE A MANGER PAR LES ÉCLABOUSSURES DE SAUCE. — Si la 
tache est très Imprégnée de graisse, la terre de Sommières 
s’attache d'elle-même ; la laisser une ou deux heures, la renou¬ 
veler et continuer jusqu’à disparition complète de la tache. 
On peut aussi organiser un échafaudage de planches et de 
tabouret» dont le dernier supporte un petit amas de terre de 
Sommières en contact permanent avec La tache à enlever. 

Taches D’F.NCRB SUR les livres. — Encre, noire. — Laisser 
tremper le feuillet taché dans une dissolution concentrée de 
sel d’oseille jusqu’à ce que la tache ait. pris la couleur de la 
rouille. Le tremper ensuite dans de l’acide chlorhydrique ; 
étendre de 5 ou 6 fols son volume d’eau (Immersion brève 
pour ne pas amollir le papier). Rincer le feuillet, à l'esu pure 
et faire sécher lentement à l'ombre. 
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ÏAFFETAS D’ANGLETERRE 


TAPISSERIE 


Taches d’encre violette. — Sur le papier blanc : 
passer de l'eau de Javel régulièrement avec un pinceau, en 
mettant un papier blanc sous la tache ; l'eau de Javel jaunit 
un peu ; frotter vigoureusement les parties atteintes avec 
un tampon d’ouate bien imbibé d’une solution de bisulfate 
de fer ammoniacal ; laver ensuite à grande eau. 

Ou bien faire faire la solution suivante : 


Bichromate de potasse ou de soude... 5 grammes. 

Acide sulfurique. 10 — 

Eau. 100 — 


Plonger les doigts dans la- solution en frottant les taches ; 
quand celles-ci ont légèrement blanchi, on les lave, sans 
employer de sai-on ni aucune substance alcaline, avec de l’eau 
légèrement acidulée. 

X. TACHES DE ROUTLLE.— Pour enlever la rouille sur 
les métaux, mélanger 250 g. de poudre d’émerl avec un 
demi-verre de savon noir et délayer ces deux substances avec 
dn pétrole jusqu’à consistance de pflte molle. Frottez les 
objets rouilles avec un morceau de toile enduit de cette pré¬ 
paration, puis avec un chiffon de flanelle et une peau. 

Taches, pigmentations de la pea a (MED. PR AT.). — De 
causes diverses : lumière solaire Intense, Irritations répétées, 
grattages de la peau : influences Internes telles que : état de 
grossesse, troubles utérins, maladies variées, tempérament 
lymphatique... Quelquefois héréditaires. 

Les plus communes sont : 

Les taches de rousseur, chez les blonds et les roux surtout 
et pendant la saison chaude, quelquefois en rapport avec un 
état lymphatique. 

Le hale du bord de la mer ou de la montagne. 

Le masque de la grossesse, taches jaunes, brunâtres, éta¬ 
lées, irrégulières, siégeant souvent symétriquement sur lee 
deux moitiés du visage ou sur les autres parties du corps. 

Le vitilioo, taches brunes ou grisâtres entourant des 
joues arrondies ou ovalaires, où 1 a peau est au contraire déco¬ 
lorée, d’un blanc lAiteux, souvent trop sur le dos des mains, 
les poignets et les avant-bras, mais aussi peut sc rencontrer 
sur le visage, le cou, aines et réglons voisines. Survient sur¬ 
tout chez les enfante, les adolescente, principalement chez 
les filles. En rapport avec les maladies les plus diverses. 

Les TACHES DE vin, grains de beauté. 

Le traitenumt est surtout préventif, les personnes prédispo¬ 
sées se soustrairont aux causes énumérées ci-dessus, soigneront 
les maladies ou états maladifs suivant, indication du médecin 
qu’il est toujours prudent de consulter quand la cause n’est 
pas évidente. 

Localement, faire des lotions quotidiennes avec une solu¬ 
tion do sublimé à 1 p. 200, qui déterminent l’expollatlon de 
l’épiderme : diverses crèmes ou pâtes donnent le même résul¬ 
tat qui ne réalise d'ailleurs qu’une décoloration tout à fait 
temporaire. 

TAFFETAS I*'ANGLETERRE. — C’est du taffetas ordinaire 
qui a reçu une couche de colle, de poisson (lchtyocolle) afin de 
le rendre plus apte au pansement des coupures. Il faut lui 
préférer la baudruche gommée, plus souple. 

TAILLE. — V. JARDIN FRUITIER. 

TALC. — Poudre onctueuse et un peu savonneuse au toucher. 
S’en servir pour enlever les taches de graisse. Remplace 
aussi le lycopode et 1 a poudre d'amidon pour saupoudrer 
la peau. 

TAMIS. — Se servir pour la cuisine de tarais en crin de préfé¬ 
rence aux tamis en toile métallique. Dans l’agriculture, les 
tamis se font en fils de fer ou de cuivre et servent au triage 
des engrais chimiques. Ceux qui servent au nettoyage des 
grains s'appellent cribles. 

TAN. — Le tan qui sort des fosses est employé très avantageu¬ 
sement à faire des mottes, sortes de disques comprimés qui, 
desséchés, brûlent très lentement en entretenant le feu et 
servent à garnir les chaullTcttes. Les débris de tan et de 
mottes servent à garnir le fond du foyer où ils brûlent à petit 
feu au contact de tout autre combustible. 

S’en servir aussi pour donner une légère chaleur artificielle 
aux plantes de châssis, en plongeant les pots à fleurs dans une 
épaisse couche de tan un peu humide. Quand le tan est 
refroidi, le renouveler et répandre l’ancien comme engrais. 

TANACRA (FIGURINES DE) (Collections). — V. Anti¬ 
quités. 

TANCHE. — La tanche se plaît dan» les mêmes eaux que la 
carpe et particulièrement les étangs vaseux ; c’est un poisson 
de fond, il cherche sa nourriture dans la vase qu'il fouille, 
tatigtinnt ainsi les étangs en empêchant la croissance des 
plantes aquatiques, aussi, dans les empoissonnements, on n'en 
met qu’une faible proportion ; la croissance de la tAnche est 
plus lente que celle de la carpe fl existe plusieurs variétés ; 
la tanche verte du Caucase est à recommander, la tanche 
dorée peut servir 4 l'ornamentation des pièces d’eau. 

Tanche (Cl IS.). — Oe poisson d'eau douce ressemble à la 
carpe, mais il a les écailles beaucoup plus fines. Celles que 
l’on pèche dans les eaux courante» sont d'une couleur jaune 
verdâtre et sont préférables A celles des étang» dont la couleur 
est noirâtre et qui ont un goût de vase. || Les acheter virantes. 
Pour les bien nettoyer, II faut les plonger entières pendant 
quelques minutes dans l'eau bouillante salée (et ne pas les 
vider vivantes). Les écailler avec soin, enlever les ouïes, les 
vider, les laisser 15 min. dans l’ean fraîche, les égoutter. 

Tanche a la sauce poulette. — Le poisson étant préparé 
comme 11 vient d’être dit, le couper en morceaux do 3 ou 4 cm.. 
après avoir enlevé la peau et mettre ces morceaux dans une 
sauce blanquette ou poulette avec des champignons et des 
oignons. Cuire 10-min., lier la sauce avec des jaunes d'œufs 
et de la crème. 

Tanches grillées. — Après qu’elles ont été préparées 
comme 11 est dit plus haut, leR ciseler légèrement des 2 côtés, 
les déposer sur un plat de terre avec oignons émincés, persil 
en branches, sel, huile d’olives; les retourner souvent dans 
cet assaisonnement. || Les placer sur un gril bien huilé et sur 
de «cendres rouges qu'il faut maintenir à température égale. 
Laisser dorer le poisson des 2 côtés. Servir sur une sauce 
piquante ou sur une sauce blanche mélangée de beurre 
d’anchois. 

Les tanches sont très bien servies en triture. Les laisser 
mariner 1 h. ou 2 ; les essuyer, les saupoudrer légèrement de 
farine et les faire frire de belle couleur. 

TANNIN. — Poudre jaunâtre soluble en 5 parties d'eau, exis¬ 
tant dans le café (0 gr. 20 par tasse de café). S’emploie contre 
la diarrhée et les vomissements ou crachements de sang (tuber¬ 
culose); à l’extérieur contre les engelures et hémorroïdes. 

DofiF.s . 1 à 4 gr. en lait sucré ou miel, ou confiture de coings, 
ou en cachets, pilules, potions (entre dans la composition 


du sirop lodo-tanniquc). Enfanta: 0 g. 20 par an. Usage 
externe : crayons, glycérés à 1/5' ; pommades à 1/10', etc. 

TANTE. — F. Mariage, Parenté, Succession. 

TAPAGE. — Le tapage constitue une contravention de simple 
police quand il est ou injurieux ou nocturne. 11 faut, en outre, 
qu'il ait troublé la tranquillité des habitants ; mais 11 suffit, 
d’après la jurisprudence, que la tranquillité d’une seule 
personne ait été troublée. 

La contravention de tapage est punie d’une amende de 
11 fr. à 15 fr., prononcée contre les auteurs ou complices ; et, 
en cas de récidive, d’un emprisonnement de 5 jours (C. pénal, 
art. 479-80 et 482) ( F. Majoration). 

Des faits de tapage peuvent donner lieu à des dommages- 
intérêts ( F. Responsabilité) ; ils peuvent aussi, quand Us 
proviennent d'un locataire, donner lieu, dans certains cas, 
à la résiliation de sa location ( F. LOUAGE). 

TAPIOCA. — AUment léger et nourrissant, extrait des racines 
du manioc. Préparer au bouillon ou au lait à la dose d'une 
cuiUerée par personne ; 10 min. de cuisson dans le liquide 
bouillant. 

Le tapioca est Imité ail moyen de la fécule de pommes de 
terre : celle-ci est d'un blanc gri» au lieu d’être jaunâtre et se 
ramollit seulement dans l'eau froide, au lieu de s'y dissoudre 
presque complètement comme le tapioca véritable qui, en un 
quart d’heure, forme une sorte de gelée. 

TAPIS. — F. Ameublement. 

TAPISSERIE. — GÉNÉRALITÉS. — La tapisserie com- 
prend plusieurs genres : la tapisserie proprement dite qui 
se fait sur canevas avec de la laine, de la sole d’Alger et du 
fll spécial en échevcaux. || Le point de croix ou point compté, 
ou point de marque, sur tissu quelconque : étamine, toile, etc... 
Il La broderie au point de croix sur drap perforé. || Puis les 
à côté de la tapisserie : 1° point de Smyme ; 2° de velours 
épingle ; 3° de velours rasé : sur canevas ; 4° broderies au point 
compté sur tous tissus en employant le canevas ou l’éta¬ 
mine comme auxiliaire ; 5° tapisserie de perles. 

Utilité et difficulté. — Le point de croix ou de marque 
est le premier ouvrage manuel que l’on enseigne aux enfants, 
garçons et filles ; souvent le seul que les premiers connaissent 
et dont on leur rappelle l'usage au régiment. Il s’emploie 
à marquer le linge et, sous le nom de : « point russe », copie 
des dessins slaves en gros coton ordinairement bleu et rougi* 
sur toile unie ou façonnée sans qu’il soit nécessaire de faire 
disparaître le tissu entre les motifs sous des « points de 
remplissage » ou « fond ». On en compose encore des bro¬ 
deries dites : t au point réservé », en exécutant alors tout le 
fond au point de croix et laissant vide la surface dos motifs. 

Le point de Uolbein est une sorte de piqûre à fils comptés 
sur étamine et toile, qu’on retrouve surtout associée au 
• point droit * dans les broderies roumaines : il est aussi 
d'une grande facilité d’exécution. La tapisserie, proprement 
dite, sur canevas ancien ou Pénélope est toujours solide 
quel que soit le point choisi et permet de composer des 
ouvrages variés : couvertures de sièges, écrans, paravents, 
rideaux, tentures, etc., entiers ; ou des bandes à encadrer 
pour ces mêmes usages. On en a fait même autrefois des 
bretelles, des cordoa» de sonnettes, des pantoufles, des 
pelotes de toutes formes. C'est un travail pour lequel existent 
tou tes les grosseurs de canevas et de laine et qui convient par 
conséquent à tous les yeux. 

I a broderie au point de croix sur drap perforé a l’avantage 
d’être d’exécution rapide, le fond n'ayant pas besoin d’être 
rempli, et l’Inconvénient de n’être pas aussi durable que 
la tapisserie sur canevas. 

L’emploi du tissu auxiliaire : étamine ou canevas , qu’on 
effile après achèvement du dessin, est plu» pratique que le 
perforage ; par ce moyen on peut broder sur drap non per¬ 
foré et sur toute autre étoffe : satin, tussor, etc..., et sur 
les tissus dont les fils Bont trop ténus pour être compté* 
(marques et grecques sur toile de fll ou de soie très fine). 
Enfin la tapisserie de perles, d'exécution facile et amusante, 
est la plus durable de toutes les tapisseries et se lave à 
l'éponge. Elle est inutilisable pour les sièges à cause de ses 
aspérités et pour les tentures à cause de son poids, mal» on 
en compose un grand nombre de petits ouvrages : cadres, 
coffrets, galons, etc. 

Apprentissage. — La durée d’apprentissage est nulle : 
ledemi-point, le point croisé ou de croix, qui en sont l’A, B.C, 
se comprennent au premier coup d'œil; le point du diable, 
les variétés de points : des Qobelins ; de point droit, de Hon¬ 
grie, de Holbein, etc., s’apprennent peu à peu sans peine et 
sout beaucoup moins usités que les précédent» ; le point 
de Smyme demande plus d'attention ; les points de velours, 
surtout de retours rasé, qui imitent les reliefs des fleurs, sont 
assez compliqués et exigent quelques études progressives. 

PRÉPARATION DU TRAVAIL — 1» Montage !l 
2° Report du dessin |[ 3® Coloriage || 4® Transformation d’un 
dessin au trait en un dessin au point compté ; 5° Échantil¬ 
lonnage. 

1° Montage : border d cheval, ourler ou sur/Uér (F. Cou¬ 
ture) les extrémités du canevas coupées à vif et susceptibles 
de s’effiler ; tendre sur un métier à volonté. (Le métier n’est 
pas indispensable pour les tapisseries de dimension res¬ 
treinte) ; 

2° Report du dessin — SI le dessin doit être tracé sur 1 p 
canevas (dessin au trait non divisé en quadrillages), poser 
le canevas sur lui, le maintenir par des épingles et avec une 
plume quelconque et de l’encre : suivre tous les contours 
(vus en lignes brisées dans les ajourages) en reliant ces lignes 
par des traits, faits sur les fils du tissu ; 

3° Coloriage. — Pour se rendre compte dos effets de coloris 
à obtenir, nuancer à volonté les motifs en les remplissant 
au lavis soit avec des couleurs d’aquarelle, soit avec des 
etu;res d imitation de tapisserie ( F. PEINTURE) ; laisser sécher 
à plat ; 

4° Transformation d'un dessin au trait en un dessin au point 
compté. — Calquer avec un crayon mou au travers d’un 
papier transparent ; épingler le calque sur un papier à qua¬ 
drillages plus ou moins fins, l’envers en dessus, le crayon 
touchant les carreaux ; Il frotter le calque en tous sens avec 
la boule d’un crochet d’os ou l’ongle du pouce. || Détacher 
le calque. Il Avec une plume trempée d'encre de Chine ou 
autre, dessiner en suivant, le bord des carreaux. |l Remplir 
d’encre une rangée entière de points : pour les tiges, 
nervures, pistils dps fleurs, ou autres détails, n’ayant 
qu'une rangée de points de largeur, et aussi pour les entou¬ 
rages des motifs devant être remplis en teintes plates. || 
Peindre l'intérieur des motif» au lavis. [| Copier les modèles 
quadrillés, en comptant les points et les exécutant à mesure 
sur le tissu à broder ; 

5° Echantillonnage. — Consiste à remplir tout- ou partie 


d'un dessin au trait sur canevas : de points lancés en travers, 
faits sur chaque rangée de points avec le brin de coton, laine 
ou sole, qui doit servir pour les différentes parties du travail, 
en employant pour chaque détail la nuance qui lui est pro¬ 
pre. Il Pour toutes les tapisseries, faire les motifs en premier 
lieu ; le fond ensuite ; 



Gros point des Gobelins 
sur canevas Pénélope. 




Point de croix allongé. 











































TARARE 


I 6° Commencement et arrêt de* point* de tapisserie. — Sur 
1 toile : faire un nœud à l’extrémité de l'aiguillée et piquer 
de l’envers à l'endroit. |J Sur canevas : piquer de l’envers 
I à l’endroit, laisser à l’envers de l’ouvrage un petit bout de 
l’aiguillée et le maintenir de la main gauche, appliqué sous 
' la l re rangée à recouvrir ; travailler en prenant ce bout dans 
l’épaisseur des points. Pour finir l'aiguillée, retourner l’ou¬ 
vrage à l’envers et glisser l’aiguille dans l'épaisseur des 
derniers points ; couper l'excédent ; 

7° Fond. — On nomme ainsi le canevas qui reste à recouvrir 
(ou qu’on a recouvert) entre les motifs brodés en tapisserie. 

POINTS DE TAPISSERIE. — 1° Demi-point ; || 2® Petit 
point ; || 3° Point des Gobelins ; || 4° Point croisé ou de croix 
ou de marque ; ; 5® De croix allongé ; || 6° Du diable ; || 7° Point 
droit ; || 8° De Hongrie ; Il 9° De Holbein ou de trait : || 10° Point 
de Smyrne ou de tapis ; || 11° De velours épinglé ; || 12® De 
velours rasé ; |] 13° Tapisserie sur drap perforé ; || 14° Tapis¬ 
serie de perles ; || 15° Tissus auxiliaires. 

1* Demi-point ordinjire. — S'emploie rarement pour le 
remplissage des motifs en tapisserie, mais presque toujours 
pour les fond*. 

Commencer les fonds en haut du canevas k gauche sous 
les 2 fils de trame qui serviront pour la I r « rangée, et travailler 
de gauche à droite par rangées successives, allant d'un boni 
à l’autre sans interruption et tendant l'aiguillée k l'envers 
d’une rangée des motifs si l’on en rencontre, coupant le 
fond. || Piquer l'aiguille de gauche à droite et de bas en haut 
par-dessus 2 fils de cliaine et 2 fils de trame (flg. 1) pour 
chaque point. || Pour passer d’un rang à l'autre si la longueur 
n’est pas excessive : tendre le brin à l’envers de droite à 
gauche (flg. 2) ; dans le cas contraire : arrêter à droite et 
reprendre à gauche ; ou bien : tourner l'ouvrage le haut en 
bas. pour chaque rangée paire de points ; ce dernier procédé 
est peu usité. || Souvent, au lieu de tendre le brin à l'envers I 
pour passer d’un rang à l’autre, on emploie le moyen sui- ; 
vant qui rend le fond plus solide et plus couvert : piquer j 
l’aig. k gauche du canevas comme pour commencer le 1 er point. 

I tendre le brin sur l’endroit de la 1 M rangée de points jusqu’au 
motif le plus proche (ou jusqu'à la lisière de droite), piquer 
| de haut en bas à droite des 2 derniers fils de chaîne et au- 
I dessus des 2 fils de trame, sortir au-dessous de ceux-ci et 
recouvrir le brin tendu, de demi-points faits de droite à gau- 
j che (flg. 3). || Les rangées de demi-points alternées de gauche 
! à droite et de droite à gauche forment nattes (flg. 4) : 

2° Petit point demi-point fait sur canevas ancien en piquant 
l’alg. sur 1 fil de chaîne et 1 de trame (flg. 5). || Sert pour 
les ■ sujets • : personnages, attributs, paysages, des tapis¬ 
series imitées de l'ancien. 

3“ Point de» Gobelins, ou demi point haut : sur cane van 
Pénélope : prendre 2 flls de chaîne et 4 de trame (flg. 7). 
Sur canevas ancien : 1 fil de cliaine et 1 de trame pour 

I le petit point et 1 ou 2 flls de chaîne et 4 de trame pour le 
gros point (flg. 6). 

4° Point croisé, ou de croix, ou de marque: n'est autre que le 
demi-point, dont on exécute une rangée de droite à gauche 
I sur une 1™ rangé® faite de gauche à droite. 

5° Point de croix allongé: même point sur 2 flls de chaîne, 
et 4 de trame (flg. 8). 

6» Point du diable (flg. 9) : faire 1 point de croix sur 4 flls 
de chaîne et 4 de trame; sur cette croix de Saint-André, 
exécuter une croix véritable : au moyen d’un point vertical 
fait de bas en haut, et d’un point horizontal croisant sur lui 
de droite à gauche, au milieu de la largeur et de la hauteur 
de la l r * croix, par dessus les mêmes flls de traîne et de chaîne. 

Il Chaque point du diable se fait tout entier séparémeut ; 
à moins que les 2 croix soient d’une substance différente : 
l'une en laine et l’autre en sole. 

7° Point droit ou point de reps : ressemble à l’envers du 
point des Gobelins (et vice versa) : pour lui l'aig. monte de 
bas en haut entre les 2 mêmes flls de chaîne par-dessus 
4 flls de trame (canevas Pénélope), ou 2 flls de trame (canevas 
I ancien) ; imitant les côtes du reps. 

8° Point de Hongrie (flg. 11) : sorte de point droit, exécuté 
en zigzags avec plusieurs couleurs de différentes nuances for¬ 
mant dégradé; chaque gamme étant ordinairement séparée 
de la suivante par une rangée de points courts, faits avec 
le ton le plus foncé ou le plus clair. 

9° Point de Holbein ou de trait (flg. 12) : sorte de point 
de piqûre ( F. Couture) ; ne s’emploie pas sur canevas, 
mais sur toutes sortes de toiles et étamines pour les broderies 
| slaves et surtout roumaines, associé pour les l r «* avee le 
, point de croix et pour les 2°* avec le point droit. Il se fait 
| en long et en travers sur 2, 4 ou fl flls de traîne ou de chaîne 
et en biais sur 1 carré de flls de cliaine et de trame de dimen¬ 
sion correspondante. 

10° Point de Smyrne ou de tapi* (flg. 13). —S’exécute avec 
de très grosse» laine» et canevas spéciaux. Ou, comme use- 
laine : avee plusieurs brins de laines en tous genres : à crochet 
et à tapisserie prises ensemble, sur de la toile Java dite : balle d 
ca/é ( F. plu* loin Canbvas). Nouer le» brins ensemble. 
2, 3. 4 par mèches, avoir 1 moule rond de 1 cm. de diam. 
ou plat de largeur équivalente ; le glisser entre les brins 
contre le nœud ; piquer l’aig. à droite du tissu, en haut, 
de l’endroit à 1 ’en vers, au travers de la toile $. puis, de l’envers 
à l’endroit, 2 flls de cliaine plus à droite entre les 2 mêmes 
brins de trame (même rnngée) ; repiquer de l’end, à l'env. 

| 4 flls de chaîne plus à gauche pour 1 point droit trasnversal ; 

sortir l’aig. de l'env. à l’end, dans le I* r trou où elle est entrée ; 
j reprendre à 2 flls de chaîne plus à gauche en passant derrière 
le moule en montant, et redescendant devant lui. || Pour 
le 2 r rang : piquer les points 2 flls de trame plus bas et con¬ 
trarier en prenant dans| la longueur du point transversal 
les 2 fils de chaîne de gauche du 1 er point et. le» 2 flls de 
chaîne de droite du 2*. Couper les boucles et avec un démêloir 
peigner les brins à mesure de bas en haut (flg. 14). 

11° Point de velours épinglé (flg. 15). — Ce point s'emploie 
j pour les baguettes, fleurettes, rinceaux,... qu'on veut détacher 
I en saillie sur un fond quelconque exécuté en l rr lieu. || Pour 
Imiter les boucles du velours épinglé, se servir d'un moule 
(bande de carton mince ou baleine de 1 cm. environ de 
larg.). et. de laine à tapisserie. || Les rangs de velours devant 
être faits sans Interruption, avoir autant d'aig. enfilées 
[ que de nuances de laine; travailler tantôt avec l’une, tantôt 
avec l'autre, ne juis couper les brins avant que toutes les 
, boucles d’une même teinte soient achevées, laisser à l'envers 
1 ceux qui doivent resservir aux rangs suivants. | Dans les 
! dessins au point compté, chaque boucle représente un point, j 
j i| Les points de velours peuvent s’exécuter sur canevas 
tendu sur métier ou sans le secours du métier. I| Commencer 
I par le haut du motif à droite ; poser le moule (carton ou [ 

I baleine) à plat sur le canevas, l'y maintenir de la main gau-i 


elle: ifc piquer l’aig. de l’envers à l'end, au travers du canevas 
(Pénélope ou ancien) ; monter sur l'end, du moule ; glisser 
l'aig. de liaut en bas derrière oelul-cl, entre lui et le canevas, 
pour l'entourer avec la laine ; entrer l'aig. de l’end, à l’env. 

2 flls de trame plus lia ut, et 2 fils de chaîne plus à droite 
que la sortie du brin ; la ressortir de l'env. à l’end. 2 flls 
de trame plus bas comme pour un demi-point ; piquer l’aig. 

2 flls de chaîne plus à gauche et 2 de trame plus haut, au- 
dessous du moule, en croisant sur le brin qui monte et forme 
la 1" boucle. $ reprendre de aft à je. Il Le rang achevé, 
retirer le moule, le poser sur le canevas 2 fils de trame plus 
lias que le bord inférieur des points et répéter le rang de 
boucles. 

12° Point de velours rasé (flg. Lfl). — Procéder comme pour 
le velours épinglé, mais au lieu de retirer le moule après 
achèvement de cliaque rang, glisser la lame pointue d’une 
paire de cLseaux contre lui à l’intérieur des boucles et les 
trancher. || Tous les rangs étant terminés, modeler la fleur, 
le rinceau, etc... en taillant chaque pétale, cornet, cran, 
selon sa forme et son relief spécial. 

13° Tapisserie sur drap perforé. —Se fait comme toute autre 
tapisserie : au point de croix, de Holbein et point lancé 
( V. Broderie de couleur) ; en laine, soie et chenille. I! 
4 perforations équivalent à la dimension d’un point de croix ; 

14° Tapisserie de perles se fait au point compté sur canevas 
ancien ou Pénélope, avec des perles d'égale grosseur, en verre 
transparent ou opaque et en métal. I| Chaque perle représente 
un point et doit être de dimension suffisante pour couvrir 
2 flls de cliaine et 2 flls de trame du canevas. U Le montage 
du canevas sur métier n'est pas Indispensable. Il Prendre 

I aig. ordinaire de long, moyenne et du fll d’Alsace de gros¬ 
seur proportionnée au trou des perles ; nouer l'extrémité 
de l'aiguillée et l'arrêter sur la lisière de gauche du canevas ; 
travailler de gauche à droite au demi-point de tapisserie 
en enfilant une perle pour chaque point, avant de piquer 
l'aiguille. 

15° Tissus auxiliaires : canevas Pénélope de toutes gros¬ 
seurs, canevas ancien et étamine ; faufiler la bande ou le 
fragment de tissu auxil., droit fll, sur la toile et toutes étoffes 
dont on peut suivre la chaîne et la trame ; et bien d’équerre 
sur le» rectangles ou autres coupes d’étoffes. Si la surface 
est grande, quadriller le tissu auxil. de points de faufllure 
afin qu'il reste bien plat et ne se dérange pas. Il La broderie 
étant achevée, couper la faufllure et tirer les brins de trame 
du tissu I à 1, puis les brins de la chaîne de même. 

CANEVAS. — Canevas étamine ou canevas ancien : 
tissu de coton apprêté ou de fll ressemblant à l'étamine, 
sur lequel on exécute les tapisseries dites ■ au petit point » 
et au point de Hongrie. 

Canevas Pénéloiic ; celui dont les fils de chaîne et de traîne 
sont rapprochés 2 à 2, ceux-là plus que ceux-ci. Il sert pour 
les tapisseries au point de croix ou croisé, le point du diable, 
le point de velours pour la tapisserie en perles. 

Canevas balle à café : toile de Jute écrue on de couleur 
tissée avec de* brins de chaîne et de trame pris doubles et 
non tordus ; s’emploie pour tapis de table et meubles de cam¬ 
pagne ; on ne brode sur elle que les dessins (pas de fond). 

Canevas Javanais : même genre (en fll ou coton teint), 
mais de belle qualité pour petits ouvrages ; dessous de 
lampes, etc... 

Canevas de laine : même utilisation que les deux Précé¬ 
dents. 

Canevas de Smyrne : très gros, canevas Pénélope à recou¬ 
vrir en entier pour tapis et descentes de lit. 

LAINES A TAPISS ERIE. — 1® Laine<C Aubusson : très fine, 
spéciale pour le petit point se vend par écheveaux de 10 g. 

2° Laine <le Flandre pour reproduction de tapisseries anciennes : 
est la plus jolie laine à tapisserie ; ses nuances (700 environ) 
sont adoucies ; elle convient pour les points ordinaires : 
demi-point, point de croix et point des Gobelins, et s’associe 
à la l r ® dans les panneaux, écrans, etc., à personnages ou 
autres sujets comportant des visages ou motifs quelconques 
au petit point et des vêtements, fleurs, etc., au point ordinaire. 

la laine de Flandre se vend en écheveaux de 1» g. 

II 3° Laine de Beauvais . se vend en 5 flls par écheveaux de j 
15 g. ; en 10 flls (très grosse) unie, blanche, crème ou noire, 
par écheveaux de 15 g. Plu* ronde, s'écrasant moins que les 
précédentes, son aspect n’est pas aussi soyeux et ses nuances 
sont plus vives, plus heurtées, plus sujettes à se faner. 
4° Laine de Saxe, se vend surtout par nattes d’aiguillées 
coupées de couleurs variées, convenant pour ouvrage enfantin 
et tapisserie dite « lisc-laine ». 5° Laine de Smyrne, très grosse, 
sert principalement pour tapis et coussins de pieds, se vend 
par écheveaux de 50 g. 

Tapisserie (Dessins de). — Comment composer un dessin 

DE TAPISSERIE. 

1° Fournitures ; 2® dessin de fleurs ; 3° dessin régulier 
pour milieu de coussin, tapis, etc. ; 4° bordure ; 5® encadre¬ 
ment ; 6° fond. 

1® Fournitures : papier calque ; papier à quadrillage» plus 
ou moins fins ; crayon mou ; encre de Chine ; plume souple ; 
ciseaux. On peut ajouter : couleurs d'aquarelle et pinceau. 

2° Dessin de fleurs, oiseaux, insectes. — Calquer une bran¬ 
che stylisée, un sujet japonai», une fleur quelconque ; retour¬ 
ner le tracé et suivre les contours à l'envers avec le crayon 
mou ; poser le calque sur le papier quadrillé, maintenir i 
les 2 par des punaise», frotter le calque avec la boule d'un 
crochet d’os, le manche d'un grattoir... retirer le calque, 
et avec l'encre de Chine dessiner en suivant les bords de* 
carreaux, remplir d’encre une rangée de point* pour le* 
tiges, nervures, pistils; nuancer à volonté nu laids (F. ce 
mot). S'il s’agit de fleurs à couvrir en teintes plates, entou¬ 
rer le» pétales d’une rangée de points noirs. 

3° Dessin régulier inédit pour milieu de coussin, tapis, etc. — 
Tailler un carré de papier écolier, plier en triangle 3 fols, 
mesurer l’arête du pli le plus court, marquer un point à sa 
hauteur sur le plus long, tracer un dcml-cerele de l’une à 
l'autre et couper l’excédent. Sur chaque arête découper 
quelques motifs capricieux, ouvrir le papier découpé, le 
poser sur le quadrillé, tracer à l'Intérieur des découpures 
avec un crayon taillé fin, retirer le papier ajouré, retracer à 
l’encre comme ci-dessus. 

4° Bordure assortie, au milieu. — Répéter le motif central 
en intercalant une petite rosace faite de 4 doubles feuille» 
des pointe» et de l’amande qui le» surmonte. L'angle de cette 
bordure se compose de lui-môme. 

5° Encadrement étroit. — Petites bordures divisant le cadre 
en 2 entre-deux ; dan» l’un : pétales à 3 pointe* pris dans la 
rosace centrale, croissant dans l'angle ; au milicif: pétale 
ovule entre les pétale» à 3 pointes mis dos à dos. Dan» l'entre-1 
deux étroit : petite» amande» et croisillons du cœur. 
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6° Fond. — Diviser la surfaœ en carré» par des baguettes 1 
droites ; dans l’intérieur des angles, placer un pétale à 
3 pointe» ; au milieu des carrés, une croix de 4 petite» 
amandes. 

7° Croix pour ornements d'église. — Après avoir découpé 
le triangle en papier sur le pli le plus court, découper le boni , 
extérieur et descendre sur le pli le plus long en dentelure* * 
arrondies. Avec une règle, tracer «ne croix au crayon sur ; 
lo papier quadrillé et sur chaque branche de la croix dessiner 
un oercle au compas ; poser alors la découpure sur la croix, 
remplir l'intérieur des cercles eu noir, en dehors de la dé¬ 
coupure. 

Tapisseries et tapi* (Collection de). — C'est par pays 
d’origine et dans chaque pays, par ville et par atelier 
de fabrication, qu’il conviendrait de classer les tapisseries 
Mais celles-ci, par leurs dimensions, se prêtant niai à de 
nombreuses collections. Tout au plus a-t-on quelques beanx 
spécimens de Flandre, de Beauvais, de Fellctin, des Gobelins. 
qui couvrent les panneaux d’une galerie, ou quelques tapi» 
orientaux. Reste donc à identifier les pièces que l’on 
possède, soit d’après les sujets traités, soit d’après ie* 
monogramme» tissés. 

A consulter .A.Gulffrey, J. Mente et A. Pinchart, Histoire 
générale de la tapisserie (1879-1884). || J Gulffrey, Histoire 
de la tapisserie depuis le moyen Age jusqu'à nos jours (1886). 1 
Jules Badin, La manufacture de Beauvais (1909). |; Maurice 
Fenaille, Etat général des tapisseries de la 31 anufacture des 
Gobelins depuis son origine jusqu’il nos jours <1000-1900) 
(planches in-folio). || Gerspach, Répertoire cLs tapisseries des 
Gobelins, de 1562 à 1892 ([marque*]) (1893). li Waters, Les 
tapisseries de Bruxelles et leur* marques (Revue VArt, 1881). r 
A. Darcol, Exposition de 1876, marques ( Gazette des Beaux- 
Arts, 1870, t. XIV). j| Enfin, pour Guide bibliographique, 
F. J. Gulffrey, La tapisserie dans la Bibliothèque de Biblio¬ 
graphies critiques (1904). 

TARARE.— F. Agriculture. 

TAIES {MED.), — Ce sont de petites taches blanches sur la' 
cornée de l’œil. Il faut toujours consulter un spécialiste de» 
yeux. 

TARIN. — Description. — Passereau un peu plus petit que 
le moineau commun. Sa tète est noire dessus et jaune sur 
les côtés. Le dessus du corps est brun verdâtre. Les aile» 
sont noires avec 2 lignes d’un jaune verdâtre comme k- 
dessous du corps. Le croupion est Jaune. La femelle a la têt* 
grise et le dos plus sombre. Le ventre est blanc, très légè¬ 
rement verdâtre. Les plumes ont des raies brunes au milieu 

Élevage. — Très recherché dos amateurs, à cause de son 
élégant plumage, de sa familiarité et de son chant, U *c laisse 
prendre facilement. Il est Inutile de l’élever jeune. 

Le prendre adulte, à la glu, au fliet, au trébuchet et, aussi¬ 
tôt captif, le mettre en volière. Au bout de 2 ou 3 jours il 
sera très doux et très familier. Comme tous les passereaux, il 
vit surtout de grains (millet, alpiste, chênevis, plantain, 
séneçon), et de quelques feuilles de salade. Mettre de l’eau 
bien propre à sa disposition. 

TARTE AUX FRUITS. — Prendre une demi-livre de farine, 
la placer dans une terrine, faire un creux au milieu et > 
mettre : 1 œuf battu avec 3 cuillerées à bouche de lait, 
une pincée de sel et 1 cuillerée à bouche de sucre en poudre. 
Ajouter à ces substances un deini-quart de beurre frais et 
autant d'excellent saindoux. Beurre et saindoux se tiédissent 
légèrement. j| Remuer doucement en commençant par le bord 
intérieur de la farine, ceci pour empêcher des grumeaux de 
se former, ce qui aurait lieu si on mêlait le tont en une fols 
la pâte, lorsqu Vile est terminée, doit être sèche. 81 elle n’est 
pa» suffisamment sèche, la saupoudrer de farine et la tra¬ 
vailler jusqu'à ce qu’elle atteigne le degré voulu. La placer 
ensuite sur la planche à pâtisserie légèrement recouverte de 
farine, pétrir avec les mains, puis l’étendre au nioy<*n du 
rouleau sur une épaisseur de 3 cm. Disposer alors, de place I 
en place, un demi-quart de beurre divisé en morceaux gros 
comme une noisette, plier la pâte en 4, passer de nouveau k) 
rouleau par-dessus, la replier encore une fois avant de lui 
donner non épaisseur définitive d'un 1/2 cm. || Beurrer la tour-1 
tlère, découper une abaisse de pâte un peu plus grande que la 
tourtière, pour ménager un rebord au gâteau ; pour finir 
garnir avec le fruit choisi et cuire au four, il est bon de poser 
sur la surface de la tarte un papier huilé, coupé en rond 
cette précaution unifie la cuisson. 1 Lorsqu'on dispose de* 
fruits frais dans la tarte, les placer, saupoudrés de sucre 
eu poudre, côte à côte, et la cuire telle. Si on remplit la tarte 
d’une marmelade de fruits, réserver un peu de pâte et former, j 
au moyen du rouleau à pâtisserie, une abaisse moins épaisse 
que la pâte qui compose le fond du gâteau ; diviser celle-ci en 
lanières large de 1 cm. et entrecroiser les bandelettes en 
forme do losanges au-dessus de la marmelade choisie. ;i Laj 
recette fournit une tarte de ménage fort délicate, qui peut : 
se garnir avec tous les fruits. 

T4 RTRE. — V. DENTS, VIN. 

TEIGNES {MED. PB AT.). — Maladies du cuir chevelu et de- 
cheveux ou de» poils, due à divers champignons parasite*, 
contractées seulement pendant l’enfance, et résultant de la 
contagion. 

Deux formes: la teigne croûteuse (teigne favique) et les 1 
teignes tondante*. 

1® TEIGNE CROUTEUSE. — Débute par des tach^ 
rouges du cuir chevelu qui passent souvent Inaperçues ; put- 
apparaissent de» sorte» de godet* ou croûtes grisâtres jsous- 
sléreuses formant des plaques, au niveau desquelles k* 
cheveux sont ternes, tombent ou s'arrachent avec la plus 
grande facilité, pour ne plus repousser. Tout le cuir chevelu 
peut être atteint à l’exception d'une bordure de 1 cm. qui 
est toujours respectée. Peut envahir la peau glabre en y for¬ 
mant de» taches croùteuses analogues à celles du cuirghevelu : 
facilement guéries par raclage et applications de teinture 
d'iode. 

2® TEIGNES TONDANTES. — Plaques multiples, quel¬ 
quefois très petites au début, puis »e fusionnant, d'aspect 
poudreux, couvertes de pellicules grisâtres d’où émergent 
des cheveux cassé» court, ternes, couchés ou hérissés. Peut se 
généraliser à tout le cuir chevelu. 

Les teignes tondantes n’atteignent que le poil et, ne per¬ 
sistent pas à l'Age adulte; il n’en est pas de même de la teigne 
favique qui atteint le follicule de la racine du poil. Toutefois 
le parasite peut se développer aussi sur la peau glabre 
( F. Herfês circiné). 

L’affection prête à confusion avec de nombreuses maladie* 
(le cuir chevelu ; en particulier l’eczéma, la gourme, les pelli¬ 
cules survenant chez un enfant par plaques multiples, un 
eczéma sec. doivent toujours faire pe.nserà la teigne et faire 
prendre des mesures en conséquence. 




TEINTURES 

Il faut consulter le médecin qui pourra seul faire lo dia¬ 
gnostic, mais il sera toujours prudent d'isoler immédiatement 
l'enfant d’une façon rigoureuse, en raison de l’extrême conta¬ 
giosité d’une maladie tenace, d'un traitement long et pénible, 
qu'on ait recours à l’épilation et aux friction» irritantes ou ü 
la radiothérapie, dirigée par un spécialiste ; la guérison n< 
peut être espérée avant six mois, et quelquefois demande 
plusieurs année»; elle sera facilitée par la vie à la campagne, 
au bord de la mer, un bon état général. 

Prévention. — Propreté et hygiène du cuir chevelu et 
des cheveux. 

Contagion. — Possible dès le début par contact direct et 
aussi par les objets de toilette, peignes, brosses ; la teigne 
reste contagieuse pendant plusieurs mois après sa guérison 
apparente. 

TEINTURES. — On peut extraire des teintures d’un grand 
nombre de plantes communes en France. En général, c’est 
en faisant fermenter dans l'eau les parties tinctoriales qu’on 
obtient les substances propres à la teinture. On traite aussi 
certaines plantes par l'alun et le sulfate de fer. 

TÉLÉGRAPHIE SANS FIL. — Ondes électriques. — 
En 1890. Hertz découvrit l’existence d’ondes électriques 
produites par une étincelle oscillante. Branly. quelque 
temps après, a découvert un appareil susceptible d’être 
impressionné parles ondes électriques : le eohéreur à limaille. 
Depuis, d’autres appareils détecteurs d’onde* ont été trouvés. 

Poste transmetteur. — Un poste transmetteur de 
T. S. F. comprend : 1° un généraient d’électricité, pile ou 
machine ; 2° un tram formateur susceptible de donner à 
cette électricité la haute tension nécessaire au jaillissement 
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i 0 ■ J \ Conduite I 

Détecteur rlrctmly tique. \ d'eau 


Téléphone. 

Fto. I — Poste récepteur à détecteur électrohjtique. 



I Fio 2. — Poste récepteur t) détecteur d galène | 

de l’étincelle ; 3° un éclateur, relié au pôle d’un condensateur 
et qui sert à faire éclater l'étincelle oscillante ; 4° un mani¬ 
pulateur, permettant d’émettre des ondes plus longues ou 
plus brèves correspondant, aux traits et aux points de l’alpha¬ 
bet Morse (V. SIGNAUX) ; 3® une antenne lançant des ondes 
dans l’espace. 

Poste récepteur. — 11 comprend : 1° un collecteur 
d'onde.$ semblable dans son principe et sa construction 
à celle qui sert à lancer des ondes dans l’espace, et qui capte 
celles sur le passage desquelles elle est placée ; 2° un détec¬ 
teur, qui accuse la présence des ondes; 3° un récepteur. 
récepteur Morse ordinaire de télégraphie ou téléphone. 

Les personnes placées dans un rayon assez rapproché 
(10 à 12 km.) d'un poste transmetteur (Tour Eiffel, par 
exemple) peuvent, fi peu de frais, installer chez elles un 
poste récepteur. 


POSTE RÉCEPTEUR ÉCONOMIQUE. — 1° Antenne. — 
N’Importe quel conducteur électriquement isolé du sol peut 
servir d'antenne (carcasse d’un lit en fer ou en cuivre, bal¬ 
con en fer, fil de cuivre de quelques mètres tendu danB un 
«renier, etc.). Si l’on dispose une antenne extérieure tendue 
entre des mâts, cheminées, arbres, etc., il est Important 
de soigner l’isolement ; on relie le ül d'antenne au support 
par de la corde goudronnée ou paraffinée en Interposant un 
ou plusieurs isolateurs en verre ou en porcelaine. 

2° Détecteur. — Il peut être électrolytique ou à cristaux. 
A. Détecteur électrolytique. Il se compose d’un petit flacon 
contenant jusqu'à moitié de sa hauteur, un mélange 
d'eau (5/6) et d’acide sulfurique (1/6) ; dans le flacon plongent 
deux électrodes, l’une formée d'une tige de plomb, l'autre 
d'un fil de platine soudé dans un tube de verre effilé et dont 
le bout vient effleurer à l’extérieur le verre de la pointe ; 
ces électrodes sont reliées par deux bornes à des fils con¬ 
ducteurs. B. Détecteur à cristaux. 11 se compose d’un simple 
fragment de galène (sulfure de plomb naturel) serti dans une 
monture métallique et sur lequel vient appuyer très légère¬ 
ment la pointe d’une spiralo métallique'douée d’une œrtaine 
élasticité. Le détecteur à cristaux est très sensible et fonc¬ 
tionne sans pile. 

3° Pile. — Dans le cas d’emploi du détecteur électro¬ 
lytique, utiliser une pile quelconque, ordinaire ou sèche. 

4° Téléphone récepteur. — Il suffit d’un récepteur télé¬ 
phonique du type courant ; les plus employés sont ceux de 
500 à 2 000 ohms. 

Installation. — Arec détecteur électrolptique (flg. 1). — 
Relier l'antenne par un conducteur électrique isolé à un 
des pôles du détecteur, l’autre pôle de ce dernier étant relié 
avec la terre (par une conduite d’eau, de gaz, etc.) ; chacun 
des pôles du détecteur est en outre relié à l’un des pôles de 
la pile et dans le circuit, est intercalé le récepteur télépho¬ 
nique. Avec détecteur à cristaux (flg. 2) on supprime la 
plie, le téléphone étant placé sur le circuit qui va d’un pôle 
à l’autre du détecteur. 

Pratiquement, on n’emploie plus les postes à détecteur 
électrolytique ; ou trouve dans le comincercc, à des prix 
très abordables, des postes récepteurs à galène tout montés 
qui permettent également la réception de la téléphonie sans 
fil (F. ce mot). 

Poste récepteur a lampes. — Ces postes plus puissants, 
qui permettent la réception à très grande distance, utilisent 
les propriétés détcctrices et amplificatrices de la lampe à 
3 électrodes, ou détecteur ehehonique. 

Malheureusement, l’établissement et l’utilisation de ces 
postes sont assez coûteux et nécessitent, pour en obtenir 
un bon résultat, des connaissances spéciales assez éten¬ 
dues. Ils sont surtout employés par les amateurs pour ln 
réception de la téléphonie sans fll. 

Lecture. — La lecture des messages s’acquiert assez vite 
par la pratique. Une étude préparatoire de l'alphabet Morse 
qu’on trouvera à la planche des signaux, facilitera les débuts. 

Certains grands postes mondiaux envoient chaque jour 
des signaux horaires, soit internationaux, soit nationaux. 

En France, c'est le poste de la tour Eiffel qui est chargé 
de ce service. L’envol des signaux internationaux horaires 
est, en France, commandé automatiquement par un appareil 
construit par l’ingénieur français Edouard Bclin, et qui 
fonctionne à l’Observatoire de Paris depuis 1913. 

Les signaux horaires français sont manipulés à la main et 
donnent l’heure avec une précision moins rigoureuse, mais 
leur réception est plus facile et à la portée de tous. — 
V. au bas de la page le tableau d’émission de ces signaux. 

TÉLÉPHONIE SANS FIL (T. 8. F.). — La plus merveilleuse 
application à la vie courante des découvertes relatives aux 
ondes électriques ( V. Télégraphie sans fil) est la télé¬ 
phonie sans fll qui permet de transmettre à des distances 
considérables, non plus des bruits mécaniques intelligibles 
pour les seuls initiés, mais la parole elle-même, la musique 
sous toutes ses formes, tout ce qui, en un mot, peut être 
perçu par l'oreille. 

Émission. Réception. — Nous avons vu à l'article TÉLÉ¬ 
GRAPHIE sans fil qu'il y avait deux sortes de postes : postes 
émetteurs d’ondes et postes récepteurs. 

L'installation d’un poste d'émission est. fort coûteuse; 
elle ne peut d'ailleurs être effectuée qu'après l’accomplisse¬ 
ment de formalités diverses et en vertu d’une permission 
spéciale. Pour obtenir les autorisations nécessaires, s'adres¬ 
ser au sous-secrétariat des Postes et Télégraphes, 99, rue 
de Grenelle, à Paris. 

Par contre, rien n’est plus facile que d’avoir chez soi 
un poste de réception ; le prix en sera plus ou moins élevé 
et en relation avec la situation du poste, son éloignement 
d’un centre d’émission et sa puissance. 

Voici quelques renseignements d'ordre pratique conccr- 
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nant l’Installation de postes récepteurs de téléphonie sa us 
fll. 

RÉCEPTION A COURTE DISTANCE. — Si on est près 
d’un poste émetteur, l'installation sera très simple et très 
économique. Un poste à galène, semblable à celui dont 
nous avons donné la description et un schéma dans l’article 
Télégraphie sans fil, suffira dans un rayon de quelque* 
kilomètres. 

Dans un poste à galène, la réception peut se faire sur cadre 
ou sur antenne. 

Récn*ion cadre. -- On peut employer comme collec¬ 
teur d’ondes un cadre d’assez grande dimension (c'est-à-dln 
couvrant une superficie de 3 m. 50 à 6 mètres carrés). 
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Réception à courte distance sur cadre. 



Fio. t. — Cadre sur mur 



Condensateur 

variable 


Écouteur. 

Fio. 2. — Poste récepteur à galène sur cadre. 
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Fio. 3. — Condensateur variable 
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On le formera par enroulement d’un fll de cuivre isolé sur 
un support en bois, soit indépendant, soit appuyé sur un 
mur intérieur où seront disposées des baguettes ou des 
chevilles destinées à recevoir l’enroulement. Dans un cas 
comme dans l’autre, le cadre doit être orienté de façon que le 
plan des spires soit parallèle à la direction du poste émettenr 
d’ondes. Enfin, au cas où vous n’avez pas un mur orienté 
dans la direction voulue, installez votre cadre sur une porte 
qui, au moment de la réception, sera placée dans la bonne 
orientation. 

Le dispositif à cadre peut se passer de prise de terre. 
Disposez les diverses parties du poste comme il ©et indiqué 
à la figure 2. 

Le condensateur, accessoire très employé en T. b. F. pour 
l’accord des circuits, est constitué par des lames métal¬ 
liques que sépare une matière isolante (papier paraffiné, 
mira, etc.), et réunies en deux armatures Indépendantes 
On peut faire varier l’effet du condensateur en rendant 
mobile une des deux armatures (flg. 3). 

Le détecteur à galène a été décrit à l’article Télé»raphjk 
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meilleure si on emploie un casque (flg. 4) à double récepteur, 
qu'on prendra de préférence de 500 à 2 000 ohms. 

Déception sur antenne. — L’efflcarité du cadre est très 
limitée ; il vaut mieux, toutes les fois qu'on le pourra, ins¬ 
taller une antenne qui devient indispensable, si votre poste 
est éloigné du poste émetteur de plus de 8 à 10 kilomètres. 

Disposer les organes du poste récepteur suivant les indi¬ 
cations de la figure 5. L’antenne est reliée à une bobine 
d'accord, dite bobine de self, qui, elle-même, communique 
avec une prise de terre et un détecteur. Le ou les écouteurs 
sont disposés entre le détecteur et la prise de terre. De plus, 
un condensateur variable est branché entre le détecteur 
et la terre et un petit condensateur fixe sur les bornes des 
écouteurs. 

Antenne. — L’antenne est constituée par un ou plusieurs 
fils de cuivre ou de bronze nu, parfaitement isolés au moyen 
de bons isolateurs en porcelaine ou en verre ; on adoptera, 
suivant les circonstances (d’emplacement, d’espace dis¬ 
ponible, de situation du poste à installer), un des dispositifs 
d-contre (flg. 6 à 10). Il Orienter avec soin les fils parallèle¬ 
ment à la direction du poste émetteur. Choisir pour l’installa¬ 
tion de l’antenne un endroit découvert, dominant les édi¬ 
fices, les arbres voisins et surplombant toute masse métal¬ 
lique rapprochée (charpente en fer, toit en zinc, etc.). La 
situation et l’orientation de l'antenne ont un rôle des plus 
importants dans le rendement. Le fll de descente à l’appareil 
de réception sera relié à celle des extrémités de l'antenne I 
la plus rapprochée du poste émetteur. 

Au point où le fll de descente, qui devra être alors un 
conducteur soigneusement isolé, pénétrera dans l'Immeuble., 
installer une pipe en porcelaine (flg. 11), par où passera le 
fll ; ne pas tendre celul-cl qui, sinon, entraînerait de l'humi¬ 
dité avec lui ; boucher l’arrière de la pipe avec un bouchon 
de paraffine ou de cire. 
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I Prévoir, pour le cas d'orage, une communication directe 
de l’antenne avec la terre, au moyen d'un interrupteur 
à deux directions. Isolant à volonté l’appareil récepteur du 
circuit antenne-terre. 

Lorsque le réseau de distribution électrique de la lumière 
I est aérien, on peut l’utiliser comme antenne, en ayant soin 
d’intercaler un condensateur entre le fll emprunté et la borne 
antenue du poste récepteur. 

Ou peut opérer de môme sur une ligne aérienne de télé¬ 
phonie en branchant la borne L1 ou L2 du poste télépho¬ 
nique avec la borne antenne du récepteur de T. 8. F. 

Pour Paris, on peut utiliser un tuyau d’eau comme ant enne 
et un tuyau de gaz comme terre ou Inversement, à condition 
toutefois que cos deux tuyaux soient éloignés l’un de l’autre. 

Prise de terre. — Etablir la prise de terre dans un sol l»oii 
conducteur, humide et peu caillouteux. 

On peut la constituer avec une plaque de télé galvanisée 
de 1 mètre carré de surface, enfouie k 0 m. ;!<> environ dans 
le sol et le plus près possible des appareils. Un grillage 
métallique en cuivre ou fll de fer galvanisé de 1 mètre carre 
peut servir également. Une canalisation d'eau située à 
proximité du poste constitue une bonne prise de terre. 
Relier une de ce s masses métallique» ù la borne T du poste 
par l’intermédiaire d'un fll de cuivre nu ou isolé, mais cher¬ 
cher à oe qu'il soit gros et court, et avoir soin d'établir une 


large surface de contact avec la masse métallique choisie. 

Bobine de self. — La bobine de self sert à accorder, en 
prenant un plus ou moins grand nombre de ses spires, 
l’antenne d'émission et celle de réception. Elle se compose 
d’un cylindre de carton ou de bois verni sur lequel est enroulé 
un fll isolé dont les spires jointives ne devront j»as chevaucher 
les unes Bur les autres. Les deux extrémités de la bobine 
sont encastrées dans des joues en bois dépassantes ; oes 



Joues servent de supports à deux réglettes en cuivre sur 
lesquelles glissent deux eureeurs. Sur le chemin des curseurs 
le fll de la bobine est dénudé pour permettre le contact du 
curseur et du fll, au moyen de quoi on fera varier le nombre 
de spires utilisées (flg. 12). Pour régler ce poste, chercher 
un point sensible sur la galène, effectuer l'accord par le Jeu 
de deux curseurs qu’on déplacera dans les doux sens jusqu'il 
obtention de la meilleure audition. Terminer par le réglage du 
condensateur variable. 

RÉCEPTION A GRANDE DISTANCE. Pour les 
grandes distances et pour l’audition en haut-parleur on 
recevra également sur cadre (de dimensions plus réduites) 
ou sur antenne, mais les montages précédemment décrits 
sont insuffisants. On emploiera alors la lampe à 3 électrodes 
— filament, plaque, grille (flg. 14). Cette lampe spéciale 
peut remplacer comme détectrioc des ondes aériennes le 
détecteur à galène et sert aussi, par montage spécial, d’élé¬ 
ment amplificateur des ondes détectées, c'est-ù-dire rendues 
audibles. Cette installation, plus coûteuse, entraîne, en 
outre, des frais d'entretien. Deux sources d’énergie électrique 
à courant continu sont nécessaire* au fonctionnement des 
lampes : l’une de 4 volts pour porter le filament à l'incan¬ 
descence, l'autre de 40 h 80 volts, dite de tension, pour 
charger la plaque. Pratiquement, on emploie des accumu¬ 
lateurs pour le chauffage du filament et des piles sèches 
pour la tension de plaque. 

Poste d une lampe. Le poste à une lampe (flg. 15) permet 
lu réception sur un cadre dans un rayon de 100 ù 150 km. 
Ce poste comporte l'emploi : a. d’un • Ténia ", sorte de trans¬ 
formais. comprenant bobines ou galettes, à enroulements 
de sens Inversé, un primaire et un secondaire, dont les 
déplacements relatifs permettent d’obtenir un accord plus 
ou moins parfait avec le poste émetteur, à la fois parla varia¬ 
tion du couplage et par l’utlMsatlon d’une longueur plus ou 
moins grande des enroulements ; b. de deux condensateurs 
variables (sur le schéma traits parallèles coupés d'une 
flèche); c. d'un très jietit condensateur fixe sur lequel est 
branchée en dérivation une forte résistance. 

Un rhéostat que, jour simplification, nous n'avons pas 
fait figurer sur le schéma, est indispensable jour l'inter¬ 
ruption et le réglage de l'Incandescence du filament. Il 
s'intiTjKxe tout simplement entre des bornes de la batterie 
d'accumulateurs et une des 1 «ornes du filament. 

Poste à plusieurs lampes. — Au delà de 150 km. on emploiera 
un poste à plusieurs lampes, dont une sert de détectrice 
et les autres d'amplificatrices. Lis lampes amplifientriees 
qui sont placées entre le collecteur d’ondes (antenne ou 
cadre) et la lampe déteetriro sont dites amplificatrices h 
haute fréquence : celle», placées après la lampe détcctrlcc. 
sont dites amplificatrices à basse fréquence. La figure lfi 
Indique la disposition des organes d’un ]>osto ù 0 lampes, 
les trois premières sont dénommées amplifient rires li haute 
fréquence, parce qu'elles amplifient les ondes radio-élec¬ 
triques avant les deteetrices, lu quatrième est une détectrice, 
les deux dernières sont lies amplificatrices dites a ■ basse fré¬ 


quence ». parce qu'elles amplifient seulement le oour&nti 
direct c’eet-à-dire rendu audible. Les lampes amplifica¬ 
trices à haute fréquence sont couplée* entre elles par des 
transformateurs sans noyaux; les amplificatrices à basse 
fréquence sont reliées entre elles par des transformateurs 
à noyaux magnétiques. 

LES HAUT-PARLEURS. — L’audition h l’écouteur 
et surtout au casque est de toutes la plus nette ; mais si 
elle se prolonge, elle peut devenir fatigante ; de plus, r-Ue 
est Individuelle. Les haut-parleurs permettent l'audit km 
dans une salle plus ou moins vaste, cela suivant la puissance 
de l’appareil. U existe plusieurs moyens d'amplifier méca¬ 
niquement les sons ; act uellement, aucun d’eux n’est parfait 
Le procédé le plus simple consiste à munir un bon téléphone 
à membrane suffisamment épaissi d’un pavillon en alumi¬ 
nium qu’on trouve dans le commerce. On peut construire 
sol-même un pavillon diffuseur fait d’une feuille d'alumi¬ 
nium ou plus simplement encore d'une feuilfc de papier 
fort gomme laqué et verni qu’on adaptera à un écouteur 
(flg. 17). 

On pourra aussi utiliser le diffuseur des frères Lumière 
qui consiste en un cône très évasé dont la pointe est soli¬ 
daire de la membrane vibrante d’un écouteur réglable. 

D’autres systèmes haut-parleurs sont en vente dans le 
commerce ; beaucoup sont des téléphones renforcés ; d’autre» 
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amplifient les vibrations au moyen d’un rclai microphonlque 
interposé entre l'appareil de réception et la membrane de 
l'écouteur. Signalons enfin le haut-parleur Gaumont, le 
plus puissant, le plus clair, mais aussi le plus cher de tous. 

DÉFAUTS DE RÉCEPTION. — Quel que soit le fini 
de l'Installation d'un appareil récepteur, l'audition n'a pas 
toujours le même degré de puissance et de pureté. Cela tient 
quelquefois à des causes qui échappent à notre contrôle. 
C’est ainsi qu’on constate de légers affaiblissements de 
l’émission dûs à l’état hygrométrique de l’air ou du sol, 
qui rend l'atmosphère plus ou moins bonne conductrice, 
des troubles beaucoup plus graves causés par l’électricité 
atmosphérique et le magnétisme terrestre : orages, influence 
des taches solaires, etc. 

Dans la majorité des cas, l’imperfection de l’audition est 
due au déréglement, de l’appareil ; dans le poste à galène, 
les causes de désordre sont peu nombreuses, la principale 
est le mauvais réglage du détecteur ou la mauvaise qualité 
de la galène. Si le défaut ne vient pas du détecteur, vérifier 
la disposition des fils de connexion, les écrous, les bornes, etc. 
En cas de silence absolu, vérifiez, à l’aide d’une pile de poche 
et d’une sonnerie, les différentes parties de l’appareil pour 
localiser le point de rupture. Pour vérifier un consendateur, 
qui lui ne doit laisser passer aucun courant, procédez de la 
même façon, mais en tenant compte que, cette fols, la 
sonnerie doit rester muette. En dernier lieu, vérifiez le 
oollecteur d’ondes et la prise do terre. Vérifiez également 
<d le défaut ne provient pas de l’écouteur dont la membrane 
serait adhérente aux aimants. 

Dans les postes à lampes, le mauvais fonctionnement 
peut provenir de causes multiples, souvent difficiles à décou¬ 
vrir, surtout quand il s’agit d’un poste acheté tout monté. 
Les causes de troubles que nous avons signalées plus haut 
pour les postes à galène, sauf celles qui peuvent être attri¬ 
buées au détecteur, se retrouvent quand il s’agit des postes 
à lampes, mais elles sont beaucoup plus difficiles à localiser 
à cause de la multiplicité des organes et du plus grand nombre 
de connexions. Les détériorations, heureusement rares, 
des transformateurs employés pour les lampes amplifica¬ 
trices, sont plus particulièrement délicates à découvrir ; 
pour éviter de refaire un bobinage long et compliqué, le 
I mieux à faire est de changer le transformateur en mauvais 
] état. 

L’effritement de la résistance en graphite se manifeste 
i par une altération caractéristique des sons qui rend l’audi¬ 
tion défectueuse ; changer, dans ce cas, la résistance. 

On veillera à ce que les branchements des batteries de 
chauffage et de tension soient faits conformément aux indi¬ 
cations données sur l’appareil. 

Vérifier le voltage des plies et des accumulateurs à l’aide 
d’un voltmètre. 

Se rappeler que le contact d’un corps étranger conducteur, 
quel qu’il soit, avec une partie métallique de l’appareil peut 
causer un trouble sérieux dans l’audition. 

Bibliographie. — Les découvertes relatives à la T. S .F. 
sont telles qu’elles ont amené l’éclosion de toute une litté¬ 
rature spéciale, à laquelle auront recours ceux qui seraient 
curieux de pénétrer plus avant dans la connaissance de cette 
science nouvelle. Signalons, parmi ces publications, la Télé¬ 
graphie sans fil, du professeur Berget, qui s’adresse à tous 
ceux que le problème intéresse ; ceux qui voudraient des 
renseignements d’ordre pratique leur permettant de cons¬ 
truire un poste dans ses moindres détails, consulteront avec 
irait les ouvrages de M. Coustet : La Téléphonie sans /il 
<1 bon marché , et la T. S. F. pratique. De nombreuses revues 
spéciales tiennent en outre le public au courant des derniers 
perfectionnements dans cet ordre d’idées. 

TEMOINS. — Les personnes appelées en justice pour y témoi¬ 
gner sont tenues, en principe, de dire ce qu’elles savent des 
laits litigieux, à moins qu’elles ne soient liées par le secret 
professionel ( F. ce mot) ; mais dans ce cas même, elles doivent 
comparaître et prêter serment, sauf à refuser ensuite de 
répondre aux questions qui leur sont posées, si elles touchent 
au secret de leur profession. 

I. PERSONNES INCAPABLES DE TÉMOIGNER. — 
Il est généralement admis que les enfante au-dessous de 
16 ans ne doivent pas être entendus comme témoins; leurs 
déclarations ne peuvent être reçues qu’à titre de rensei¬ 
gnements. Sont également incapables de déposer en jus¬ 
tice, autrement que pour y donner de simples renseigne¬ 
ments : 1° les Individus condamnés aux travaux forcés, à la 
détention, à la réclusion et au bannissement ; 2° ceux qui 
auront été privés par un tribunal correctionnel du droit de 
témoigner en justice. 

Il existe, d’autre part, un certain nombre d’incapacités 
, relative* ; elles varient, selon que le procès se déroule devant 
les tribunaux civils ou devant les tribunaux répressifs. 

a. Incapacités en matière civile. — Nul ne peut être 
assigné comme témoins, s'il est parent ou allié en ligne directe 
de l’une des parties ou son conjoint même divorcé. Cette 
règle comporte toutefois une restriction, en matière de 
divorce et de séparation de corps où les descendants seuls ne 
peuvent être entendus comme témoius. 

b. Incapacités bn matière pénale. — Ne doivent être 
ni appelés, ni entendus comme témoins, à moins que le 
ministère public, le prévenu ou l'accusé, ou encore la partie 
civile ne s’oppose pas à leur audition : 1° les ascendante ou 
descendante du prévenu ou d’un des accusés ; 2° scs frères 
et sœurs ou alliés au même degré : 3° le conjoint même 
divorcé ; 4° les dénonciateurs dont la dénonciation est 
récompensée pécuniairement (art. 156 et 322, Instr. crim.). 

1/6 plaignant ou la partie lésée, qui s’est constitué partie 
cirile, ne peut plus être entendu comme témoin. 

II. TÉMOINS BEPKOCHABLE8. — En matière civile, 
il y a certaines personnes à l'audition desquelles les parties 

| ont le droit de s’opposer bien qu'elles ne rentrent pas dans 
\ les cas d'incapacité d-deasns indiqués ; on dit de ces per¬ 
sonnes qu’elles sont reproehabUs. A la différence des per- 
I sonnes incapables, qui ne peuvent être entendues même du 
' consentement des parties, les personnes rcprochables font 
leurs dépositions, et ces dépositions ne sont écartées que sur 
la réquisition d'une des parties. 

Peuvent être reprochés : 1 ° les parents ou alliés de l’une 
I ou de l’autre des parties jusqu’au degré de cousin issu de 
I germain Inclusivement. ; 2° les parents et alliés des conjointe 
au degré ci-dessus, si le conjoint est vivant ou si la partie 
ou le témoin en a des enfants vivants ; dans le cas ou le 
! conjoint est décédé sans descendante, sont reproehablcs 

I seulement les parents et alliés en ligne directe, les frères, 
beaux-frères, sœurs et belles-sœurs ; 3° le témoin, héritier 
présomptif ou donataire ; 4° celui qui a bu ou mangé avec la 


partie et à ses frais, depuis le prononcé du jugement ordonnant 
l’enquête ; 5° celui qui a donné des certificats sur les faite 
relatifs au procès ; 6° les serviteurs et domestiques ; 7° le 
témoin en état d’accusation ; 8° celui qui a été condamné à 
une peine affictive ou infamante, ou même & une peine correc¬ 
tionnelle pour cause do vol. 

D'après la jurisprudence, les tribunaux pourraient d'ail¬ 
leurs admettre d’autres causes de reproche que celles expres¬ 
sément prévues par la loi. 

Comparution df.s témoins. Sanctions. — En matière 
civile, le témoin qui ne comparait pas, sans justifier d’une 
excuse valable, peut être condamné à une amende de 100 fr. 
au maximum et réassigné à ses frais : si, après la réassi¬ 
gnation, il est encore défaillant, il encourt une amende de 
100 fr. (cent francs) et le juge peut délivrer contre lui un 
mandat d'amener. 

En matière pénale, les sanctions encourues par le témoin 
qui ne comparaît pas sont différentes selon qu’il est cité 
devant un tribunal ou une Cour d'assises. 

Devant les tribunaux de police, le témoin défaillant peut 
être condamné à une amende, et en cas de second défaut, 
contraint par corps à se présenter. Le témoin, ainsi con¬ 
damné à l’amende sur le 1 er défaut, qui comparait ensuite, 
peut être déchargé de l'amende s'il produit des excuses légi¬ 
times (art . 157 et 158, Instr. crim.). Devant la Cour d'assises, 
si un témoin ne comparait pas, la Cour peut renvoyer l'affaire 
à une autre session ; le témoin défaillant est condamné, 
dans ce cas, même par corps, à tous les frais nécessités par 
le renvoi, la Cour ordonne, en outre, qu’il sera amené à 
l'audience par la force publique et le condamne à une amende 
de 100 fr. au maximum (art. 354 et 355, Instr. crim.). 

Les témoins qui comparaissent sont taxés, c’est-à-dire 
Indemnisés, s'ils le requièrent. 

III. FAUX TÉMOIGNAGE. — Le faux témoignage cons¬ 
titue tantôt un crime, tantôt un délit. 

C'est un crime : 1° s’il s'est produit en matière criminelle. 
soit contre l'accusé, soit en sa faveur ; 2° si, bien que s’étant 
produit, en matière correctionnelle ou cirile, le faux témoin 
a reçu de l'argent, une récompense quelconque ou des pro¬ 
messes. 

C’est un défit dans tous les autres cas ; en matière correc¬ 
tionnelle, la peine peut atteindre 5 ans de prison et 2 000 fr. 
d’amende (si le prévenu a été condamné à plus de 5 ans, 
le faux témoin qui a déposé contre lui subira la même peine): 
en matière de simple police, cela peut s'élever jusqu'à 3 ans 
de prison et 500 fr. (cinq cents fr.) d'amende (et même au delà, 
s'il y a eu dons, récompenses ou promesse) ; et en matière 
civile, jusqu’à 5 ans de prison et 2 000 fr.(deux mille fr.) 
d'amende. (Art.361 et suiv. C. Pénal) (F. MAJORATION). 

IV. SUBORNATION DE TÉMOINS. — La subornation 
de témoin est punie des mêmes peines que le faux témoi¬ 
gnage, selon les distinctions cl-desaus. (F. Enquête). 

Et en ce qui concerne les témoins dans les actes, F. no¬ 
tamment : Actes, État civil. Testaments. 

TEMPÉRAMENTS. — Note caractéristique fonctionnelle domi-1 
liante d’un sujet. 

Bilieux. — Peau olivâtre, sèche, avec petites varicosités 
au nez et aux pommettes, tissus durs et maigres, os saillants, 
traite anguleux, sommeil plein de cauchemars, gestes sac¬ 
cadés, caractère violent et coléreux, dominateur et jaloux. 

Lymphatique. — Peau rose et fine, tissus mous et 
froids, muscles détendus, fonctions lentes et paresseuses, 
sommeil lourd et profond, gestes lente et main morte et 
molle, apathie, indolence, passivité. 

Nerveux. —1° Affaibli. — Teint pâle, réflexes lents, carac¬ 
tère sombre et taciturne, chagrin, porté au scrupule et au 
doute, ennemi de l'effort quoique tenace et persévérant. 
Candidat à la neurasthénie. 

2° Excité. — Gestes rapides, réflexes brusques, teint 
rouge, yeux pétillants, physionomie mobile, actif mais sans 
fond, impulsif, imaginatif, inconstant, sommeil agité. 

SANGUIN. — Peau rouge et chaude, pouls fort, appétit 
excellent, gestes larges, sommeil paisible et profond, main 
chaude, sensibilité vive, activité Intense. 

Mixtes. — Combinaisons des précédente. Lvmphatico- 
nerveux, billo-ncrvcux, etc. 

TEMPÉRATURE. — F. Prévision du temps. 

Température (MÉD. PR AT.). — La température normale 
d’un sujet sain est de 37°,5 le soir et 37° le matin. 

Pour prendre la température il faut avoir eu soin de 
prendre un thermomètre médical contrôlé et vérifier que le 
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mercure est bien descendu au-dessous de 30"; sinon le faire, 
descendre en tenant le thermomètre verticalement et en lui 
Imprimant une secousse* brusque, le placer sous l’aisselle 
bien séchée et attendre dix minutes. 

TEMPETE. — V . Vents. 

TEMPS \MATH. PRAT.). — (mesure du temps). — La jour 


civil commence àminuitet finit à minuit le lendemain ;il est 
divisé en 2 fois 12 h : de minuit à midi, de midi à minuit, 
à moins que, comme dans les Indicateurs de chemin de fer, 
11 ne soit divisé en 24 h., comptées de 1 à 24 (13 h. par ex. 
étant 1 h. après-midi) ; l'heure est divisée en 60 min., la 
minute en 60 sec. Le milieu du Jour ou raidi (12 h. du matin) 
est fixé en principe dans un lieu par le moment où le soleil 
passe au méridien ( F. Astronomie) de ce lieu ; c'est ce qu'on 
appelle le midi vrai du lieu. Mais, le mouvement apparent 
du soleil n’étant pas parfaitement régulier, il est Impossible 
de régler une horloge sur lui : on a été alors conduit à ima¬ 
giner le jour moyen et le midi moyen d’après le principe 
suivant : pour un point une fois choisi sur la terre (en fait 
pour l’observatoire do Green wck en Angleterre) le midi 
moyen se confond avec le raidi vrai pour 4 Jours de l'année : 
15 août, 15 juin, l or septembre, 25 décembre ; pour les 
autres Jours, le midi moyen est fixé par le mouvement même 
de l’horloge réglée aux 4 jours précités. Le retard ou l'avance 
du midi vrai sur le midi moyen est très variable selon la 
saison ; au 1 er novembre, par exemple, le soleil passe au méri¬ 
dien 16 min., 12 sec. avant midi (midi moyen) ; cette avance 
ou ce retard sont donnés par une formule appelée équation du 
temps. L’heure étant fixée pour Greenwich, les horloges de 
tous les pays indiquent non pas des heures locales, mats des 
heures régionales d’après le principe suivant : à un même 
‘moment les horloges d’Angleterre, de Franco, de Belgique, 
de Hollande, d’Espagne, marquent l’heure de Greenwich 
dite heure de l'Europe occidentale: l’Allemagne, la Suisse, 
l'Italie, l'Autriche-Hongrie, les pays Scandinaves ont à ce 
moment une heure qui est d’une heure en avance sur celle 
de Greenwich, et qui est dite heure de l’Europe centrale. 
La Russie et les pays balkaniques sont de deux heures en 
avance sur l’heure de Greenwich, etc... 

Il y a encore une autre sorte de jour qui est le jour sidéral 
des astronomes : 11 est établi sur le mouvement régulier des 
étoiles • il est plus court que le jour civil, l’année sidérale 
ayant 1 j. de plus que l’année solaire. Il ne faut pas s’étonner 
de voir dans les observatoires certaines horloges marquant 
une heure toute différente de l’heure civile • elles portent 
l'heure sidérale. 

Temps (Prévision dn). — Vous ne pouvez pas scientifi¬ 
quement prévoir le temps à plusieurs jours de distance, mais 
vous pouvez déterminer le temps pour le lendemain avec 
75 à 80 p. 100 de certitude, en suivant tous les jours les 
feuilles que publie chaque matin le Bureau central météoro¬ 
logique de Paris. Au moyen de ces cartes quotidiennes, vous 
voyez où les dépressions sont les plus fortes en Europe et la 
direction qu’elles prennent. SI les dépressions se dirigent 
sur votre région, vous avez risque d'avoir de la pluie, mais 
si au contraire les dépressions s’éloignent, vous avez chance 
de beau temps. 

Également, le baromètre doit vous fournir des indications. 
Suivez attentivement sa marche. Tant qu’il descend, ce 
n’est point la pluie, mais seulement une menace, et dans la 
plupart des cas, c’est au moment précis que le baromètre, 
après avoir beaucoup baissé reste Invariable et tçnd à relever 
légèrement, c’est à ce moment-là que la pluie tombe, parce 
qu’en effet le baromètre Indique à cet instant le maximum 
de dépression. En même temps que le baromètre, consultez 
aussi l’hygromètre, et plus le baromètre sera bas, et plus 
l’hygromètre marquera une forte humidité atmosphérique, 
plus la pluie prochaine est à prévoir. 

Pour les prévisions à grandes périodes, beaucoup de per¬ 
sonnes calculent sur les phases lunaires, et bien que la mé¬ 
thode ne soit point scientifique, voici comment le philosophe 
Aratus en parlait : « Les cornes du croissant de la lune, exa¬ 
minées pendant les 3* et 4 e premiers jours de la lunaison 
déterminent des indications do temps pour toute la lunaison. 
Ainsi, lorsqu’au 3® jour les pointes du croissant sont fines et 
claires, vous pouvez vous attendre à du beau temps. Mais 
si les pointes sont arrondies et d’une clarté douce vous devez 
craindre la pluie. » 

En 1788, le savant viennois Pilgram ayant relevé des obser¬ 
vations complètes sur 130 lunaisons, constatait que 64 fols 
sur 100, le temps avait été semblable au 3® jour de la nouvelle 
lune pendant toute la lunaison et que, 59 fois sur 100, le temps 
de la lunaison avait été pareil au 4* et au 5" jour. Aussi ne 
négligez pas les indications lunaires, et retenez cette formule 
simple, que 2 fois sur 3, le temps est pendant la lunaison 
comme pendant les 3«, 4 e et 5 e jours. 

D'autre part le professeur Brüchner a relevé que pour de 
longues périodes d’années, 11 y avait un cycle d’environ 
.17 années chaudes et sèches, qui succédait à 17 années plu¬ 
vieuses. Ainsi, dans le XIX e siècle, les cycles d’années chaudes 
sont 1821-1835, 1851-1870, 1885-1900; les cycles d’années 
froides et pluvieuses sont 1806-1820, 1836-1850, 1871-1885. 

T ÉN ÉBRION ou T ER DE FA RIN E. — Le ténébrion est un petit 
coléoptère long de 6 à 7 mm. à l'état adulte, qu’on trouve 
particulièrement dans les boulangeries sous les sacs de farine 
et dans les endroits sombres (il dévore le son, les farines, les 
fruits, les étoffes, le liège et le cuir). Il pond 3 fols par an, en 
mars, juillet et octobre. 15 jours aprèB la ponte, une multi¬ 
tude de petites larves longues, minces et cylindriques, 
grouillent de tous côtés. 

A 3 semaines, les larves ont alors 2 cm., sont utilisées avec 
profit pour l’alimentation de certains oiseaux (faisans, per¬ 
drix et tous les insectivores). A 3 mois elle deviennent 
nymphes et se transforment en ténébrion parfait. 

Élevage. — Le ténébrion est indispensable à l'éleveur 
d'oiseaux de volière, de parc et de faisanderie. Pour s’en 
procurer, construire une boîte cubique en bois de 50 cm. on 
tous sens, la garnir de zinc intérieurement pour qu’aucune 
larve ne puisse fuir. Fermer le dessus avec une porte en gril¬ 
lage fin (grillage des garde-manger). Placer la boite dans un 
local à température de 12 à 25° environ ; Y mettre une 
couche de son de 2 cm., quelques chiffons, de vieux cuirs, 
puis du son, des chiffons, et ainsi de suite en alternant jus¬ 
qu’à ce que la boite soit pleine aux trois quarts. 

Sur le dessus déposer des carottes, du cuir humide e f quel¬ 
ques vieilles éponges mouillées. || Se procurer quelques 
insectes adultes, quelques larves,et déposer le tout dans la 
boîte. || Pour récolter les larves, soulevez les couches de 
( biffons et enlever délicatement les larves sans trop boule¬ 
verser le tout et en laissant toujours la boite bien garnie 
d'insectes adultes et à l’état de larves. Ce système permet 
d’avoir toujours une excellente nourriture carnée pour les 
oiseaux. 

TÉNIA (MÉD. PRAT.) — 1° Tœnia solitaire (ver solitaire), 
long ver rubané qui, adulte, a 3 m. et plus de loug, avec une 
tête ou scolct de 1/2 mm. de large munie de 4 ventouses. 
Évolution: un anneau mûr est expulsé, détaché du ver, 
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les œufs sont mis en liberté et avalés dans l'eau ou les ali¬ 
ments (légumes) parle porc, l'œuf y croît et devient embryon, 
puis cysticerque (sorte de larve), les cysticcrques envahissent] 
la chair et y font des petites tumeurs demi-transparentes, 
visibles sous la langue, le porc est dit ladre. L'homme, en ava¬ 
lant du porc mal cuit, avale ces germes qui donneront un 



ou plusieurs vers adultes dans ses intestins. L'homme peut 
aussi être ladre comme le porc. 

IL faut surveiller la viande de porc et la faire cuire par-] 
faitement ; pour guérir l'extrait éthéré de fougère morte, 
l’écorce de racine de grenadier, la pelletiérlne ont été utili¬ 
sés, rien ne vaut le thymol (essence de thym cristallisée': 
tout vermifuge doit être suivi après la mort du ver d'un 
bon purgatif : 

2 a Tasnia saginata du bœuf. — La larve habite la chair 
du bœuf ; l’évolution est la même que celle du ver solltairej 
sauf que l'hôte intermédiaire est le bœuf au lieu du porc 

IL FAUT proscrire la viande crue de bœuf pour les malades 
et recourir au cheval et au mouton. 
rKNNlH. — Définition. — Jeu qui consiste à se renvoyer des[ 
balles à l’aide de raquettes par-dessus un iïlet, dans un certain 
espace et selon des règles déterminées. 

Principaux termes anglais employés au tennis. 


Mot anglais. 

Prononciation. 

Signification. 

Net. 

Nette 

Filet. 

Drive. 

Draïve. 

Coup droit. 

Lob. 

Lob. 

Chandelle. 

Smash. 

S mâche. 

Coup écrasé. 

Chop. 

Tchope. 

Coup coupé. 

Play? 

Pial? 

Jouer? 

Keadyl 

Raldyl 

Prêt 1 

Out. 

Août. 

Dehors. 

Deuce. 

Diouce. 

Égalité. 


Les accessoires. — Ils sont nombreux et assez coûteux. 1 

Le costume. — Le tennis exige des vêtements légers] 
Les clubs ont adopté en général la tenue suivante, très 
pratique, et que tout joueur fera bien de se procurer : 

Pantalon ou culotte de toile ou de flanelle blanche 

Chemise blanche en tissu cellular ; 

Chaussures légères sans talon, à semelles de cuir chromé 
ou de caoutchouc ; 

Ceinture de cuir ou de caoutchouc. 

LES ACCESSOIRES PROPREMENT DITS. — La raquette et les 1 
balles. 

La raquette. — La prendre d’une marque connue et y 
employer une somme assez forte si l’on désire une raquette 
de bonne qualité. 

Les raquettes sont de poids différents ; le i>oids est indiqué] 
sur le manche en onces (once — 28 gr. 349). 

Raquettes de dames : 12 1/2 ou 13 onces ; raquettes 
d’hommes : 13 1/2 à 14 1/2 onces. Une raquette est un véri¬ 
table instrument do précision. Lui accorder des soins parti¬ 
culiers, si l’on ne veut pas la voir se déformer ou se détendre. 
De tous ces soins, le plus important est de garder, lorsqu'on 
ne joue pas, sa raquette sous presse. Préférer la presse trapé-i 
zoldalc. Ne pas employer de raquette il trop gros manche.I 

On devrait même, par temps humide, avant de se rendre 
au terrain, bien graisser sa raquette à la graisse de bœuf. 
Arrivé sur le terrain, la dégraisser pour la regraisser à nou¬ 
veau une fols la partie terminée. 

Les balles. — Même conseil que pour la raquette: les 
prendre de tout premier ordre. Elles dureront beaucoup 
plus, et permettront de jouer d'une façon intéressante. 
Rien ne gâte plus le jeu que de se servir de balles qui rebon¬ 
dissent mal et qui sont trop légères ou trop lourdes. 

Le terrain. — Le terrain de tennis ou « court - est un 
parallélogramme de 23 m. 80 de long sur 10 m. 95 de lare*. 
Ce parallélogramme est. divisé Intérieurement en couloirs 
et carrés de services ( V. la ligure 1, qui, mieux que.de 
longues explications, fera comprendre la disposition du 
terrain ). 

Façon de préparer le « court » : 

Éviter les «courts » en gazon, d’une création et d’un entre¬ 
tien extrêmement coûteux et difficiles. 

Préparation des courts enterre battue. — C'est de la prépara¬ 
tion des courts que dépendent, l’intérêt et la beauté du jeu. 

S’adresser, non à un jardinier, mais à un terrassier, qui 
seul, étant spécialiste, fera un bon travail. | 1° Lui faire 
* reuser le sol à 0 m. 30 à peu près de profondeur, sur 25 ni. 
«le long et 12 ru. de large. || 2° Déposer dans le fond «le l’es¬ 
pèce de fosse ainsi obtenue de grosses pierres destinées à 
faciliter plus tard l’écoulement des eaux, et qui ne. devront 
pas avoir plus de 10 ou 12 cm. de liant. || 3° Remplir les inters¬ 
tices laissés entre les pierres avec des plâtras et étaler au- 
dessus des pierres une couche de plâtras «le 20 cm. d'épaisseur 
«lui donnera au terrain une grande élasticité. | 4° Arroser 
abondamment et rouler soigneusement. I 5° Ensuite étendre 
sur le plateau une couche de fin mâchefer, haute de 5 cm., 
qu'on arrosera et roulera également. !l 0° Enfin, procéder à 
la confection «le la surface «lu cours, ce qui est la tâche la 
plu» délicate. Pour cela, se procurer de lu * lioue de route », 


formée par les résidus que râcleut les cantonniers sur les] 
routes après les grandes pluies et dont il y a partout d'abon-j 
danta dépôts. Étendre cette terre sur la hauteur restant àj 
combler et après l'avoir arrosée de façon à former une espèce 
de boue liquide, la laisser sécher et la rouler Jusqu’à ce qu’on 
ait obtenu une surface absolument plane qui en durcissant 
possédera une résistauce remarquable. 

Entretien. — Balayer tous les jours la surface du terrain, 
arroser légèrement et rouler. Interdire l'accès du terrain à 
toute personne munie de souliers à talons. 

Les 7 m. de recul, qu'on devra laisser derrière chaque ligne 
de fond, n auront pas besoin d'avoir subi cette préparation. 
On devra seulement les bien arroser et les rouler avec soin, 
de façon que le sol soit bien plat et au même niveau que 
le cours. 

Marquage du court. — Sur le court, les lignes de sépara¬ 
tion (F. fig. 1) s’indiquent soit à la chaux, soit avec des 
bandes de toile spéciale ; ces dernières sont coûteuses et 
s’usent rapidement. Leur préférer le marquage à la chaux ; 
on vend, pour cet usage, des appareils montés sur roue ; Ils 
sont coûteux et d’un fonctionnement généralement défec¬ 
tueux. Se contenter de deux lattes de bols de 4 m. de long 
chacune, fixées côte à côte par de petites lattes transversales ; 
laisser subsister entre la double règle ainsi formée un inter¬ 
valle de 0 m. 00 environ, puis préparer dans un récipient 
quelconque du lait de chaux (chaux vive et eau), et à l’aide 
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Fia. 1. — Plan du terrain. 


d’un gros pinceau qu’on passera entre les 2 tiges de la règle, 
tracer les raies sur le terrain ; on reportera la règle «le 4 m 
eu 4 m. Avoir soin, pour ne pas dévier de la ligne droit»', de 
repérer le terrain à l'aide de ficelles. 

FILET et poteaux. — Une fols le terrain mesuré, fixer le 
filet à 2 poteaux situés respectivement de chaque côté du 
cours et selon des données précises que l’on verra plus loin 
dans l'énoncé de» règles. Ici encore, il est préférable de prendre 
«les poteaux et un filet très solides, afin de pouvoir les laisser 
à demeure sans avoir l'ennui de h-s replacer avant chaque 
partie. 

Faire faire des poteaux carrés par un simple menuisier. 
Une fols les poteaux terminés, placer sur l'un d'eux une m - 
maillère qulservira à tendre ou à détendre le filet. 

L'opération la plus délicate est le fixage des poteaux dans 
le sol. Pour oelà, creuser un trou assez profond et assez large 
dans lequel on placera la pointe du piquet. Combler le trou, 
jus«|u'à moitié, de pierres et de plâtre frais et verser de l'eau 
sur ce dernier afin d'elfc.ctuer un scellement solide. Achever 
de boucher le trou avec de la terre qu'on aura soin de bien 
tasser au fur et à mesure. 

Pour le filet, nous conseillons le modèle tendu sur corde 
d'acier galvanisé incassable. 

ULOTURAGE DES TERRAINS. — Il faut entourer le court de 
grillages qui arrêteront les balles. L'espace à clôturer com¬ 
prend le cours, plus 7 m. de chaque côté en longueur, et 4 ni. 
de chaque côté eu largeur. 

Eviter «le s'adresser à un grillageur de profession, tout au! 
moins pour se fournir des matériaux nécessaires. Une fois l> 
grillage — dont les mailles doivent avoir un diamètre inf«■ - 
rieur à celui des balles «'t les poteaux achetés, ou pourra 
alors confier le tout au grillageur. 

RÈGLES DIT JEU DF. TENNIS — Les règles du jeu de tennis 1 
varient suivant que la partie est «simple», c’est-à-dire sel 


disputant entre deux joueurs seulement ou qu'elle est 
■ double », c’est-à-dire se disputant entre 4 joueurs. Dan;- 
tonte partie de tennis, il faut distinguer la période initiale 
(service) et le jeu proprement dit. Servir, consiste à engager 
le jeu en envoyant la balle dans le carré de service du camp 
adverse. Dès que la balle est renvoyée par l'adversaire, la 
période de service est terminée. 

Voici les règles telles qu'elles sont appliquées par l’Unlou 
des Sociétés françaises de Sports athlétiques (U. S. F. S. A.). 

La première règle détermine les conditions du terrain. 

1° Pour la partie simple, le court doit avoir 8 ni. 23 de 
largeur (c’est-à-dire le court sans les couloirs), sur 23 m. 80 
de longueur. Il est divisé en son milieu par un filet dont le' 
extrémités sont attachées à deux poteaux, plantés hors du 
court à une distance de Oni. 91 des lignes de côté. La hau¬ 
teur du filet est de 1 m. 00 aux poteaux et de 0 m. 91 au 
centre. 

A chaque extrémité du court, parallèlement au filet et à 
une distance de 11 m. 90 de celui-ci, sont tracées les ligne» 
de fond dont les extrémités rejoignent les lignes de côté. A 
égale distance des lignes de côté et parallèlement à elles est 
tracée la ligne de demi-court divisant tout le terrain en 
deux parties égales, appelées le court droit et le court gauche 
De chaque côté du filet, à une distance de 6 ni. 40 et parallè¬ 
lement à lui, sont tracées les lignes de servie*-. 

La portion de la ligne de demi-court, comprise entre le* 
Lignes de service et les lignes de fond, peut n'être pas tracée. 

2° Les balles ne doivent pas avoir un diamètre inférieur 
à Om. 065 ; leur poids est de 31gr. 09, au minimum ; le double, ] 
au maximum ; 

3° Les décidons des arbitres sont sans appel : toutefois si 
un Juge a été désigné, les parties peuvent en appeler à lui : ' 

4° Le choix du côté et la priorité du service pendant le 
premier jeu sont tirés à pile ou face. Si le gagnant opte pour 
la priorité du service, il abandonne à son adversaire le choix 
du côté et vlce-versa ; 

5° Les joueurs se tiennent de chaque côté du filet. Celui 
<iui engage la partie se nomme le serveur; son adversaire, 
le relance u r ; 

6° A la fin du premier jeu, le relancenr devient le serveur 
et le serveur, le relanceur; et ainsi de suite, alternativement 
pour tous les Jeux d'une partie ; 

7° Le serveur doit, servir, les deux pieds eu arrière de la lign. 
de fond et en dedans du prolongement de la ligne centrale 
de service et des lignes de côté. Le serveur ne doit prendre 
aucun élAn. 

Il doit servir alternativement du court droit et du court' 
gauche (en commençant par le court droit), même s'il y a 
des avantages donnés ou reçns ; 

8° La balle de service doit tomber dans l'espace compris 
entre la ligne médiane de service, la ligue de demi-court et la 
ligne de côté du court, c'est-à-dire dans les carrés A, B, C, D. 
suivant la pétlode à laquelle on sc trouve du jeu. 

Il est bien entendu qu’après le service, la balle peut être 
relancée sur n’importe quelle partie du court ; 

9° Il y a faute : 

Si le service est donné du court droit quand il doit l'être 
du court gauche et réciproquement. 

SI le serveur ne se tient pa» comme il est indiqué an para 
graphe 7. 

Si la balle tombe dans le filet, ou hors des lignes prescrites, 
ou hors du court, ou dans le mauvais court. 

Le coup ne compte pas, si le serveur manque de touché,] 
mais si la balle est atteinte, si peu que ce soit, par la raquette, 
le règlement devient immédiatement applicable ; 

10° On ne relève pas une mauvaise balle ; 

11° Après une faute, le serveur a droit à un second coup 
de service. Il le jouera du même court que le premier, sauf 
dan» le cas où la faute consiste à s’être trompé de court : 

12° Une balle de service ne doit pas être relancée à la volée 
(sans avoir touché terre) ; 

13° Le serveur ne doit pas servir avant que le relanceur 
ne soit prêt. Pour cela 1«* serveur questionne : • Playt ». 
Peut-on jouer? » 81 le relancenr est disposé, 11 répond : 

« Ileady ». • Je suis prêt » : 

14° Une balle est en jeu depuis le moment où le 3erveur| 
l’a lancée. Elle cesse d’y être (au service et. en service seule¬ 
ment), si elle est reprise immédiatement en volée par le 
relanceur ; elle cesse également d’être en jeu (au service et 
dans le cours du jeu), si elle tombe dans le filet ou bore du 
court ; bI elle touche un des joueurs ou tout objet qu’il porte 
si elle est frappée plus d’une fois par un des joueurs : si ell> 
est prise de volée avant d’avoir passé le filet ; si elle n’a pas 
passé par-dessus le filet avant son premier bond : 

15° Le coup est à remettre (c.-à-d. recommencer): Si la 
balle de service a touché le filet (balle net), le coup étant- d'ail¬ 
leurs régulier (cette régie ne s'explique que pendant le service] 
nullement dans le cours du jeu), si le service, même fautif, 
a été délivré avant que le relanceur ne soit prêt ; 

16° La balle renvoyé**, est bonne : 

a. Si elle touche le filet ou un poteau, pourvu qu’elle passe 
i't tonifie dans les limites du court ; 

b. Si, servie ou relancée par-dessus le filet, elle revient en| 
arrière par-dessus le filet, coupée ou poussée par le vent et| 
que le joueur la renvoie, pourvu toutefois que ni lui, ni un 
de ses vêtements, ni sa raquette ne touche le filet ; 

c. Si elle passe en dehors des poteaux, au-dessus ou au- 
dessous du niveau du filet, même si elle touche le poteau, 
pourvu qu’elle tombe'dans le court voulu ; 

d. Si la raquette du joueur dépasse le filet après que la 
balle est renvoyée, pourvu que la balle dépasse le filet avant] 
d’être jouée ; 

r. Si un joueur réussit à renvoyer une balle en service ou 
en plein jeu. quand elle a déjà touché une autre balle gisant 
du ns le court ; 

17° Compte des points. — Le servant gagne un point, si le 
relancenr prend le service de volée, ne relève pas le service ou 
la balle en jeu ; renvoie le service ou la balle en jeu en dehors 
des lignes limitant lé court de son adversaire, ou se met dans 
des cas prévus par le paragraphe 19 ; 

18° Le relanceur gagne un point si le serveur fait deux 
fautes consécutives ; ne relève pas la balle en jeu ; renvoie la] 
balle en jeu «*n dehors des lignes délimitant le court de son 
adversaire ou sc met dans uu des cas prévus par le para¬ 
graphe 19: 

19° L’un ou l'autre joueur perd un point si la balle en jeu 
touche son corps ou ses vêtements, on quelque objet qu’il 
porte, sauf la raquette; dans l'acte de frapper ; s’il prend la 
balle de service de vol 4 e, même s’il en fait 'un bon retour : 
s'il touche ou frappe de sa raquette la balle en jeu plus d'une 
fois ; si de son corps ou de sa raquette il touche le filet ou uni 







Ex. : Un joueur recevant 4/0 de 1/6 de 15. 
15 ne recevra rien dans le 1 er et 2/6 de 15. 
le 3" jeu et 15 dans les 2 ff , 4', 5 e 3/6 de 15- 
et 6* jeux. 4/6 de 15. 

5/0 de 15. 


Ex. : Un joueur devant 2/6 de 15, 1 /0 de 15. 
devra 15 dans le 1 er et le 3* jeu, 2/0 de 15. 
et rien dans les 2 f , 4*, 5 e et 3/6 de 15. 
6 e jeux. 4/6 de 15. 

5/6 de 15. 


poteau pendant que la balle est en jeu ; s'il prend la balle de 
volée avant qu’elle ait passé le filet : 

20° A l’un ou l'autre joueur gagnant un premier point, on 
marque 15 ; pour le second point, 30 ; pour le troisième, 40 ; 
pour le quatrième, jeu. 

Toutefois, si les deux joueurs arrivent chacun à gagner 
trois eoups, ils sont dits 40 A ou deuee ; le gagnant du coup 
suivant marque avantage : s’il gagne encore le coup qui suit 
1 avantage, il marque jeu ; s’il le perd, la partie revient à 
deuee. Et ainsi de suite Jusqu’à ce que l'un des joueurs gagne 
consécutivement les deux coups qui viennent après la marque 
deuce. Il marque alors jeu ; 

21° Le joueur qui le premier gagne six jeux, gagne la partie. 

Toutefois si les deux joueurs arrivent chacun à gagner 
5 jeux. Us sont dits à deux, de jeu, ou deuce de jeu. Le 
gagnant du jeu suivant, marque avantage de jeu. S’il gagne 
encore le jeu suivant, il gagne la partie. S’il le perd, la partie 
revient à deuee de jeu et ainsi de suite comme pour les avan¬ 
tages de points. 

Les joueurs peuvent convenir de ne pas jouer les avarUa ges 
de jeu et décider que la partie sera gagnée par le premier 
jeu, gagné après la marque deuce de jeu : 

22« Les joueurs doivent changer de côté après le premier, 
troisième, cinquième, etc., Jeu de chaque partie et après 
chaque partie, quel que soit le nombre des Jeux. Toutefois, 
il est loisible, avec consentement réciproque des joueurs, de 
ne changer de côté qu’à la fin de chaque partie : 

23° Quand on joue une série de parties, le joueur qui était 
servant au dernier jeu d’une partie devient relanceur au 
premier jeu de la partie suivante. 

Handicaps. — Pour permettre à des joueurs de force iné¬ 
gale de jouer entre eux, on a recours au système des handicape. 
c'est-à-dire que l’on avantage le plus faible, soit en lui don¬ 
nant des points d’avance, soit en en retirant au plus fort, 
soit en combinant les deux méthodes. 

Voir! les règles suivies pour les handicaps : 

1° fll l’on donne des points au plus faible : 

a. 1/0 de 15 est un point donné au cours des 6 jeux d’une 
partie conformément au tableau n° 1 ; 

b. 2/6, 3/6, 4/6. 5/6 de 15 sont réciproquement 2, 3, 4 
et 5 points donnés au cours des 6 Jeux d’une partie conformé¬ 
ment au tableau n° 1 ; 

e. Les points ci-dessus peuvent être donnés en plus d’autres 
points ; 

d. 15 c’est, un point donné au commencement de chaque 
jeu d’une partie ; 

e. 30 ce sont deux points donnés au commencement de 
chaque jeu d’une partie ; 

f. 40 ce sont trois points donnés au commencement de 
chaque jeu d’une partie ; 

2° Si l'on retire des points au plus fort : 

a. 1/0 de 15 est un point rendu au cours des 6 jeux d’une 
partie conformément au tableau 2 ; 

\ ( b. 2/6, 3/6, 4/6, 5/6 de 15 sont respectivement 2, 3, 
4'et 5 points rendus au cours des 6 jeux d’une partie, confor¬ 
mément au tableau n° 2: 

c. Les points ci-dessus peuvent être rendus en plus d’autres 
points ; 

d. 15 est un point rendu au commencement de chaque 
jeu d’une partie ; 

e. 30 est 2 points rendus au commencement de chaque 
Jeu d’une partie ; 

/. 40 est 3 points rendus au commencement de chaque jeu 
d'une partie. 

Jeu double (a 3 ou 4 JOUEURS). — 1° Les règles qui pré¬ 
cèdent s'appliquent au jeu à 3 ou 4 joueurs, sauf exception 
ci-après ; 

2° Pour les parties à 3 ou 4 joueurs, le court mesure 
10 m. 97 de largeur. En dedans des lignes de côté, à une 
distance de 1 m. 37 et parallèlement à clics, on trace les 
lignes de côté de service. Pour le reste, le court est conforme 
à la description qui en est faite au paragraphe 1 ; 

3° Dans les parties à 3 joueurs, le solitaire donne le service 
alternativement un jeu sur deux. Les couloirs ne comptent 
pas pour lui tandis qu'ils comptent pour ses deux adver¬ 
saires : 

4° Les joueure on double donneront le service à tour de 
rôle pour charpie jeu. 

Comment jouer les principaux coups. — Manière de 
tenir la raquette. — L’avant-bras et la raquette doivent, en 
principe, former une seule ligne droite. 

Coup droit. — Le champ de la raquette, ainsi que le plat 
du bras et de la main étant perpendiculaires au sol. saisir la 
manche de la raquette à pleine main : le pouce embrassant 
l’arête supérieure du manche, les 4 autres doigts servant de 
support à l'arête inférieure ; l’extrémité du manche est placée 
à pou près à la hauteur de la saignée du poignet (flg. 2). 

Coup de revers. — Le champ de la raquette est placé per¬ 
pendiculairement au sol : le plat du bras et de la main sont 
parallèles au soi : la paume de la main embrasse l’arête 
supérieure du manche de la raquette, le pouce est rabattu 
sur l’arête eauche, les 4 autres doigts sont rabattus sur l’arête 
droite et viennent soutenir la raquette par-dessous l’arête 
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inférieure ; suivant les cas, le pouce peut être allongé tout 
au long de l'arête gauche (flg. 3), ou entourant celle-ci, venir 
rejoindre les autres doigts sous l'arête inférieure (flg. 4). 
L’extrémité de la raquette repose au-dessous de la saignée 
du poignet. 

Tenir la raquette fortement au moment de frapper la 
balle. 

Frapper la balle avec le centre de la raquette : ce principe 


Comment on lient la raquette. 


Pour le coup 
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doit être observé pour tous les coups. Le centre de la raquette 
est en effet le seiil endroit où les boyaux ou cordes rendent : 
sur les bords, l’élasticité est moindre et le contrôle du coup 
à exécuter moins sûr. 

Au cours du jeu (et surtout pour le service à la volée), 
l’œil du joueur doit suivre constamment la balle. 

Avant de frapper la balle, balancer (swing), la raquette en 
arrière. 

Frapper la balle non seulement avec la force du bras, mais 
on utilisant le poids du corps. 

Les principaux coups. Le service. 

Le service. — Règles Importantes à observer pour le com¬ 
mençant : 

Frapper la balle vigoureusement, d’un coup sec. Bien 
frappée, elle retombera d'elle-même dans le carré de service, 
au lieu que si on pense uniquement à viser ce carré, on 
risque de l’envoyer dans le filet. Il vaut donc mieux au 
début faire des fautes au delà de la ligne de service ; on s’en 
corrige plus facilement. 

Dans les quelques services étudiés ci-après, il est à noter 
que le joueur est supposé droitier: s’il est gaucher, il lui faudra 
remplacer le mot de « droite » par celui de • gauche », toutes 
les fols qu’il le rencontrera, et inversement. 

Service droit ou A pleine raquette (flg. 5 et 6). — Dans ce 
service la balle n'a aucun effet ; c'est-à-dire qu'aucune rota¬ 
tion n’est, donnée à la balle et que son vol et son bond sont 
dans une seule ligne. La position des pieds, très Importante 
est la suivante : le pied gauche est placé perpendiculairement 
à la ligne de fond ; le pied droit est à angle droit avec le pied 
gauche. Avant de frapper la balle le joueur doit porter le 
poids de son corps sur le pied droit : au moment du contact 
de la raquette avec la balle, le joueur fait passer brusquement 
le poids du corps sur le pied gauche. 

Au moment où la balle est lancée en l’air, au-dessus de 
l'oreille droit*', la raquette est portée derrière la tête, comme 
une massue, l’épaule droite est inclinée en arrière ainsi que 
la tête. Après avoir frappé la balle, la raquette suit le coup 
dans la même direction que la balle ; en principe le corps doit 
lui aussi suivre le coup. 

Service coupé, au-dessus de la tête. — La balle est coupée, 
c’est-à-dire reçoit un certain effet ou rotation par la raquette 
voyageant do la gauche à la droite du serveur. Grâce à cet 
effet, la balle tourne sur elle-même de droite A gauche (on 
suppose que l’observateur est placé au-dessus de la balle). 
Quand la balle a touché le sol, elle rebondit sur la droite du 
rc lanceur. 

Dans ce service la raquette tombe sur la droite du serveur 
formant un angle avec la ligne de fuite de la balle. 

Chop (flg. 15), service coupé sur le côté. — Envoyer la balle 
sur le côté à une distance convenable du corps pour qu'au 
moment du contact de la raquette et de la balle, l'avant-bras 
et la raquette soient en ligne. Il faut lancer la balle à une 
hauteur telle qu’elle soit frappée par la raquette quand elle 
se trouve à environ 40 ou 50 cm. au-dessus de la ligne des 
épaules. 

La raquette tenue verticale frappe la balle «en coup do 
brosse *, obliquement et de haut en base t lui donne un mou¬ 
vement de rotation sur elle-même d 'avant en arriére (l’obser¬ 
vateur étant placé au-dessus de la balle). 

Sur le sol, la halle a un bond très bas. Souvent l’effet produit 
n’est pas seulement de haut en bas dans l'axe vertical de la 
balle, mais la raquette forme un certain angle avec cet axe 
au moment du contact, si bien que le bond de la balle peut 
varier et aller sur les côtés. Il est difficile de bien utiliser le 
poids du corps dans cc service. 

Service américain (flg. 7 et 8). — Il faut envoyer la balle 
au-dessus de l’épaule gauche et un pou en arrière, de telle 
façon que si on laisse tomber la balle, elle touche le sol 
environ 20 cm. derrière le talon gauche. 

La raquette, passant derrière la tête, doit frapper la balle 
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dans sa moitié supérieure et un peu sur le côté droit (par 
rapport au serveur). Certains joueurs sc penchent beaucoup 
en arrière pour fairo ce service, ce qui leur permet do donner 
d'autant plus d’effet à la balle. Un point très important ù 
observer au moment du contact est la position de la raquette 
A cet instant précis, la poignée de la raquette étant dans la 
main droite, la tête de la raquette se trouve au-dessus de l’épaule . 
gauche, le haut du corps étant penché en arrière. La pool 
tion de la balle est non moins importante ; en effet, si la 
balle, au lieu d’être au-dessusde l'épaule gauche au momeni 
de contact, se trouve simplement au-dessus de la tête du 
serveur, on n'obtiendra qu’un service coupé ordinalrv 
( V. plus haut). Dans ce service la balle est animée d’un mou¬ 
vement de rotation contraire à celui du service coupé ordi¬ 
naire, elle voyage du serveur à la droite du relanceur et ayant 
touché le sol, rebondit vers la gauche du relanecur. 

Le drive. — Coups de relance. — C’est un coup droit. 
Ce coup, employé constamment au tennis est des plus effec¬ 
tifs, car il est très vite et déconcerte le joueur adverse qui est 
tout étonné de voir — le filet une fois passé — la balle plon¬ 
ger brusquement, alors qu elle semblait devoir parcourir une 
carrière beaucoup plus longue, parfois même aller » out ». 

Il y a deux sortes de drives : le drive d'avant-main (flg. 10 
et 11) et le drive avec effet. 

Drive d’avant-main. — Le pied gauche est tourné dans la 
direction du filet et le pied droit à quelques centimètres en 
arrière. Au moment de frapper la balle, faire passer le poids 
du corps de la jambe droite sur la gauche. La raquette, avant 
de frapper, est balancée en arrière jusqu’à la hauteur de 
l'épaule à peu près, puis vivement abaissée, pour lui faire 
rencontrer la balle, lorsque celle-ci est à 25 cm. du sol à peu 
près. Le coup une fois donné, laisser la raquette suivre son 
élan (flg. 10). 

Drive avec effet. — Le drive avec effet est le drive qui 
imprime une certaine rotation à la balle, de sorte que cette 
dernière une fois qu’elle aura touché terre, rebondira à droite, 
à gaucho ou en arrière, au lieu de continuer en ligne droite. 
Pour cc coup, se tenir comme pour le drive d’avant-main, 
mais frapper la balle lorsqu’elle est à un mètre du sol en 
inclinant légèrement la raquette à droite ou à gauche, selon 
qu’on désire couper la balle dans un sens ou dans l'autre. 

Le revers (flg. 12). — Le revers est le coup qui consiste à 
reprendre une balle qui voua vient à gauche sans changer de 
position et en portant simplement le bras droit à gauche. 

Le pouce doit être placé au dos du manche de la raquette, ; 
qu’il faut tenir presqu‘hori?»ntaIe. Par un demi-balancement 
du corpa, déplacer le centre de gravité de la jambe gauche 
aur la jambe droite, ramener par un mouvement sec la 
raquette devant soi et la lever légèrement pour lancer la 
balle ; il s'effectue un beau retour inattendu pour l’adver¬ 
saire. - 

Pour exécuter un revers, il ne faut jamais sc tenir aaeer 
loin de la balle pour sentir la nécessité d’un effort excessif 
en avançant vers elle. 

^ Le lob (flg. 13). — O'est une « chandelle », c’est-à-dire 
un coup joué en hauteur. Oe coup, très facile à exécuter, est 
excellent pour passer l’adversaire lorsqu'il est venu au filet, 
et pour interrompre le jeu en drive de l’adversaire. 

Le lob æ joue d'avant-main on de revers. 

Lk smash (flg. 14), ou coup écrasé. — Ce coup s'emploie 
sur une balle de volée venant de haut, ou sur une balle qui a 
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rebondi très haut, c’est exactement le même coup que le 
service et nous renvoyons aux paragraphes où il est traité de 
ce dernier. Il y a autant de sortes de smashes, que de services : 
coupés, américains, etc. 

Ajoutons cependant que le smash est surtout employé 
lorsqu'on est près du filet. 

Le ohop (flg. 15). — Le chop est un coup coupé, c’est-à-dire 
qui mot dans la balle un certain « effet », comme on dit au 
billard (F. Service). On joue le coup en plaçant la raquette 



dans une position presque verticale et CQ frappant la balle 
obliquement et de haut en bas. 

Les balles sont plus ou moins coupées, suivant l’angle 
que l'on donne à la raquette et la force qu’on met dans le 
coup. 

Tous les coups que notes venons de décrire peuvent natu¬ 
rellement être joués do volée et eu ce cas lo sont de la même 
façon. 

De l’entraixement. — Le tennis demande de la précision 
et du souffle. La précision s'acquerra par un entraînement 
quotidien : l’entraînement à deux permettra l’étude sur le 
terrain de tous les coups difficiles. 

Le souffle s’acquerra par l'entraînement sur le terrain 
d'abord, puis par la pratique desexercices physiques suivants : 

Le saut à la corde. — Le pratiquer régulièrement 10 min. par 
jour. 

Exercice* d'assouplissement. — Pour ceux-ci, F. Boxb, 
l’article où les plus importants sont décrits. 

Ajoutons enfin que plusun Joueur désirera faire de progrès, 
plus il recherchera les occasions de jouer contre plus fort que 
lui. A cette condition et à celle-là seulement, il sera sûr de 
progresser rapidement. 

TENTATIVE. — Pour être punissable la tentative doit, tout 
d’abord, s’être manifestée par un commencement d’exécution 
et n’avoir manqué son effet que par une circonstance indé¬ 
pendante de la volonté de son autour. 

La tentative de crime est punie comme le crime même 

La tentative de délit n’est punissable et considérée comme 
le délit lui-même que dans les cas déterminé* par une dis¬ 
position spéciale de la loi. (Ex. : tentative de vol, d'escro¬ 
querie). 

La tentative de contravention de simple police n’est pas 
punissable. 

TENTURE. — Les papiers unis gris et bleus sont dits papiers 
d'apprêts et se collent sous les papiers de luxe pour fournir 
à ces derniers une surface parfaitement unie. Les papiers 
d’apprêts se collent aussi dans les constructions neuves, les 
premiers papiers se détruisant en général très vite. Il On 
appelle bande d l'eau une bande de papier d'apprêt que l'on 
fixe à l’eau pure sous le papier de tenture à l'endroit de? 
charnières des portes et placards, afin que la pliure ne soit 
pas trop nette et ne se déchire pas, cette bande après séchage] 
n'adhérant pas aux surfaces sur lesquelles elle a été appliquée. 
>1 Los papiers de tenture se vendent en rouleaux de H m. de 
longueur environ sur 0 in. 50 de large. Certains aussi, plus 
luxueux se vendent au lé ou au panneau, suivant le dessin 
de leur décoration, f 1 Les papiers ordinaires se fixent à l'aide 
de la colle de pAte (farine bouillie dans l’eau), à la colle d'ami¬ 
don (dans lequell’* la farine est remplacée par de la poudre 
d'amidon), à la d extri ne (poudre qui se délaie à l'eau froide), 
à la colle de seigle. || Haut et bas. on colle des bordures 
simples ou des frises, bandes de décoration plus larges et 
«le découpures variées. Il II existe plusieurs sortes de papiers, 
les papiers gris et bleus d'apprèt, les papiers imprimés 
fond sur fond, on eu plusieurs couleurs, mats ou satinés, 
dorés, veloutés, vernis et lavables, à reliefs, imitant la 
laïence, les soles, le cuir gaufré et à reliefs. || Souvent on 


applique les papiers sur toile, spécialement sur les parties’ 
de boiseries dont le retrait pourrait occasionner la déchirure 
de la tenture. Il Enfin lorsque les surfaces à recouvrir sont 
humides, on exécute la pose préalable de papier métallique 
doublé d’étaln, posé soit à la colle de pûte, soit à la céruse. 

Avant de coller de nouveaux papiers sur une surface ancien¬ 
nement recouverte de tenture, arracher et gratter les anciens 
papiers. Il Sont aussi employées comme tentures certaines 
compositions ayant l'aspect du cuir repoussé qui peuvent 
être même posées en blanc et peintes ensuite à l’huile, dont 
la plus connue est le llnrnista. Ces produits se posent à la 
dextrlne et à la colle de seigle. 

TENUE(SA F. VIVRE ).— Une femme a 3 genres de tenues : 
tenue de ville (robe tailleur et robe de visite) ; tenue d’inté¬ 
rieur (déshabillée ou habillée ) ; tenue de soir (montante ou 
décolletée). Etre habillé Bolon su fortune et son genre de vie ; 
une femme qui circule en omnibus doit é*tre mise autrement 
que celle qui dispose d'une voiture. 

L’homme a également 3 tenues : tenue de matin et de 
travail (veston), tenue de visite (jaquette et redingote), 
tenue de soir (smoking et habit). Le chapeau fait partie de 
la tenue : chapeau de sole (haut de forme) avec U redingote, 
la jaquette et l'habit, chapeau rond avec le veston et le 
smoking. Pour les tenues, F. les mots : Visites, Dîner, 
Mariage. 

TEkEKENTIIINE. — De lile de Chlo ou du téréhinthe (très 
rare), de Venise ou du Mélèze (pilules,sirops), des Vosges ou 
d’Alsace (vulgaire), de Bordeaux ou des Landes, la plus 
commune, granuleuse, à peine translucide, réservée à l’extrac¬ 
tion de l’essence, à la fabrication de la colophane, aux on¬ 
guents vétérinaires . c’est une pâte insoluble dans l’eau et 
soluble dans l'alcool. Distillée, elle donne l'essence de tiré- 
benUiint. , liquide incolore, inflammable, donnant aux urines 
une odeur de violette. La térébenthine culte est la térében¬ 
thine privée de son essence par ébullition dans l’eau. 

Usage. — L'essence est employée à l 'intérieur comme 
modificateur des muqueuses en cas de bronchites chro¬ 
niques ou fétides, maladies chroniques des voies urinaires 
(vessie, urètre, reins), comme dissolvant des calculs bi¬ 
liaires (avec de l’éther), comme vermifuge et antidote des 
empoisonnements au phosphore. 

A l'extérieur contre les parasites, comme stimulant, en 
frictions (linlmente), en inhalations dans la gangrène pulmo¬ 
naire. 

Doses. — A l'intérieur. — Essence 1 à 4 g. en capsules, 
perles ou potions. (Enfants : 0 g. 20 par an). Sirop 50 à 
100 g. Térébenthine cuite en pilules de 0 gr. 30 (5 à 10 par 
jour). 

A l’extérieur. — Inhalations 5 à 25 g. pour 1 litre d’eau 
(liniments : fait partie du baume Floravantl, de l’onguent 
de Vlgo). 

TERME. —En ce qui concerne le terme conventionnel, V. OBLI- 
GATIONS. 

Quand un débiteur est malheureux et de bonne foi, les 
tribunaux peuvent lui accorder un terme ou délai modéré 
pour payer, et ordonner qu’il soit sursis à l'exécution des 
poursuites, toutes choses demeurant en état : c’est le terme 
ou délai de grâce. 

TERRAIN. — Choix d'un terrain pour construire. || Conditions 
hygiéniques. Il Condition* de résistance. || Méthodes d'inres- 
tigaiion. — Oes Indications sont données surtout pour une 
propriété rurale où l'on peut, dans le même terrain, avoir 
le choix de l’emplacement. 

Conditions hygiéniques a observer. — Il faut lorsque 
le terrain est un peu mouvementé choisir l'emplacement 
de la maison à mi-côte, évitant le bas du terrain où les eaux 
s’amoncellent, et le sommet, à cause de la violence des 
vents. Eviter aussi les vallées resserrées où l’air ne se renou¬ 
velle pas, et surtout les bas-fonds où presque toujours des 
brouillards persistante annoncent et l'humidité du sous-sol 
et l’état malsain de l'atmosphère. Eviter encore la trop 
grande proximité des bois et forêts, si elles peuvent abriter 
contre les vents, elles rendent aussi la contrée humide. Au 
reste l'exubérance de la végétation est souvent une contre- 
indication, car elle annonce que le sol est rempli de matières 
organiques en décomposition, c’est ce qui a lieu dans les 
terrains marécageux. S'assurer par des sondages ou des 
puits ( V. ces mots), que des nappes d’eau souterraines 
n’existent pas à moins de 5 m. de profondeur. En un mot 
éviter les sols et l'atmosphère humides. Rechercher l’abri 
contre les vents, et particulièrement contre ceux de l'ouest 
et du nord et le plus long éclairage possible par le soleil, 
l’exposition à l'est étant souvent préférable. Enfin il y a à 
tenir compte de la vue dans le choix d’un terrain et de 
rechercher l'endroit où la visibilité du panorama est la plus 
étendue et la plus agréable pour l'emplacement de la future 
construction. 

Conditions de résistance. — Tous les terrains ne sont 
pas également aptes à recevoir et supporter les constructions, 
ils sont compressibles, incompressibles ou affouillables. 
1° Les terrains de roches, soit schistes, grès, granits ou cal¬ 
caires sont incompressibles, ils sont excellente et peuvent 
arriver à supporter jusqu'à 20 kg. par centimètre carré de 
surface. — 2° Les terrains graveleux, composés des débris de 
ces roches, sous forme de sable ou de cailloux, sont incom¬ 
pressibles; mais affouillables, qui se désagrègent sous l'action 
des eaux. SI les éléments qui I“8 composent ne sont pas trop 
petite, ils peuvent supporter jusqu'à 5 kgs par centimètre 
carré de surface. Formés d’éléments très petite, ce sont les 
terrains sablonneux, bons s'ils sont encaissés et secs, incon¬ 
sistants dans les autres cas. — 3° Les terrains argileux ou 
glaiseux très dangereux quand ils sont humides, et qui 
contiennent souvent entre leurs couches des nappes d'eau 
souterraines. — 4° Enfin viennent les terrains limoneux et 
marneux, toujours humides et les terrains de remblai ou 
rapportés sur lesquels il est toujours très dangereux do 
construire directement. Mentionnons encore un danger à 
redouter, même dans les terrains rocheux, ce sont les trous 
ou carrières qui peuvent exister sous des lits solides ; niais 
d'épaisseur insuffisante pour siipj>orter la construction. 

Méthodes d’investigation. — A fin de connaître la nature 
du terrain, on p«ut se servir des cartes géologiques «lu pays. 
Souvent celles-ci sont à trop petite échelle, examiner alors 
les coupes de terrains voisines (earrii'res, constructions), 
s’informer auprès des constructeurs et des propriétaires les 
plus rapprochés et enfin faire exécuter des sondages et tles 
puits ( V. ces mote). 

Terrain (Relevé «lu). — U. Lever des plans. Nivellement. 

TERRASSE. La terrasse employée dans les pays chauds 
a du être abandonné en France en raison des conditions 
athniosphériqucs défavorables. Des matériaux nouveaux' 



permettent actuellement de revenir à ce mode de construction, 
qui autrefois ne pouvait être exécuté qu’en plomb ( F. Plomb), 
en zinc, ( V. Zinc) ou dans les édifices monumentaux en dalles 
de pierres. Il Aujourd’hui, on peut avoir recours au ciment 
armé ( V. ce mot) et au ciment volcanique, couverture aascx 
lourde, 100 kgs. le métro carré snn3 la charpente, mais 
nécessitant une faible pente. Elle est imperméable lorsqu'elle 
est bien établie. Incombustible, offre peu de prise anx oura¬ 
gans et est très isolante au point de vue des variation? 
extérieures de la température. Elle nécessite l’intervention 
d’un poseur spécialiste qui sur une aire bien dressée en 
plâtre ou en parquet de voliges de sapin étend une légère 
couche de sable, puis 3 ou 4 épaisseurs d’un papier spécial 
qu’il colle et enduit d'un mastic composé de goudron, de 
bitume, de bral, de noir de fumée, etc., suivant les marque*. 
Au-dessus, nouvelle couche de sable fin, pals 5 à 10 cm. de 
hauteur de gravier. Il Toutes les terrasses doivent avoir une 
pente légère et nécessitent des chéneaux et des tuyaux de 
descente aux pointe les plus bas, comme toutes les cou¬ 
vertures (F. CHENRAGX). || Le verre employé en dalles 
épaisses posées entre fers et scellées au ciment, forment 
aussi des terrasses transparentes en usage surtout dans les 
locaux commerciaux et industriels, banques, ateliers, usines. 

TERRASSEMENTS. — Les terrassements faits jusqu’au 
bon sol avant d’édifier une construction sont de plusieurs 
natures. Il Ils sont en déblai lorsque la surface de la fouille, 
toujours à ciel ouvert, ainsi que le volume fouillés sonUmpor- 
tante. Il En rigole, lorsque la fouille développée en longueur 
sur le sol, n’a qu’une largeur et une profondeur inférieures à 
1 m. Il En puits, lorsque la fouille peu longue et peu large 
s’étend surtout en profondeur. || Les terres fouillées à la 
pelle, ou à la pioche sont Jetées du fond de la fouille sur 
berge si la profondeur n'excède pas 1 m. 80 et sur des ban¬ 
quette* en madriers établies de 1 m. 80 en 1 ra. 80 si la fouille 
est plus profonde. Il Horizontalement, elles peuvent être 
projetées de 2 m. en 2 m. par chaque jet de pelle. S Enfin 
un dernier jet les charge à la brouette ou au tombereau. Un 
tombereau à un cheval contient 0 m*, 600, à 2 chevaux 
1 m*. 100 environ. Une brouette contient 0 m\ 010. enfin 
une hotte ou un seau contiennent 0 ra', 030. 

TERRES CUITES. — Ouvrages façonnés ou moulés en argik 
plastique, durcie au feu non vernissée. — F. Cé R a toqua 

TE RRE I) E BRU Y ÈRE ( A QRl C.). — Elle ressemble à du grès 
pulvérisé, mélangé ou non de terre végétale ; très ingrate en 
général, elle ne convient guère qu'à la culture forestière. 

TERRE GLAISE. — Argile commune douce et onctueuse au 
toucher. Se solidifiant sous l'action d'un fen très élevé. 
Sert L fabriquer les tuiles, faïences communes et aux scul¬ 
pteurs pour modeler. 

TERRE DE PIPE. — Argile gris foncé qui devient blanche 

par la cuisson. 

TERREAU. — Indispensable pour toute culture Jardinière 
ou maraîchère, pour les semis, les boutures. les pots. Amasser 
les feuilles et toutes menues branches à l'automne et Ica laisser 
en tas pendant tout le temps nécessaire à leur réduction en 
terreau. La terre de bruyère est un terreau plus siliceux, 
formé de détritus de bruvères et de genêts snr terrains sec» 

TERREURS NOCTURNES. — Fait des personnes (surtout 
enfante et adolescente) qui se lèvent la nuit soit assis, soit 
même debout sur leur lit, crient, hurlent, appellent au 
secours leur mère, leur père, etc..., parfois gesticulent et 
gambadent d’une façon apparemment désordonnée et 
effrayante, puis se recouchent et se rendorment. En général, 
cet état est dû à une hérédité nerveuse, à un surmena^ 
intellectuel, à des cauchemars, à de mauvaises digestions, à 
di s vég»<tâtions de la gorge et des amygdales trop grosses, 
d'où gène de la respiration et sensation d'étouffement cause 
de la terreur, au fait de s'être couché sur un bras d'où engour¬ 
dis» 1 ment cause de la terreur et mouvementé énergiques d*- 
réaction, enfin à l’abus des excitants (thé, café, quinquina, 
kola, alcool, tabac). Il faut traiter la cause. Cet état est 
sans gravité. 

TERRINES (CUISINE). — Faisan. — On n’emplôie pour 
faire des terrines que les faisans trop dure pour être rôtis, et 
seulement dans le cas où une trop grande abondance de gibier 
nécessite des emplois variés. Plumer, flamber, vider le faisan. 
le couper en filets, en enlevant tous les os. Mettre ces lllete 
dans un saladier, ajouter autant de filets de chair de vean 
ou de poulet, un quart de filet de lard très mince ; saler, 
poivrer, arroser de vin blanc, avec un quart de cognac, laisser 
macérer plusieurs heures. Ensuite ranger tous les morceaux 
en mélangeant les espèces, dans une terrine en terre suppor¬ 
tant le feu. (Les terrines de forme longue sont préférables 
aux rondes, parce qu’on y range la viande dans le sons de la 
longueur et qu'on peut ainsi découper la terrine dans le sens 
opposésans se tromper). Couvrir la dernière couche avec un 
peu de lard, faire cuire au four modéré 1 h. 1/2 ou 2 h., pour 
une terrine contenant un æul faisan. Retirer dn four, piquer 
de distance en distance le contenu avec, une lardolre. y verser 
quelques cuillerées de jus, faire refroidir, et si on vent con¬ 
server la terrine, la recouvrir d'une couche de bon s&indonx. 

Grives. — Choisir des grives très fraîches, les plnmer. 
flamber et vider ; les désosser le mieux possible avec un cou¬ 
teau très affilé. Remplir l’intérieur avec une farce à godi- 
veau et. tasser les grives les unes à côté des autres dans une 
terrine vernissée avec une bonne cuilerée de saindoux ; rem¬ 
plir les vides avec un hachis de veau et de jambon ; semer 
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quelques truffes saler, poivrer, mettre uno cuillerée de 
cognac. Couvrir avec une couche de lard, placer par-dessu» 
un couvercle troué par le haut, ou un fort papier, l’attacher 
autour de la terrine. Faire cuire pendant 1 h. 1/2 à four mo¬ 
déré. H Retirer lorsqu’on sent la viande tendre sous l’aiguille, 
laisser refroidir à moitié, verser dans la terrine quelques 
cuillerées do gelée à demi-froide, la recouvrir et la mettre à 
la cave où elle achèvera de se prendre pendant 10 ou 12 h. 

Lapin. — Désosser un lapin frais, couper la chair en 
bandes fines, couper de même un quart de jambon et de lard ; 
arroser de cognac, saler, poivrer. Etendre les bandes de 
viande dans la terrine en alternant le lapin et le Jambon : 
tasser beaucoup. Terminer par une légère couche de lard, 
recouvrir la terrine avec un fort papier et un couvercle. 
Faire cuire 2 h. au four. Si la terrine ne dépasse pas 2 livres, 
quand le refroidissement est fait à demi, verser quelques cuil¬ 
lerées de jus on de gelée dans la terrine. Il Aussitôt qu’elle* 
est bien froide, si on veut la conserver 2 ou 3 J., 11 faut la 
recouvrir avec une couche de saindoux à la Royale. 

Veau. — Couper 1 livre de rouelle en tranches de 2 cm. 
d’épaisseur : couper aussi ISO g. de jambon, 100 g. de 
lard gras en bandes plus minces, arroser le tout avec quelques 
cuillerées d’eau-de-vie, saler, poivrer, faire macérer une nuit 
au frais dans une terrine avec 2 carottes et 1 oignon. Le len¬ 
demain arranger le veau, le lard et le jambon dans une petite 
terrine, terminer par une rangée de lard, couvrir la terrine 
avec un couvercle percé d’un trou, et faire cuire dans un 
four modéré pendant 2 h. Laisser refroidir presque entière¬ 
ment, découvrir la terrine, vereer à l'intérieur quelques cuil¬ 
lerées de jus ou de gelée. On peut remplacer le couvercle par 
une feuille de fort papier beurré. On peut ajouter des truffes 
dans toute espèce de terrines. Se conserve 10 ou 15 j. 

Venaison. — Couper en bandes de 2 cm. un morceau de 
chevreuil ou de tout autre animal ; les faire mariner dan» 
de l'eau-de-vie pendant 24 h. avec autant de maigre de veau 
ou de lapin et quelques tranches de lard gras ; poivrer et 
saler, retourner plusieurs fois la marinade. Il D’autre part, 
préparer un peu de hachis et procéder de la manière sui¬ 
vante : choisir une terrine longue de préférence, si elle est 
ronde, la placer avec les deux oreilles en face du plat de mari¬ 
nade afin de ranger les tranches dans ce sens. Beurrer légè¬ 
rement le fond de la terrine, y étendre une couche de tranches 
de veau et de lard entremêlées, boucher les trous avec du 
hachis ; sur la première couche étendre des tranches de 
gibier très rapprochées, ensuite du veau, et du lard, du gibier, 
ainsi de suite, en serrant beaucoup, terminer par une mince 
tranche de lard, couvrant toute la terrine ; arroser le tout 
avec la marinade, couvrir la terrine avec un couvercle, la 
faire cuire au four chaud pendant 2 ou S h. suivant sa gros¬ 
seur. H Lorsque l'aiguille à brider y entre facilement, la 
retirer, et quand elle est presque froide y verser quelque» 
cuillerées de gelée ou de jus de gibier. Faire refroidir à la 
cave et servir sans démouler. Tailler en tranches avec un 
couteau dans le sens opposé aux oreilles de la terrine, si elle 
est ronde, dans le sens de la largeur si elle est longue. Faute 
de cette précaution, les morceaux de viande ne restent pas 
sondés les uns aux autres et sont beaucoup moins savoureux. 
Il Lorsqu'on veut conserver pendant quelques semaines une 
terrine de venaison qu'on vient de préparer, il faut la re¬ 
couvrir d’une couche de saindoux, d'un demi-em., qu'on 
verse dessus à demi-chaud, recouvrir de papier lorsque le 
Baindoux est froid. Coller ensuite le couvercle, et placer la 
terrine dans un garde-manger sec et froid. || Une terrine 
entamée doit être mangée dans les 2 J. qui suivent. Tenir la 
terrine toujours dans un endroit sec et frais. || Les terrines de 
venaison sont de beaucoup meilleures, que ne le seraient les 
pâtés en croûte à cause du fumet très prononcé qui se déve¬ 
lopperait trop dans une croûte de pâte. 

TESTAMENT. — Le testament est un acte par lequel une 
personne, appelée testateur, dispose pour le temps où elle 
n’existera plus, de tout ou de partie de ses biens. Il doit con¬ 
tenir l’expression de la volonté du testateur : on ne doit donc 
pas se borner, dans un testament, à exprimer des vœux ou 
à adresser des prières à ses héritiers ; on doit y prendre de» 
dispositions formelles, qui confèrent des droits ou Imposent 
des obligations à ceux qu’elles visent. Le testateur doit 
s’exprimer dans des termes qui révèlent nettement que ce 
qu’il lait est bien un testament. 

Pour faire son testament il faut être sain d'esprit (art. 901, 
O. Civ.) ; le testament doit, au surplus, être l’œuvre d’une 
volonté libre. C’est pourquoi un testament pourra être annulé: 
si le testateur était en état de démence, au moment où 11 a 
testé ; ou encore s’il n’a pris scs dispositions testamentaires 
que sous l’f^ Pire de certaines manœuvres frauduleuses 
(suggestion, c, lation dolosives ou illicites). 

Le testament est essentiellement révocable : le testateur 
est libre, jusqu’à sa mort, de le détruire ou de le modifier. 

Tout testament doit être fait par écrit ; il peut revêtir 
l’une des 3 formes suivantes : olographe, authentique ou 
mystique ; chacune de ces formes du testament est soumis»' 
à des règles spéciales qu’il faut rigoureusement observer. 

En quelque forme, qu'il soit fait, un testament ne peut 
contenir que les dispositions testamentaires d'u«« seul* 
personne ; les testaments conjonctifs, de même que les testa¬ 
ments mutuels ou réciproques sont formellement prohibés. 

Le mineur parvenu à l'âge de seize (16) ans peut disposer 
par testament, mais jusqu'à concurrence seulement de la 
moitié des biens dont la loi permet au majeur de disposer 
(art. 904, C. ci c.). 

I. TESTAMENT OLOGRAPHE. — Le testament olo¬ 
graphe doit être écrit en entier de la main du testateur ; Il 
doit être, de plus, daté et signé également de sa main. S’il 
ne réunit pas toutes ces conditions, il est frappé de nullité. 

Un testament olographe peut être annulé, bien qu’il 
ait été écrit matériellement par le testateur, si celui-ci n'en a 
pas été l’auteur unique et s’il n’a été qu’un instrument passii 
sc laissant diriger la main par un tiers. Mais le testateur peut 
se servir d'un modèle, qui lui aurait été remis, par exemple, 
par son notaire ou son avocat ; pourvu que ce modèle con¬ 
tienne bien l'expression de ses volontés personnelles, qu’il 
| soit copie tout entier de sa main, et que la copie qu'il en aura 
faite soit datée et signée par lui-même. 

La date doit être exacte et certaine : elle doit comprendre 
! l'indication des jour, mois et an où il & été fait. La fausse 
date équivaut à l'absence de date et entraîne, comme elle, 
la nullité du testament. La Jurisprudence a admis que la date 
d'un testament n'est pas incertaine, quand il est possible de 

I I» préciser à l'aide de mentions empruntées au testament 
lui-même et à son état matériel ; et aussi que l’erreur de 
date n’est pas une cause de nullité, lorsqu’elle est le résultat 
d’une simple inadvertance et qu’elle peut être rectifiée à 


l’aide des éléments puisés dans le testament lui-même. 

La signature consiste dans le nom patronymique et le 
prénom ou un des prénoms, suivi ordinairement d’un paraphe. 

Codicille. — On entend par codicille, une disposition par 
laquelle un testateur ajoute à ce que contenait son testa¬ 
ment, ou modifie certaines des dispositions primitives. Le 
codicille est soumis aux mêmes règles que le testament lui- 
même. 

Tout testament olographe ne peut être mis à exécution 
qu’après avoir été présenté au président du Tribunal de 
l rr instance de l’arrondissement, dans lequel la succession 
est ouverte ; le testament est ouvert, s'il est cacheté. Le pré¬ 
sident dresse procès-verbal de la présentation, de l'ouverture 
et de l'état du testament, dont il ordonne le dépôt entre les 
mains du notaire par lui commis. Si le testateur décède dan» 
une colonie française ou un pays de protectorat où 11 n'est 
pas domicilié, le testament est présenté au président du Tri¬ 
bunal de l re instance du Heu du décès ou du Tribunal le plus 
voisin ; 11 est ensuite transmis avec certaines formalité* au 
président du Tribunal du domicile du défunt (art. 1007 C. civ.). 

IL TESTAMENT AUTHENTIQUE. — Le testament doit 
être reçu par deux notaires, en présence de deux témoins, ou 
par un notaire, en présence de quatre témoins (art. 971, C. 
civ.). Il doit être dicté par le testateur, écrit par le notaire ou 
l’un des notaires et il doit en être donné lecture au testateur, 
en présence des témoins ; il est fait mention expiasse dans le tes¬ 
tament même, de l'accomplissement de toutes ces formalités. 
Le testament authentique doit être signé par le testateur ; 
s'il déclare qu’il ne sait ou ne peut signer, il est fait dan» 
l’acte mention expresse de sa déclaration, ainsi que de la 
cause qui l’empêche de signer. Le testament doit être signé 
également par les témoins ; néanmoins, dans les campagnes, 
il suffit qu’un des deux témoins signe (si le testament est 
reçu par deux notaires) et que deux des quatre témoins 
signent (s’il est reçu par un seul notaire). 

Ne peuvent être pris pour témoins du testament authen¬ 
tique : ni les légataires à quelque titre qu’ils soient, ni leurs 
parents ou alliés jusqu’au quatrième degré Inclusivement, ni 
les clercs des notaires par lesquels les actes sont reçus. 

III. TESTAMENT MYSTIQUE. — Le testament mystique 
ou secret doit être signé par le testateur ; mais il peut être 
écrit, soit par le testateur, soit par une autre personne que le 
testateur a chargé de oe soin. Le papier qui contient les dis¬ 
positions, ou le papier qui sert d’enveloppe, s’il y en a une, 
doit être clos et scellé. Le testateur présente son testament, 
clos et scellé, à un notaire ou à six témoin» au moins, ou il le 
fait clore et sceller en leur présence ; il déclare que ce. qui est 
contenu en ce papier est son testament écrit et signé de lui, 
ou écrit par un autre et signé de lui. Le notaire dresse, alors, 
l’acte de suscription, qui est écrit sur ce papier ou sur la 
feuille qui sert d’enveloppe ; cet acte est signé par le testa¬ 
teur, par le notaire et par les témoins. Toutes ces formalités 
doivent être accomplies de suite et sans divertir à d’autres 
actes. Si le testateur, par suite d’un empêchement survenu 
depuis la signature du testament, ne pouvait signer l’acte de 
suscription, il serait fait mention de la déclaration qu’U en 
aurait faite, sans qu’il soit besoin, en ce cas, d’augmenter le 
nombre des témoins. 

Si le testateur ne sait pas signer, ou s’il n’a pu le faire lors¬ 
qu’il a fait éerire ses dispositions, il pourra néanmoins tester 
en la forme mystique ; mais il faudra dans ce cas, appeler à 
l’acte de suscription un témoin supplémentaire, qui signera 
l’acte avec les autres témoins ; il y sera fait mention de la 
cause pour laquelle ce témoin aura été appelé. Ceux qui ne 
savent ou ne peuvent lire, ne peuvent pas faire de dispo¬ 
sitions en la forme du testament mystique. Celui qui ne 
peut parler, mais qui peut écrire, a la possibilité de faire un 
testament mystique ; mais a la charge de remplir, en outre- 
dos formalités ordinaires, les conditions suivantes : 1° le 
testament doit être entièrement écrit, daté et signé de sa 
main ; 2° il doit le présenter au notaire et aux t émoins, et 
écrire en leur présence, au haut de l’acte de suscription, que le 
papier qu'il présente est son testament ; 3° le notaire men¬ 
tionnera, dans l'acte de suscription, que le testateur a écrit 
ces mots en présence du notaire et des témoins (art. 979, 
C. Civ.). Le testament mystique ne peut être mis à exécution 
qu’après les formalités appUcablea au testament olographe 
( V. ci-dessus) ;mais l’ouverture ne peut se faire qu’en pré¬ 
sence de ceux des notaires et des témoins, signataires de l’acte 
de suscription, qui se trouvent sur les Ueux ou après qu’il» 
ont été dûment appelés pour y assister. 

IV. TÉMOINS DES TESTAMENTS. — Los témoins 
appelés pour être présents aux testaments doivent être 
majeurs, Français de l’un ou de l’autre sexe ; ils doivent, en 
outre, d’après l’opinion générale. Jouir de leurs droits civils. 
Le mari et la femme ne peuvent être témoins ensemble dans 
le même testament (art.980, C. civ., modifié le 7 déc. 1897). 
( V. en outre, cl-dessus paragraphe III). 

V. RÉVOCATION DES TESTAMENTS. — Les testa¬ 
ments peuvent être révoqués soit expressément, soit tacite¬ 
ment. 

La révocation expresse, en totalité ou en partie, ne peut 
résulter que d’un testament postérieur, ou d'un acte devant 
notaires, portant déclaration du changement de volonté. 

La révocation tacite peut résulter, notamment, d’un testa¬ 
ment postérieur et de l’aliénation de la chose léguée. 

Les testaments postérieure, qui ne révoquent pas d'une 
manière expresse les précédents, n'annulent dans ceux-ci que 
celles de leurs dispositions qui ee trouvent incompatibles 
avec les nouveUes ou qui y sont contraires. 

La révocation faite daus un testament postérieur produit 
tout son effet, quoique ce nouveau testament ne reçoive 
pas exécution par suite de l'incapacité de la personne instituée 
ou de son refus de recevoir le legs à elle fait. 

Toute aliénation, faite par le testateur de tout ou partie 
de la chose léguée, emporte la révocation du legs pour tout 
ce qui a été aliéné, alors même que l'aliénation postérieure se¬ 
rait nulle et que l'objet serait rentré dans le patrimoine du 
testateur. 

Une disposition testamentaire est caduque notamment : 
1° quand celui en faveur de qui elle est faite n'a pas survécu 
au testateur : 2° lorsque le légataire la répudie ou est inca¬ 
pable de la recevoir ; 3° lorsque la chose léguée a totalement 
péri pendant la vie du testateur, ou depuis sa mort, sans le 
fait et la faute de l'héritier. 

Les testaments sont, comme les donations, révocables : 
l°pour cause d'inexécution des conditions ; 2° si le légataire 
a attenté à la vie du testateur ; 3° s’il s’est rendu coupable 
envers lui de sévices, délits ou Injures graves. Si la demande 
de révocation est fondée sur une injure grave faite à la mé¬ 
moire du testateur, elle doit être intentés dans l’année à 


compter du jour du délit (art. 1046 et 1047 C. et©.). 

VI. EN CE QUI CONCERNE LES RÈGLES PARTI 
CULIÈRES SUR LA FORME DE CERTAINS TESTA¬ 
MENTS, V. art. 981 et sut»., C. civ.). 

VII. EXÉCUTEURS TESTAMENTAIRES. — Le testa-1 
teur peut nommer un ou plusieurs exécuteurs testamen¬ 
taires, avec ou sans saisine ( J. Succession) ; la saisine ne 
peut, en tous cas, durer au delà de l’an et jour à compter du 
décès, et les héritière peuvent la faire cesser en offrant de 
remettre aux exécuteurs testamentaires, somme suffisante 
pour le paiement des legs moblUers ou en justifiant de ce 
paiement. 

Les exécuteurs testamentaires ont principalement pour 
mission de veiller à ce que le testament soit exécuté ; lia 
peuvent, en cas de contestation sur son exécution. Inter¬ 
venir pour soutenir sa validité. Us font procéder, en outre*, 
aux actes suivants : 1° apposition des scellés s’il y a des héri¬ 
tiers mineurs, absents ou interdits ; 2° Inventaire en présence 
ou après appel de l'héritier présomptif ; 3° vente du mobilier 
à défaut de deniers suffisants pour acquitter les legs. Us 
doivent, à l’expiration de l'année du décès du testateur, 
rendre compte de leur gestion (art. 1031, C. civ.). 

TÉTANOS. — Maladie infectieuse d’une gravité exceptionnelle, 
devenue heureusement assez rare, mais qu'il faut toujours 
redouter en présence d’une plaie souillée, pour prendre en 
pareil cas les précautions rigoureuses qui s'imposent. 

C’est après une incubation de 3 à 15 Jours que le tétanos 
peut apparaître. 

On constate alors après de vagues malaises, parfois 
d’emblée : une contraction des muscles masticateurs entraî¬ 
nant d'abord de la difficulté pour ouvrir la bouche, bientôt 
toute alimentation solide devient impossible, la parole elle- 
même est fortement gênée ; le cou devient raide à son tour, 
les contractures s’étendent au tronc, la respiration est gênée, 
l’asphyxie survient parfois très vite après des crises convul¬ 
sives. 

Les formes les plus rapides peuvent tuer en 2 à 4 jours : 
mais le tétanos peut bo prolonger pendant 15 jours, 1 mol» 
ou davantage avec des rémissions, seules ces formes lentes 
sont susceptibles de guérir. 

A la moindre alarme, il faudrait appeler d’urgence le 
médecin. Isoler le malade dans une chambre tranquille, peu 
éclairée, à température douce. Eviter de circuler, de faire 
du bruit, toute cause sus«‘eptlble d’irriter le système nerveux, 
pouvant amener une crise convulsive fatale au malade. 

Attacher une grande importance aux mesures de préser¬ 
vation. En présence d’une plaie souillée par de la terre, du 
sable, du fumier, des poussières... surtout si elle est d’une 
certaine profondeur, si les bords sont déchiquetés : faire 
d'abord une toilette minutieuse, le mieut, en pareil cas, est 
de se servir d’un bock placé assez haut et contenant de 
l’eau bouillie ou une solution de permanganate de potasse 
à 0 g. 25 pour un Utre d’eau, munir le tuyau d'une canule 
en verre préalablement bouillie, et diriger le jet dans la plaie, 
toucher ensuite à l'eau oxygénée au 1/4 dans la profondeur 
comme en surface. 

Ensuite faire pratiquer d’urgence une Injection de sérum 
antitétanique qui sera renouvelée au bout de 8 jours. 

TETE ET CRANE. — tête ( V. les différent» articles traitant 
des différentes parties de la tête en particulier : Nez, YEUX. 
OREILLES, BOUCHE, DENTS, CUIR CHEVELU, etc.). 

LÉSIONS ET PLAIES DE LA TÊTE. — CONTUSIONS. — 
On constate un épanchement de sang ou « bosse «, limite 
par un bourrelet dur et dont le centre est mou et déprcssible. 
sujet à s’infecter pour devenir abcès. IL FAUT désinfecter 
la peau à la teinture d’iode à ce niveau et comprimer assez 
fort la bosse pour que le sang épanché se résorbe. 

Plaies linéaires ou par coupures. — Il y a simple tente 
ou écartement total des bords du cuir chevelu, souvent le 
sang coule abondamment. Il faut désinfecter plaie et voi¬ 
sinage à la teinture d'iode et comprimer en attendant qu'un 
médecin vienne lier les vaisseaux et suturer les bords de la 
plaie. 

Plaies a lambeaux. — Par instruments contondants ou 
par instrument tranchant dirigé en oblique ou coupant selon 
une courbe, souvent au lambeau est fixé une lameUe osseuse 
(mêmes soins que précédemment). 

Plaies par armes a feu. — Il faut s'assurer par tou» 
les moyens du trajet de la balle sous le cuir chevelu, afin 
de savoir s'U y a ou non pénétration dans le crâne. 

Plaies par arrachement. — Dues à une traction puis¬ 
sante sur les cheveux (femmes), à la suite d'accidents indus¬ 
triels si le cuir chevelu est complètement détaché selon 
une ligne passant par les orbites, les tempes et la nuque, 
Inutile d’essayer de le recoller après désinfection, cela ne 
prendra pas (bien entendu le médecin est seul juge des condi¬ 
tions qui peuvent faire* naître un espoir de succès par cette 
greffe totale), Il vaudra mieux panser et faire des greffes par¬ 
tielles pendant plusieurs mois. 

Fractures du crâne. — Dues soit à une action directe 
sur la voûte ou la base du crâne, soit à un choc indirect par 
l'Intermédiaire des os de la face ou de la colonne vertébrale 
Violences directes : chutes sur la tête, coups portés par des 
instruments tranchants ou contondants, projectiles d’armes 
à feu. Violences indirectes : chutes sur >e menton ; coups de 
pied de la face ; chutes sur le siège, sur les genoux. 

On constate : 1° Des fractures' sans plaie, sans enfonce¬ 
ment, de la voûte, avec signes cérébraux de paralysies loca¬ 
lisées (F. Cerveau : compression du), ou sans signe» céré¬ 
braux localisés, mal» simplement de la douleur localisée à la 
pression toujours au même endroit, et de l'enflure ; 

2® Des fractures sans plaie, avec enfoncement, de la voûte, 
avec signes cérébraux localisés^ F. cerveau : Compression 
DU) ou sans signes cérébraux localisés, mais simplement de la 
douleur et un déplacement osseux palpable ; 

3° Des fractures sans plaie, de la base : avec ecchymose* 
tardives (après 5 à 6 jours), des paupières et de derrière le.* 
oreilles, des hémorragies par le nez et l’oreille, de la para¬ 
lysie faciale : 

4° Des fractures avec plaies : par instruments tranchant* 
ou contondants ou par armes à feu, laissant voir en plus de lu 
plaie les lésions et troubles énumérés précédemment. 

Évolution et complications. — Mort rapide dans b 
cas à grands délabrements, le blessé ne 9ort pas du coma 
et meurt en quelques heures. Dans la plupart des autres cas 
le blessé guérit. Les accidents consécutifs peuvent être soit 
infectieux tels que méningite, abcès du cerveau, paralysie 
faciale tardive, soit cicatriciels tels que des troubles mentaux, 
démences, paralysie générale, et des troubles moteur* 
comme l'épilepsie. 

Il faut appeler le médecin et ne toucher à rien. 



TÉTRAS ET COQ DE BRUYÈRE 


TEXTILES 


Ostéites du crâne. — Ce sont les inflammations des os 
du crâne. 

Ducs aux fractures infectées, aux infections de voisinage 
(otites), à la tul*erculose, à l’actinomycose (F. ce mot). 

On constate : Fièvre, douleur, rougeur, chaleur, tumeur, 

I pus, fistule. 

Il faut appeler un chirurgien qui nettoiera, videra, grat¬ 
tera, antlse prisera, cautérisera. 

Tumeurs du crâne. — Elles sont ou en dehors, extra- 
craniennes, ou en dedans, intracrâniennes, elles peuvent être 
encore les deux choses à la fois. Parmi les tumeurs du crâne 
I de l’une et l’autre sorte, on distlguera 1° des excroissances 
' osseuses, des sarcomes de l'os ou ostéo-sarcomes ; 2° des 
1 fibromes, des kystes, des formations tuberculeuses, des; 

' angiomes ou tumeurs; 3° enfin des sarcomes perforants, des 
! kystes dermoïde», des angiomes ou tumeurs sanguines. 

ON constate ; Des signes de compression générale : mal 
de tête, vomissements, affaiblissement graduel de l'intelli¬ 
gence. sommeil, accès d’épilepsie. 

Des signes de localisation (F. Cerveau: commotion, 
contusion, compression du), ces signes sont d’ordre moteur 
(paralysies, convulsions), ou sensitif ou cérébelleux (vertiges, 
ataxie, vomissements). 

L'évolution des tumeurs du crâne est en général mortelle et 
| lente, sauf complications comme la méningite ou l'abcès 
dn cerveau. 

, Il faut toujours appeler un médecin qui calmera, ou un 
chirurgien qui opérera. 

TÉTRAS ET COQ DE BRI 1ÈRE (CHASSE). — En France, 

I se trouvent exclusivement dans les Pyrénées, le Jura, les 
I Vosges et les Ardennes. Oiseaux solitaires. Très farouches 
surtout quand ils sont vieux. Deux espèces : le grand Tétras 
qui est assez abondant au Tyrol, et le petit Tétras à queue 
fourchue ou coq de bruyère. 

Ce dernier est assez abondant en France, dans les pays 
ci-dessus nommés. L’hiver, par temps de neige, on peut les 
prendre au piège. Les deux espèces de tétras constituent un 
mets délicieux. 

Au fusil, la chasse en est assez difficile. En septembre- 
octobre, on trouve les jeunes au lever du soleil, parmi les 
myrtilles ou brinibelles, en bordure des forêts de sapins. 
Bien battre le terrain avec un chien d'arrêt. Le départ est 
lent, ce qui fournit un coup de fusil relativement facile. 

Dans le jour, ces oiseaux volent très loin et vont toujours 
se réfugier dans les arbres où on ne peut presque jamais les 
retrouver. 

Au printemps, les mâles se complaisent à des chants 
d’amour durant lesquels Ils se charment pour ainsi dire eux- 
mêmes. On peut ulor» les chasser à l’approche. A cette époque 
on peut aussi les chasser à la hutte. On dispose sur des sapins, 
près de l'abri, une femelle empaillée ou halvanne, et on Imite 
le cliant de celle-ci avec un appeau spécial. 

TEXTILES. — Les fibres employées au tissage, après filature, 
sont d’origine animale ou d'origine végétale. Les principaux 
textiles d'origine animale sont: la laine et la soie; ceux 
d’origine végétale sont : au premier rang, le chanvre, le 
coton et le lin ; au deuxième : l'alfa, l’ananas, le juste, le 
phormium, la ramie, etc... 

TEXTILES ANIMAUX. SOIE (F. SÉRICÜLTURE). 

Laine. — Poil doux au toucher qu’on obtient parla tonte 
de certains animaux : mouton, chèvTe d’Angora ou de Cache¬ 
mire, lama vigogne. al(>aea, chameau. 

TEXTILES VÉGÉTAUX. — Coton. — Le coton est cons¬ 
titué par le» poils soyeux, floconneux qui entourent la graisse 
du cotonnier, arbre qui croit dans les terrains humides dos 
pays ciiauds ; la couleur du coton varie ; elle va du blanc 
au brun rougeâtre en passant par toutes les teintes du jaune. 
|| Les trois quarts de la récolte mondiale du coton sont four¬ 
nis par les États sud de l’Amérique du Nord (Texas, Floride, 
Nouvelle-Orléans, etc.) ; la culture du coton a été tentée, 
mats sans résultats positifs, en Algérie, au Sénégal et autres 
colonies françaises ; l'Égypte, le Bengale, la Tunisie. cer¬ 
taine» Antilles, le Pérou, en produisent des quantités appré¬ 
ciables. Quant à la consommation, elle dépasse 2 milliards 
de kilos annuellement. 

Avant d'être livré à l'industrie, le cotou est égrené, c’est- 
à-dire dépouillé des semences qu'il contient et qui le souiUe- 
i raient : il est ensuite nettoyé, épluché, puis comprimé en 
I énormes ballots, qu’on expédie dans les centres manufac¬ 
turiers ; il y subit de nombreuses préparations avant d'être 
employé au tissage. 

Chanvre. — Fibre corticale de la plante du même nom qui 
croit dans la zone tempérée du globe. On distingue doux 
sortes de chanvre : le mile, plus soyeux, mais plus cassant, et 
le chanvre femelle, plus grossier, mais plus résistant. La couleur 
est variable ; elle va du blanc au brun. Les principaux pays 
de production sont l'Allemagne (Berg et Kœnigslxrg). la 
France (chanvre de Bourgogne, assez grossier ; chanvre de 
Bretagne, encore plus rude, ne sert qu'à la fabrication des 
gros cardages ; chanvre du Daupliiné, plus fin : tous cordages 
de la marine ; chanvre d’Anjou, de Vallée : fils et ficelles, 
chanvre d’Anjou, cordier : cordages; chanvre du Maine; 
l'Italie, avec sa magnifique spécialité du chanvre dit de Bolo¬ 
gne et les chanvres très tins et très doux de la Marche, d’An- 
j cône, de Piémont et de Naples ; la Russie (Riga, Saint-Pé- 
I terabourg) et enfin l'Asie et l’Extrême-Orient, la Chine 
| principalement. Le chanvre s'arrache quand il mûrit, ni 
' avant, ni après ; cependant certains agriculteurs arrachent 
, en deux fois, à un ou deux mois d'intervalle, le chanvre mâle 
• d'abord, le femelle ensuite. 

Une fois arraché, le chanvre réuni en bottes est expose 
au soleil pour son séchage complet : quand il est bien sec, 
, ou le bat afin de détacher le grain ; après quoi, ou la manu¬ 
facture. 

} Lin. — Fibre du lin, plante qu'on cultive dans la zone 
tempérée du monde entier. On reconnaît commercialement 
deux unités de lins : le lin chaud ou d'hiver, à fibres plus 
grossières, et le lin froid ou d'été, à filasse plus fine ; ou obtient 
eu outre, jwir la culture, une troisième variété, à fibres longues 
et Sues ; c’est le lin ramé qui tend d’ailleurs à disparaitre. 
Les principaux pays producteurs de lin sont : la Russie 
(moitié de la récolte mondiale), l'Allemagne, la Belgique, la 
France, la Hollande, etc. Chez nous, en 50 ans, la culture 
du lin a diminué de 75 p. 100. On moite le lin à peu près 
vers la tin du mois de juin, c'est-à-dire avant maturité com¬ 
plète de la tige, c’est le moyen d'obtenir une belle filasse. Le 
lin est arraché à la main, puis dressé en faisceaux pour le 
séchage. Une fols sec, il est soumis à d< multiples opérations : 

Le lin et le chauvrc ne sont pas intéressants seulement 
comme texillcs. Lin : il donne sa graine dont ou tire : 1 ° une 
farine émolliente, très employé»'en médecine ; 2 ° une huile 



parente, se retire des feuilles d’un certain nombre d’ananas., 
entre lesquels l'ananas comestible. Son emploi est inconnu 
en France. 

Phormium. — Textile extrait des feuilles du phormium, 
plante de la Nouvelle-Zélande, dont la culture, importée 
dans le midi et l’ouest de la France, a pris une certaine exten¬ 
sion. Après récolte, les feuilles déchirées en lanières, puLs 
rûclées et tordues, sont battues dans l’eau. La filasse est fine 
et brillante et semble résistante ; malheureusement cette 
solidité n’est qu’apparente, une partie de la fibre étant de 
l'albumine qui, au lessivage ou autres opérations similaires. 



Pied femelle. 



Séchage du chanvre. 
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siccative, qu’on utilise dans la fabrication des peintures, | 
vernis, encres d’imprimerie, linoléum, etc. 

Chanvre. — Sa graine, sous le nom de ehènevls, sert à lai 
nourriture des oiseaux et des volailles ; on en extrait en outre 
une huile siccative qu’on utilise dans la fabrication des| 
savons. 

Alfa. — On extrait ce textile de la tige de l’alfa, plante 
qui eroit alKindamment en Espagne et en Algérie, parti¬ 
culièrement dans le Sud-Oranaîs. A l'état naturel, sans pré¬ 
paration d’aucune sorte, il sert à fabriquer de. la sparterle 
grossière, de la vannerie etc. 

Jute. — Ce textile provient de la tige du jute, plante | 
qu’on cultive plus spécialement dans l’Inde. 

La récolte se fait quand la plante atteint de 2 ni. 50 à 
3 m. do hauteur ; les tiges coupées près des racines, débar¬ 
rassées de leurs feuilles, sont rouies à l’eau pendant une hui¬ 
taine de jours, décortiquées, lavées, tordues, puis séchées 
au soleil. 

Ramie. — Ce textile est extrait de l'écorce de la ramie, I 
plante des régions équatoriales de l'Asie (Chine, Indes, Ilesj 
de la Sonde). 

La récolte peut se faire quatre fols par an avant maturité 
de la graine ; l’écorce, séparée de la tige et grattée au couteau 
est lavée successivement dans l'eau bouillante, puis à l’eau 
froide : après avoir macéré dans une dissolution de cendres 
de mûrier, elle, est passé*- a l’eau de chaux pendant quelques 
heures, puis lavée, traitée une fois encore aux cendres de 
mûrier, lavée de nouveau à l'eau bouillante et enfin séchée. 
Les fibres, après ces diverses opérations, sont propres à une 
utilisation immédiate. Toutes res opérations, plutôt domes¬ 
tiques qu'industrielles, ne se sont pratiquées que dans les 
pays d’origine. 

Ananas. — Cette fibre, particulièrement soyeus»- et trans-' 
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THAPSIA 
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se désagrège et sc transforme en étoupe. Le phormium s'em¬ 
ploie dans la fabrication des tissus, mais mélangé au coton, 
au clianvre et au lin ; on l'emploie également pour la fabri¬ 
cation de nattes et de cordages. 

Fils AKTtnrins. — L'Industrie, non contente d’employer les 
fibres naturelles, crée des fils artificiels : soles, crins, etc. ou bien 
modifie l’apparence des fils naturels, en les mercertsant par exemple, 
r’est-à-dlre en donnant aux fils de coton le brillant de la so,e. La sole 
artificielle est. elle, créée de toutes pièces : c’est du coton transformé 
par la nitrification en collodlon, puis malaxé dans un mélange 
l'éther et d’alcool : soumise A de hautes pressions, la pâte s’écoule 
par des tubes en verres à 1*orifice extrêmement réduit, se solidifie au 
I contact de l'air, puis est recueillie et enroulée sur des bobines ; on 
I 'lênttrtfle le fil ainsi obtenu ; son éclat est incomparable, male 11 pèse 
plus que la soie naturelle et n’a pas sa résistance ; on l’emploie prin¬ 
cipalement dans la fabrication des tissus pour ameublements et la 
passe m enteria. 

Autrks riLi. — Dans les tissus, on emploie encore, et de plus en 
plus fréquemment, mélangés aux fils naturels ou artificiels, les fils 
métalliques et les fils de caoutchouc. 

KiLATURB. — Tous les textiles, avant d’être employés au tissage, 
sont filés. Sauf la sole, dont la longueur de fibre est déterminée par la 
grosseur du cocon, toujours composé d’un fil unique, les fibres textiles 
sont courtes ; c'est l'opération de filature qui, les unissant, les Incor¬ 
porant les unes aux autres, en fait les fils dont la longueur n’est 
limitée que par les nécessités de l’Industrie qui les emploie. Donc, 
filer, c’est transformer en un ruban homogène, d’une longueur indé¬ 
finie, des fibres ds même nature. 

La filature se faisait primitivement à la main, à l'aide d'un rouet ; 
aujourd’hui, pour tous les textiles, elle se fait mécaniquement. 

THAPSIA. — Résine extraite de l’écorce d’une racine de ce 
nom. Détermine des éruptions vésiculeuses. Utilisé sous 
forme d'emplâtres. — F. Onguents et Emplâtres. 

TnÉ. — Se servir de préférence d'une théière en métal bien 
polie pour conserver plus longtemps la chaleur dé l’eau d’in¬ 
fusion. Avant de mettre le thé dans la théière, échauder 
celle-ci et l’égoutter ; échauder aussi les tasses avant de servir. 
Mettre une cuillerée à café de thé pour une tasse, jeter dessus 
le tiers de l’eau bien bouillante, laisser Infuser quelques 
minutes et ajouter le reste de l’eau toujours tenue en ébul¬ 
lition. De cette façon, le thé peut être servi presque aussitôt 
après qu’on a mis le reste de l’eau. Si on met l’eau en une 
seule fois, laisser infuser 10 min. en couvrant la théière d’un 
molleton pour qu’elle ne refroidisse pas. 

Les thés que l’on consomme sont de deux espèces diffé¬ 
rentes : le vert et le noir. Le thé vert est plus énervant que le 
thé noir et beaucoup de personnes s’y habituent difficile¬ 
ment ; U leur cause parfois des palpitations de cœur et des 
tremblements; presque toujours des insomnies. Le thé noir 
est beaucoup plus facilement supporté et, sous son Influence, 
une légère excitation générale accélère favorablement le 
pouls, stimule l’activité et donne une certaine énergie à 
laquelle ne succède aucun malaise. Par les temps froids et 
humides ou dans des circonstances amenant des fatigues, 
le rhum ajouté au thé est tonique et réconfortant. Le thé 
noir le plus réputé est le Pecco à pointes blanches, mais il est 
d’un prix fort élevé ; parmi les autres variétés, U est difficile 
d’établir un classement : le prix seul, fait par un marchand 
consciencieux, peut guider dans le choix. Les thés importés 
par Us caravanes sont toujours d’une excellente qualité, 
mais aussi d'un très haut prix. Il est important surtout de 
s’adresser â une bonne maison spéciale, afin d’éviter les thés 
falsifiés, soit avec des feuilles d’autres arbustes, soit à l’aide 
d'un mélange de poussières de thé agglomérées avec de la 
gomme, soit enfin au moyen de feuilles de thé déjà épuisées 
par une infusion et séchées à nouveau. 

THÉÂTRES ( LËOISL .). — I. OUVERTURE DES 
THÉÂTRES. — Toute personne peut ouvrir un théâtre et 
l’exploiter. Il lui suffira d'en faire la déclaration au Ministère 
des Beaux-Arts à Paris, à la Préfecture dAns les départe¬ 
ment*. Cependant, les spectacles de curiosités, les concerts, 
les dioramas, les cirques, les cafés-concerts, sont soumis à 
l'autorisation administrative ; cette autorisation est donnée 
à Paris par le Préfet de police, à Lyon par le Préfet, dans les 
départements par les municipalités. Les cafés-concerts sont 
en outre astreints à 1 a même déclaration que tous les débits 
de boissons (F. Débits de boissons). Il Certains théâtres, 
dits nationaux, sont subventionnés par l'Etat; de même, les 
municipalités subventionnent souvent leurs théâtres. Les 
4 théâtres nationaux sont : l'Opéra, le Théâtre-Français, 
l'Opéra-Comique, l’Odéon. La contre-partie de la subvention 
et des différents avantages accordés (locaux concédés), 
consiste en un cahier des charges que l'administration des 
théâtres doit respecter. Le Théâtre-Français est spécialement 
régi par un décret du 15 octobre 1812, dit de Moscou, en 
vertu duquel il est administré par les sociétaires, choisis par 
Us acteurs entre eux. L'Etat est représenté par l'administra¬ 
teur général qui est nommé par le ministre des Beaux-Arts, 
et préside le comité d’administration. 

II. ŒUVRES REPRÉSENTÉES. — Avant d'être repré- 
sentée, toute œuvre doit être autorisée, à Paris par le ministre 
des Beaux-Arts, qui statue sur le rapport d'inspecteurs ; en 
province par le Préfet après rapport de ses bureaux. L’auto¬ 
risation peut toujours être retirée pour un motif d’ordre 
public. Les ouvrages d'un genre quelconque peuvent être 
joués sur tout théâtre. 

III. POLICE DES THEATRES. — La police des théâtres 
appartient à l'autorité municipale, sauf à Paris où elle dépend 
du Préfet de police. L'administration doit donc, comme les 
spectateurs en ce qui les concerne, exécuter les arrêtés de 
police sous peine d'amende appliquée par le tribunal de 
simple police. Il Ces prescriptions ont pour but d’assurer le 
bon ordre et la sécurité dans la salle du spectacle, notamment 
d'éviter les dangers de l’incendie. L'ordonnance du Préfet 
de police du 1 n septembre 1898 peut être considérée comme 
le règlement-type. Elle prévoit l'installation d'un rideau de 
fer de manœuvre facile, et destiné à fermer la scène ; les décors 
doivent être rendus incombustibles ; des couloirs centraux, 
des dégagements suffisant & assurer la circulation seront 
ménagés à l’orchestre et au parterre ; les strapontins doivent 
se relever automatiquement et sans saillie ; la salie ne peut 
être éclairée qu’à la lumière électrique, etc... Le Préfet de 
police peut, en dehors des pompiers régulièrement envoyés à 
chaque théâtre pour les représentations, exiger des directeurs 
l’obligation de recruter des pompiers civils, qui ne sont 
Investis du soin de surveiller la salle qu'en dehors des heures 
de spectacle. Il II est, en outre, défendu aux spectateurs de 
troubler l’ordre en pariant à haute voix, en Incommodant 
des voisins. Le droit de siffler les acteurs est contesté ; il 
semble pourtant qu'il appartienne au publie, à condition 
que la tranquillité générale ne soit pas troublée. || Les enga¬ 
gements des acteurs obéissent aux règles du droit commun ; 
Us ne peuvent être contractés par les incapables qu’avec 


l'autorisation de la personne investie de la puissance néces¬ 
saire, c'est-à-dire du père, de la mère, ou du tuteur pour les 
mineurs, du mari pour les femmes mariées. Les enfanta de 
moins de 13 ans ne sont admis à jouer qu'avec l’autorisation 
du ministre des Beaux-Arts à Paris, du Préfet dans les dépar¬ 
tements ; cette autorisation n’est donnée que pour une pièce 
déterminée, et n’est jamais accordée lorsqu’il s'agit de cafés- 
concerts. 

IV. DROIT DES PAUVRES. — Une taxe appelée droit 
des pauvres est prélevée au bénéfice des hôpitaux, des hos¬ 
pices, des bureaux de bienfaisance, sur les produits dec 
théâtres, concerts, bals, lieux publics de plaisir. Ce droit est 
d’un dixiéme en sus du prix des billets pour les théâtres, 
spectacles quotidiens ou Bemis-quotidiens, panoramas, 
cirques, hippodromes, salles de curiosités, concerts quoti¬ 
diens, et d’un quart de la recette brute pour les bals public», 
feux d’artifice, concerts non quotidiens, lieux de fête où l’on 
entre en payant, et même sans payer mats où se trouvent des 
jeux, concerts, soumis à rétribution. Dans les cafés-concerts, 
le droit porte sur le prix du billet, sans déduction de la partie 
affectée aux consommatious. Ne Bout pas soumis à ce droit 
les spectacles des saltimbanque». Il En principe, les billets 
gratis ne sont pas soumis à la taxe ; mais tel ne serait pas 
le cas si le privilège lui-même était acquis à titre onéreux, s'il 
s'agissait notamment d'une entrée accordée aux actionnaires 
d’un théâtre. || A Paris, les administrations des théâtres se 
remboursent depuis quelque temps, du droit des pauvres, 
en le réclamant au spectateur en sus du prix du billet. I! La 
perception du droit des pauvres donne parfois lieu à des con¬ 
testations; elles sont de la compéteuce du Conseil de Pré¬ 
fecture. 

Théâtre 4e salon. — F. Comédie de salon. 

THERMOMÈTRE. — F. Météorologie (Instruments de). 
Thermomètre avertisseur. — V. Gelées printanières. 

THON (COIS.). — A la provençale. Il Sur U gril. Il Au court - 
bouillon. Il A la Hollandaise, etc. Il Pâté de thon. — Très gros 
et très bon poisson dont la chair ferme et savoureuse a beau¬ 
coup de ressemblance avec celle du saumon, tout en étant 
moins huileuse et moins grasse. Il peut recevoir les mêmes 
préparations que le saumon. 

THON A LA PROVENÇALE. — Faire baigner la rouelle 
de thon dans do l’huile d'olive avec thym, laurier, oignons 
émincés, persil en brandies, sel, poivre. || Emincer 7 ou 
8 oignons blancs, les blanchir, les égoutter, mettre dans une 
rasserole sur le feu avec quelques cuillerées d’huile d’olive 
ou un morceau de beurre frais. Dès qu’ils commencent à se 
colorer, ajouter 2 verres de vin blanc sec, un bouquet garni, 
du thym, du laurier, du basilic, 2 clous de girofle, un peu de 
sel, une gousse d'ail hachée (ail facultatif). Il Coucher dans 
ce fond la rouelle de thon, recouverte d'un papier beurré 
activer l’ébullition et aussitôt qu’elle a lieu couvrir la casse¬ 
role et laisser mijoter pendant 1 h. avec feu dessus et dessous. 

I! La cuisson achevée, retirer de la casserole la rouelle ainsi 
que les oignons, les tenir au chaud. Passer le fond, dégraisser, 
le faire réduire, y ajouter 2 ou 3 cuillerées à bouche de sauce 
espagnole ou de sauce tomate, puis les oignons émincés et 
une cuillerée à bouche de câpres et couvrir de cette sauce 
bien liée la rouelle de thon dressée sur le plat. 

THON SUR LE GRIL. — Oouper une tranche de thon de 

I cm. 1/2, l’arroser d’huile d'olive salée, fendiller la peau tout 
autour, à coups de ciseaux, et mettre snr un gril déjà chaud. 
Cuire 5 min., retourner la tranche avec précaution, la cuire 
encore 4 ou 5 min. et servir soit avec une sauce maître d'hôtel, 
soit avec une purée de tomates, soit avec une vinaigrette aux 
fines herbes. 

THON AU COURT-BOUILLON. — Couper une rouelle 
épaisse de 4 cm., la laver, l’habiller d’une mousseline et la 
faire cuire pendant 20 min. à petit feu, dans nne casserole 
émaillée à demi remplie d’eau bouillante très salée, mélangée 
à volonté, d’un verre de vin blanc. Il Quand le thon plie sous 
le doigt, le retirer, l’égoutter, enlever la mousseline, retirer 
la peau et le servir avec une sauce blanche, ou une sauce 
poulette, ou une sauce tomate ou encore : à la hollandaise, avec 
une sauce au beurre fondu et des pommes de terre bouillies. 

Le thon froid est excellent servi avec uno mayonnaise. 

PÂTÉ DE THON. — Parer un morceau de thon, eulever 
les peaux, les arêtes, mettre en réserve toutes les parties 
grasses, le piquer de quelques filets d’anguille et de quelques 
morceaux de truffes, le déposer sur un plat de terre avec du 
persil, un oignon, une gousse d’ail émincé», sel et poivre, 
fines épice» et un verre de vin blanc sec. Il Le lendemain, 
mettre tous ces ingrédients dans une casserole avec 125 g. 
de beurre frais, 1 ou 2 carottes émincées, des parures de 
truffes, un peu de thym et de laurier. Laisser roussir légè¬ 
rement ce mélange, le mouiller d’une demi-bouteille de vin 
blanc, laisser cuire 3/4 d’heure, passer au tamis avec pression, 
et dan» le fond ainsi obtenu faire cuire le thon 1 h. environ. 
Egoutter le thon, le laisser refroidir, liasser et dégraisser le 
fond et le mettre en réserve. || On aura préparé une farce 
composée de chair d’nnguiilcs, des parties grasses du thon, 
de quelques anchois bien dessalés, le tout haché finement 
et mélangé avec un bon morceau de beurre frais, jdu sel. du 
poivre, 2 jaunes d’œufs et 1 œuf entier, et 2 cuillerées de 
truffes parfaitement hachées. Il On aura dressé à la main 
ou foncé dans un moule une croûte de pâté ; en masquer le 
fond et le tour avec une partie de la farce ; placer au milieu 
le morceau de thon légèrement paré ; remplir les vides avec 
de la farce et quelques truffes coupées en 2 ou 3 morceaux ; 
étendre par-dessus une couche de farce et des lames de 
truffes ; recouvrir le tout du couvercle de pâte muni d’une 
petite ouverture pour faciliter l’évaporation. Il Mettre le 
pâté dans le four et le laisser cuire pendant 2 heures ; le 
retirer ; y verser par la petite ouverture, à l’aide d’un enton¬ 
noir le fond qu’on aura réduit presque à consistance de gelée. 

II Ce pâté se sert froid, et c’est une bonne ressource pendant 
le carême. 

THORAX. — Région du corps à laquelle sont rattachés les 
membres supérieurs, comprend une cavité renfermant les 
poumons et le cœur et une paroi dont le squelette est constitué 
par les côtes qui réunissent 1a colonne vertébrale au ster¬ 
num ( V. ce» mots). Séparé inférieurement de la cavité abdo¬ 
minale, par le muscle diaphragme ( V. ce mot). 

Contusions du thorax. — Peuvent se compliquer de 
fracture de côtes ( V. ce mot), ou de déchirure du poumon ; 
dans ce cas, on constate des crachement» de sang, respiration 
courte et douloureuse, souvent pâleur extrême de la face. 
Complications : pneumonie, pleurésie. Il faut appeler le 
médecin, le blessé mis au repos à demi-eouché et ranimé par 
des boissons chaudes légèrement alcoolisées. 

Plaies du thorax ( F. Plaies). — Les plaies pénétrantes 
par instruments tranchants ou piquants et par projectiles. 


peuvent atteindre la plèvre, le poumon, le cœur ou les gros 
vaisseaux. 

On constate généralement une syncope (F.ce mot), de» 
crachements de sang, une respiration difficile. 

Il faut appeler le médecin après avoir pris les mêmes pré¬ 
cautions que pour les fortes contusions. 

Complications : Pneumonie, gangrène pulmonaire, pleu¬ 
résie ( V. ces mots). 

THYROÏDE (MED.). — Glande située à droite et a gauche 
de la pomme d’Adam. Son hypertrophie donne le goitre. 
— F. Goitre et Goitre exophtalmique, Cou. 

TICS. — Mouvements convulsifs coordonés ver» un but défini 
et dus soit à une idée, soit à une habitude, chez les enfants 
et les nerveux, avec, en règle générale, un état mental 
déséquilibré (Idées fixes, impulsions, obsessions, arriérés). 
ON constate plusieurs tics. 

Tics de la lace ; paupières (clignement, éparpillement) ; 
lèvres (moue, succion, pincement, grimaces, rictus) ; nez 
(reniflement) ; langue (léchage, chiquage) ; Joues (siffle¬ 
ment. claquement, croassement). 

Tics du cou : hochement, salutation, affirmation, néga¬ 
tion. 

Tics de l’épaule : haussement. 

Tics des mains : grattage, etc. 

Tics du tronc : balancement, tressaillement. 

Tics des membres inférieurs : saut, génuflexion, changement 
de pas, polka. 

Tics de la voix : bégaiement, bredouillement, chuchote¬ 
ment, zézaiement, cris d’animaux, écholalie, coprolaüc (cris 
ou mot» orduriers). 

L’évolution est bénigne, la guérison fréquente avec un 
bon traitement. 

Les tics peuvent être confondus avec les spasmes (crampes) 
mais la crampe dure pendant le sommeil, jamais le tic. 

Il faut un traitement mental et volontaire, méthode 
Brissaud (immobilisation des mouvement» et mouvements 
d immobilisation). 

TIERCE OPPOSITION. — La tierce opposition est une voie 
extraordinaire de recours, par laquelle une personne demande 
l'annulation de tout ou partie d’un jugement, qui préjudicie 
à scs droit», et lors duquel ni elle ni ceux qu'elle représente, 
n’ont été appelés ou mis en cause. 

La tierce-opposition est principale ou incidente. Elle est 
principale, quand elle est formée en dehors de toute Instance 
elle est portée devant le tribunal qui a rendu le Jugement 
attaqué. Elle est Incidente, lorsqu’elle se produit au cour» 
d’une autre contestation ; elle est formée, dans ce cas. par 
une requête présentée au tribunnl saisi de cette contestation, 
s’il est égal ou supérieur à celui qui a rendu le jugement. ; 
s’il n’est ni égal, ni supérieur, la tierce-opposition est portée, 
par action principale, au tribunal qui a rendu le juge¬ 
ment. 

En ce qui concerne Us délais, la procédure et les effets de la 
tierce-opposition, consulter un avocat ou un avoué. 

La partie, dont la tierce-opposition est rejetée, est con¬ 
damnée à une amende, qui ne peut être moindre de cin¬ 
quante fr. sans préjudice des dommages-intérêts, s’il y a lieu 
(art. 479, C. de Proc. Civ.). 

TIERS-ARBITRE. — F. Arbitrage. 

TIERS-DÉTENTEUR. — V. Hytothéques. 

TIERS-SAISIES. — F. Saisies, paragraphe I. 

TILLEUL. — Fleurs calmantes utilisée»en infusion à 10 p. 1 000 
en bains à 500 g. de fleurs. 

Espèces contre les convulsions : fleurs de tilleul ; fleur 
de camomille ; feuilles d'oranger ; feuilles de mélisse, 
parties égales, 10 g. par litre, en infusion. 

TIMBRE (IMPOT DU). — I. Généralités. || II. Timbre d* 
dimension. Il III. Timbre proportionnel. |j IV. Timbres 
spéciaux. Il V. Sanctions. 

I. GÉNÉRALITÉS. — Contribution établie sur tous les 
papiers destinés aux actes civils et judiciaires, à toutes les 
écritures produites en justice, aux affiches, etc. 

Oet impôt est recouvré par l’Administration de l'Enre¬ 
gistrement, de» domaines et du timbre (F. Enregistre¬ 
ment), sous trois formes principales : 

1° La débite, qui consiste dans la vente de papiers timbrés 
ou de timbres mobiles. Les papier» timbrés sont fabriqué» 
par l’industrie privée, mais les deux empreintes (l’une à 
l’encre grasse Indiquant le prix, l’autre consistant en un 
timbre sec) sont apposées à Paris, à l'atelier général ; c'est 
là que sont fabriqués exclusivement les timbres mobiles. 

Le papier timbré se trouve dans les bureaux de l’Enre¬ 
gistrement et pour les particuliers seulement (les officiers 
ministériels doivent s’approvisionner aux bureaux d’enre¬ 
gistrement), chez certains débitants commissionnés par la 
Régie. 

Les timbres mobiles se trouvent aussi dans les débit» de 
tabac. 

Les timbres mobiles apposés sur le papier libre doivent 
être oblitérés immédiatement. 

2° Timbrage à l'extraordinaire. — C’est la faculté accordé*' 
aux particuliers (à l’exclusion des officiers publics, sauf 
les huissier») de faire timbrer à l’avance des papier» libre.» 
sur lesquels ils veulent rédiger certains actes^coupons pour 
effets de commerce, carnets de chèqup», etc ). Cette for¬ 
malité s'effectue selon les cas, au chef-lieu du département, 
ou à Paris. 

3° Visa pour timbre. — S’emploie dans des cas très rares 
(actes produits en Justice, etc.) ; dans la plupart des cas. 
l’on peut remplacer ce vba par des timbres mobiles ; s’emploie 
lorsqu'il s’agit de visa pour timbre gratis ou de visa en débit, 
formalités dont nous parierons plus loin. 

D’autres modes de perception cxbtcnt pour les valeurs 
mobilières, les affiches, etc. 

Les droits varient : 1" selon les dimensions du papier 
(timbre de dimension) ; 2° selon les sommes ou valeurs 
dont les actes font mention (timbre proportionnel) ; 3° selon 
la nature des actes (timbres spéciaux). 

II. TIMBRE DE DIMENSION. — Sont assujettis à ce 
timbre tous les actes notarié», les actes judiciaires (émanant 
de l’autorité judiciaire ou des greffes des tribunaux), le» 
acte» administratifs quand Ils sont délivrés aux particulier* 
toutes les demandes, pétitions etc. (sauf exceptions prévues 
par les lois spéciales) adressées aux ministres, préfets et 
autres autorités, les actes sous-seing privé comportant 
obligation (notamment les baux, engagements de location 
les contrat» et police d’assurances, etc.), décharge, tous les 
extraits des registres de l’autorité judiciaire, les répertoires 
des notaires, huissiers, receveurs municipaux, etc., tous les 
livres, registres, etc., de nature à être produits en justice 
et même les simples écritures, quand elles sont produites 
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en justice. Des amendes de 20 fr. (pour les actes publics 
ou leurs expéditions, non timbrés, de 5 fr. pour les écritures 
privées produites en justice avant d’avoir été timbrées, de 
50 fr. pour les actes sous-seings privés qui auraient dû être 
timbrés et sont rédigés sur papier libre, sanctionnent ces 
obligations (F. Majoration). 

Le papier timbré est fabriqué en cinq modèles, coûtant 
d’après leur dimension (décimes additionnels compris) : 
12 fr., 8 fr., G fr., 4 fr. et 2 fr. la feuille. Les notaires, greffiers 
et secrétaires des administrations publiques ne peuvent 
délivrer d’expéditions d’actes sur du papier timbré d’un 
format inférieur à celui de 6 fr. 

Les expéditions des actes civils, administratifs, judiciaires 
et extra-judiciaires, seront établies sur des feuilles de moyen 
papier du prix exceptionnel de 3 fr., au lieu de 6 fr. 

III. TIMBRE PROPORTIONNEL. — Sont assujettis 
à ce timbre : 1° les effets de commerce (lettres de change, 
billets à ordre ou au porteur, mandats et traites, les billets 
simples, les warrants). Le droit ordinaire est de 0 fr. 20 par 
100 fr. ou fraction de 100 fr. Il est triplé si l'effet n’est pas 
timbré ou l’est insuffisamment. Si l’on reçoit un effet non 
timbré ou insuffisamment timbré, il faut le faire viser pour 
timbre dans les 15 jours de sa date, en principe, et dans 
tous les cas, avant l'échéance et avant toute négociation. 

Les effets souscrits à l'étranger et payables en France, 
doivent être timbrés avant leur négociation ou leur acquitte¬ 
ment, sous peine d'amende. Les effets souscrits à l'étranger 
et payables à l'étranger paient, lorsqu'ils circulent en France, 
un droit réduit de 0 fr. 50 pour 2 000 lr. ou fraction. 

En outre des amendes, la loi restreint les droits du porteur 
d’un effet non timbré, au point de vue des recours qu’il 
peut exercer. 

2• 8ont également soumis au timbre proportionnel 
les actions et obligations françaises et étrangères et les fonds 
d’Etat étrangère. Ces droits sont acquittés au comptant, 
sur chaque titre, au moment où il est créé (1 fr. pour 100 fr. 
du capital nominal pour les actions des sociétés dont la 
durée n’excède pas 10 ans ; 2 p. 100 pour les autres et 2 p. 100 
pour toutes les obligations). 

Ils peuvent être aussi payés par abonnement ; la société 
paye alors chaque année 0,20 p. 100 payés à la fin de chaque 

trimestre. 

L’agent de change et le courtier qui admet en négociation 
un titre non timbré est frappé d'une amende égale à 10 p. 100 

du capital du titre. 

IV. TIMBRES SPÉCIAUX. — 1° Quittancée et reçue. — 
Toutes les quittances, quel que soit le titre et quel que soit 
le paiement (acquits au pied des factures, reçus de sommes, 
titres, valeure, etc.) doivent être revêtus d'un timbre selon 
la gradation suivante : 0 fr 25 quand la somme n'excède pas 

100 fr. ; 0 fr. 50 quand il s'agit d'une quantité comprise 
entre 100 et 1 000 fr. ; 1 fr. quand la somme dépasse 1 000 fr. 
Les quittances de sommes Inférieures à 10 fr. sont dispensées 
de timbre. 

Les avis de virement en banque, les quittances de prêt, 
fournitures, etc., concernant les militaires et marins, les 
quittances des secours payés aux indigents, aux victimes 
d'inondations, etc., sont exempts du timbre. 

Par contre, les ordres de virement en banque sont passibles 
d’une taxe de 0 fr. 10 quand le virement est effectué sur la 
place même, de 0 fr. 20 quand il est effectué d'une place sur 
une autre. 

De même le chèque tiré sur la place est taxé au droit de 
0 fr. 10, tiré d'une plaoe sur une autre, il est taxé à 0 fr. 20. 
Un chèque reçu en paiement est taxé ainsi d'ailleurs que tous 
autres titres donnés en paiement, au droit fixe de 0 fr. 25. 

Les chèques remis à la négociation, à l'acceptation ou 
à l’encaissement ne sont pas taxés. 

Les opérations de bonne (achat ou vente) sont soumises 
à un droit de timbre de 0 fr. 30 p. 1 000 ou fraction de 1000 fr. 

Les opérations du report sont taxées à 0 fr. 10 par 1 000 fr. 

Les opérations sur les rentes françaises sont taxées à 
0,0125 p. 100 pour les opérations au comptant, à 0,00025 
pour les opérations de report. 

Le droit de timbre est à la charge du débiteur, sauf quand 
le débiteur est l’Etat. Toute contravention est punie d'une 
amende de 50 fr. en principal ( V. Majoration). 

La formalité s’accomplit soit par l'apposition d'un timbre 
mobile, soit par le timbrage à l’extraordinaire (en ce cas 
remise de 2 p. 100) 

3° Affichée. — Les droits sont perçus en raison de la 
dimension des afflçhes, mais avec des règles spéciales : ailes 
doivent être soumise au timbre avant l'affichage, soit par 
timbrage à l’extraordinaire, soit avec des timbres mobiles 
oblitérés. 

a. Affiches ordinaires : 0 fr. 10 jusqu’à 12 dm* 1/2 ; 
0 fr. 20 jusqu'à 25 dm* ; 0 fr. 25 de 25 à 50 dm* ; 0 fr. 40 de 
50 dm* à 2 m* ; au delà 0 fr. 20 en plus par mètre carré ou 
fraction. Ces droits supportent une addition de 2 décimes. 

Quand l’affiche a subi une préparation pour durer plus 
longtemps, les droits sont doublés. 

Chaque affiche non timbrée rend passible d’une amende 
de 5 fr. (F. Majoration). 

b. Affiches peinte* : 2 fr. par mètre carré ou fraction 
(sans décimes). 

c. Affiches lumineuses : 20 fr. par mètre carré ou fraction 
(sans décimes) pour lu première année, 10 fr. pour les années 
suivantes. Le droit est doublé si l'affiche contient plus de 
5 annonces distinctes Un droit mensuel de 10 fr. par mètr» 
carré est imposé aux projections sur transparent, aux com¬ 
binaisons permettant de former des mots successivement 
dans le même espace, etc. Ces droits sont perçus sur décla¬ 
ration détaillée fournie en double au bureau de l'Enregistre¬ 
ment ; sur l’un des exemplaires l'administration dorme la 
quittance au vu de laquelle sera délivré, «par le préfet de 
police do Paris et par le maire dans les autres communes, 
le permis d’affichage 

Le droit s’acquitte par mensualités et d’avance. 

Les contraventions sont punies d'une amende de 100 fr. 

(F. Majoration). 

d. Exemptions : ne sont pas soumis au timbre les enseignes, 
les annonces de location apposées sur la maison même, 
les annonce» relatives à un produit vendu dans l'établisse¬ 
ment où elles sont placées ; les affiches (imprimées ou manus¬ 
crites) ne contenant que des demandes ou offres d'emploi, 
les affiches électorales (pendant la période électorale) signées 
du nom d’un candidat. 

Actes dispensés de timbre ou timbrés gratis. — La 

101 a dispensé de l’impôt du timbre de nombreux actes ou 
titres qui par leur nature devraient y être soumis, notamment 
tous les actes relatifs à l’assistance aux vieillards, aux 


enfants assistés, les inscriptions sur le grand livre de la 
dette publique, etc. D’autres actes sont timbrés gratuite¬ 
ment : actes de mariage d'indigents, actes et pièces relatifs 

aux accidents du travail, à la caisse des retraites pour la 
vieillesse, etc. Enfin d’autres actes sont visés pour timbre 
en débit ; cela veut dire que les droits de timbre sont sus¬ 
pendus, mais qu’ils pourront être payés dans certaines cir¬ 
constances : il en est ainsi pour les procès-verbaux de simple 
police ; le timbre sera payé par le délinquant, s’il est con¬ 
damné. De même pour les pièces produites en justice par 
une personne ayant obtenu l’assistance judiciaire ; les 
droits seront remboursés à l’Etat par l’adversaire de ex- 
plaideur, s’il n'est pas lui-même assisté judiciaire et s’il 
perd le procès. 

V. SANCTIONS. — Ainsi que nous l’avons vu la plupart 
des formalités en cette matière sont actionnées par des 
amendes. Ces amendes présentent certains caractères : 
1° elles sont dues solidairement comme les droits eux-mêmes 
par tous ceux, en général, qui ont concouru à l’acte qui 
aurait dû être timbré (pour une obligation par exemple, 
par les prêteurs et emprunteurs, pour les lettres de voiture, 
par l’expéditeur et par le voiturier, pour les effets de com¬ 
merce et les chèques, par le souscripteur, l'accepteur, le 
bénéficiaire et le premier endosseur, pour les affiches, par 
l’afficheur et celui qui a commandé l’affiche). C’est-à-dire 
que chacune de ces personnes peut être poursuivie, est res¬ 
ponsable de l’omission des formalités. 

En outre, les amendes peuvent être réclamées aux héritiers 
et successeurs de ces personnes ; ce ne sont pas des pénalités 
personnelles. Nous ajouterons que les amendes ne peuvent 
plus être prononcées quand les poursuites n'ont pas eu lieu 
dans un délai de 2 ans après le jour où les pièces irrégulières 
ont été découvertes par les agents. 

Les agents de l’Enregistrement ont qualité pour rechercher 
et constater toutes les contraventions ; les préposés des 
douanes, des contributions indirectes et des octrois constatent 
les contraventions en matière de timbre pour les actes relatifs 
à leur service. 

Les officiers de police judiciaire (commissaire de police, etc.) 
et agents de la force publique peuvent également en constater 
certaines, notamment pour les quittances, les marques de 
fabrique et les affiches. 

TIQUE. — L'ixods des chiens, vulgairement appelée tique, 
s'attache à la peau des chiens de chasse et les fait beaucoup 
souffrir ; ils s'en débarrassent très difficilement ; pour les 
en délivrer, les frictionner à l'eau de savon. 

TIK. — I. ARMES DE TIR. — Le tir est un sport des plu» 
attrayants. 8e pratique, soit comme simple passe-temps, 
avec une carabine dite de jardin ou de salon, à une distance 
de 8 à 12 m. ; soit, comme sport véritable, avec des 
armes de précision (du tir réduit à la distance de 12 m., ou 
tir de stand à des distances variant de 12 à 600 m.). 

Dans le 1 er cas, une carabine Fiobert légère, du calibre 
6 mm. suffira parfaitement, cible ronde en tôle s'accrochant 
au mur (prix : 7 fr. 50). Prix des munirions : 7 à 14 fr. le 1000 



selon qualité II On peut aussi employer une carabine à gaz 
liquéfié ( F. Pistolet). Cette arme a l’avantage de ne pro¬ 
duire aucune fumée et de faire très peu de bruit. Elle con¬ 
vient particulièrement pour le tir en appartement. Sa charge 
est très régulière, son chargement rapide et le canon n’a 
besoin d’aucun nettoyage. Elle s'établit en calibre 8, 0, et 
4 min. 5. Le tube de gaz ehargé fournit en eal. 8, 125 coups 
à 25 m. ; en cal. 6, 300 coups à 15 m. et en cal. 4,5, 800 coups 
à 8 m. 

Dans le 2 e cas, pour le tir à 12 m.. utiliser soit une cara¬ 
bine Fiobert lourde, à rayures soignées, avec hausse fédérale 
ù glissière sur bande, avec guidon mo-bilo à rempart, soit 
une carabine à gaz liquéfié, soit encore l'arme nationale de; 
guerre, carabine ou lusil Le bel, avec cartouche spéciale 
pour tir réduit (douille amorcée munie d’un petit tube de 
plomb qui forme projectile, modèle du général Bonnet). 
Les armes étant d'un poids élevé, ne conviennent point poue 
les adolescents. Ceux-ci feront bien d'employer la carabine 
dite la Française, établie avec l’approbation de l’Union des 
Sociétés de tir de France. Il Pour le tir de 25 à 50 m., le Lebel 
possède une munition spéciale (douille d'acier qui, instanta¬ 
nément rechargeable, reçoit au culot un tube amorce chargé 
à poudre et se munit d’une petite balle conique.) Il suffit de 
posséder 3 de ces douilles pour qu’un aide puisse sans cesse 
tenir une cartouche prête à la disposition du tireur. On peut 
aussi, à ces distances, employer la Française avec cartouches 


longues. || Pout les tirs de 50 à 600 m., il existe, en pins des 
armes de guerre, de très bonnes armes à trajectoire tendu* 
(carabines américaines Winchester à répétition, cal. 50. 
40,5 et 32 et carabines autrichiennes Mannlicher à répéti 
tion, (cal. 7 mm. 90). Il Sont excellentes aussi, jusqu'à 300 m . 
les carabines automatiques Winchester (cal. 351 et 4011. 
armes très intéressantes à tous points de vue. Noter que lel 
rechargement automatique exige beaucoup de prude no 
de la part du tireur en cas d'interruption du tir ; aussi, cm 
armes ne sont-elles pas admises volontiers dans tous les 
stands. 

Les carabines du système Martini-Henry sont des armes 
de haute précision. On en trouve de puissance et de calibres 
très divers, mais chaque modèle a l'inconvénient de ne 
convenir qu’à un des trois cas de courte, moyenne ou longue 
portée de tir. 

UNION DES SOCIÉTÉS DE TIR. — Fondée en 18S6. 
a son siège social, 62, rue de Provence. Reconnm- 
d’utilité publique par décret du 20 février 1897, 
L’Etat lui donne une subvention annuelle. Elle organisa 
chacune année un concours national de tir. Elle se charge 
de toutes démarches près des ministères de la Guerre et de 
l’Intérieur pour faire obtenir, à titre onéreux, des armes de 
guerre à ses sociétés affiliées et à ses membres associés. Il 
suffit de lui adresser par mandat-poste le montant du prix 
de l’arme désirée et l'Union se charge de toutes les formalités 
Elle délivre elle-même les armes dès que l’autorisation minis¬ 
térielle est accordée. 

Principaux facteurs de haute précision dans une 
arme. — Pour le canon, c’est un parfait dressage axial du 
tube, un forage absolument lisse, une rayure fine d’un pas 
bien approprié au projectile et à la pression qu’il subit, une 
longueur de canon exactement calculée de manière à ce que 
sa bouche, en raison de l'épaisseur et la nature du métal, 
le diamètre du calibre, etc., coïncide avec un nœud de vibra¬ 
tion du tube pendant le tir. 

Pour la boite de culasse et le système de fermeture, c’est 
une symétrie aussi absolue que possible dans la quantité 
et les épaisseurs de métal identiquement réparties à droite 
et à gauche du plan axial. A ce point de vue, les armes les 
plus parfaites sont incontestablement celles du système 
Martini-Henry (fusil de guerre anglais), à bloc ascensionnel 
qui s'ouvrent par abaissement et se referment par relève¬ 
ment de cette pièce sous l'action d’un levier-pontet. Ce bloc 
pivote, en effet, entre deux joues absolument symétriques 
La haute précision de ce type est très réputée dans les stands. 
Mais les armes à verrou qui ont, au premier abord, le défaut 
de posséder sur le côté de la boîte de culasse une échancrure 
pour le rabattement du levier, sont actuellement tout à fait 
libérée* des inconvénients de ce dispositif par le procède 
moderne de l'accrochage du verrou. Cet assujettissement 
s'effectue par le moyen de 2 tenons symétriques qui entrent 
en prise sur 2 rampes latérales, soit au tonnerre, comme dan? 
le Lebel, soit à l'arrière de la boîte de calasse comme dans le 
Mauser. 

II. LES PRINCIPES DU TIR.—Bien comprendre d'abord 
les définitions suivantes * 

Trajectoire. — C’est le parcours qu’accomplit la balle 
lancée dans l’espace : a la forme d’une courbe (parabole) 
qui s’infléchit de plus en plus sous l’action de la pesanteur. 

Ligne de mire. — C’est un rayon visuel ou une droite 
idéale qui passe par le fond du cran de la hausse et le sommet 
du guidon. Pour pointer l’arme sur un but, la ligne de mire 
doit passer par 3 points strictement en ligne droite ; le fond 
du cran de la hausse, le sommet du guidon et le but à at¬ 
teindre. 

Le guidon, la hausse, et leurs rôles. Le 1" est un repère sail¬ 
lant situé à l'extrémité du canon. Il se trouve dans le plan 
vertical de la ligne de tir, sauf la correction particulière pour 
ehaque arme et qui nécessite le déplacement plus ou moins 
léger du guidon à droite ou à gauche pour réaliser le maxi¬ 
mum de précision. 

La seconde est un petit dispositif fixé sur 1© canon, 
immédiatement en avant de la culasse et qui porte une 
encoche constituant un repère complémentaire pour l’œil du 
tireur. 

Plus l’encoche est éloignée du canon, pendant la visée, 
plus grand devient l’angle que fait la ligne de mire avec la 
ligne de tir, et plus la trajectoire s’élève au-dessus de l’horizon¬ 
tale pour aller couper la ligne de mire en un point qui est le 
but visé : plus ce point est éloigné, plus la hausse doit être 
levée. 

A. Exercices préparatoires. — La visée consiste en 
deux opérations capitales. 

1° Prendre la ligne de mire. — Il faut voir le guidon 
d travers le cran de mire (encoche de hausse), de telle façon que 
le premier apparaisse, parfaitement vertical et, de plus, exac¬ 
tement au milieu du second. Il faut, en outre, que le sommet 
du guidon apparaisse à la hauteur (toujours la même) qu'il 
doit atteindre dans l’encoche, c’est-à-dire qu'on n’en découvre 
que la portion exactement nécessaire. La l re condition évite 
que l'arme dévie à droite ou à gauche, la seconde qu’elle 
soit dirigée trop haut et trop bas. 

Il y a diverses formes de guidons et d’encoches. Ci-coutre 
3 types des plus usuels. Dans les u°* 1 et 2, le sommet do 
guidon doit venir tout Juste affleurer le niveau de la visière. 
Dans le n° 3, l'encoche possède une échancrure qui précise, 
pour l’œil du tireur, la verticalité et le point d’affleurement 
du guidon. 

Pour l’instruction d’un débutant, découper dans dn car¬ 
ton blanc la visière et dans du carton noir le guidon de l'arme 
à une échelle agrandie, placer le second derrière la première, 
bien exactement et le montrer à l'élève tireur en disant : 
p Prendre la ligne de mire, c’est voir comme ceci, et pas autre¬ 
ment, le guidon à traversle cran do mire. » Ensuite, séparer 
les deux pièces et les lui faire réunir correctement lui-même. 

2° Pointer l'arme. — C’est continuer la ligne de mire 
vers le but. l’y diriger, puis l’y fixer juste au-dessous du 
centre noir de la cible, le guidon apparaissant au bord infé¬ 
rieur de ce centre. 

Pour l'instruction d'un débutant, placer sous le centre 
noir de la cible l'assemblage en carton du cran de mire et du 
guidon. Le lui faire ensuite apposer lui-même et rectifier 
scrupule use me ut les erreurs. 

Vérification de ces exercices. — Placer l'arme de tir 
sur un chevalet de pointage ou sur un dispositif analogue 
(table étroite sur laquelle l'arme sera supportée par un cous¬ 
sin ou un oreiller). Fixer au mur, à la distance de 5 m., un 
carton blanc de 20 cm. de côté, sur lequel un aide placera 
une palette noire de 3 cm. de diamètre, percée, au centre, 
d’un trou de 2 mm. et emmanchée sur une languette que 
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l'aide tiendra horizontalement. Prendre alors la ligne de 
mire et pointer l'arme sur la palette. Dès qu’on pense que le 
pointage est bon, abandonner l'arme et prévenir l'aide en 
lui disant : • Marquez ». Il fait alors un point sur le carton 
blanc, avec la pointe d'un crayon, à travers le trou de la 
palette. 11 éloigne celle-ci, puis sur les indications de la 
personne qui vise sans déranger l’arme, et dit : « Plus haut, 
plus bas, à droite, à gauche », il la ramène peu à peu à un 
pointage que la personne qui vise indique de nouveau comme 
bon en disant : ■ Marquez ». Recommencer une 3* fois, 
toujours sans déranger l'arme. Il y aura donc 3 points sur 
le carton blanc. S'ils se trouvent éloignés l'un de l'autre, 
c’est que la personne qui a visé a mal pointé ou ne sait pas 
prendre la ligne de mire. 

Comme preuve complémentaire, faire tirer, & la distance 
de 12 m.. 3 balles au débutant. 

Formation morale du tireur. — Principe. — Ne pas 
agir sur la détente si la condition : visée et pointage rigou¬ 
reusement exacts, n’est pas encore ou n'est plus parfaite¬ 
ment existante. C’est la chose la plus importante, et la plus 
difficile à réaliser dans le tir : elle suppose que le tireur est 
arrivé à se discipliner soi-même et à dominer à la fols l'Im¬ 
patience nerveuse, le scrupule exagéré et la tendance à se 
contenter d'un à peu près. Dès le premier coup de fusil, le 
débutant doit se proposer de n'actionner la détente que 
s'il est extrêmement persuadé de la justesse de sa visée et de 
son pointage. 

Le tir a 12 mètres. — Tirer loin est très mauvais pour 
un débutant. Il Tirer à courte distance est, au contraire, 
excellent pour le débutant comme pour le tireur le plus 
exercé. Il D’autre part, il est préférable d’éviter au débutant 
| la préoccupation du recul. Les tire de début, tout aussi bien 
' que ceux de perfectionnement doivent se faire, à la distance 
i de 12 m., avec des munitions à charges faibles ou réduites, 
j Commencer a l'age de 12 ans. — Il faut que le tlreui 
I arrive tout formé au régiment. 

I B. Devant la cible, exercices pratiques. — l n Libé- 
j ration de l’index. Pour être maître du départ du coup, U 

! faut savoir, durant la visée, suspendre l’action que l’index 
exerce sur 1 a détente et, ainsi, ne jamais tirer inopportuné¬ 
ment. L’index doit acquérir une complète indépendance de 
mouvement et agir isolément, sans aucune contraction con- 
comittante ni dans les autres doigts, ni dans le poignet, ni 
dans le bras. Pour cela, un seul moyen : que la main serre 
fortement la poignée du fusil, Bans raideur d'une prise bien 
pleine et dont l’énergique contraction immobilise les autres 
doigts. En même temps, tous les muscles du bras droit 
doivent faire effort pour appuyer fortement contre l’épaule 
la plaque de couche de la crosse. 

2° Suspension de t/action de l'index. — Le coup doit 
partir aussitôt que la ligne de mire a trouvé le but, mais 
l'instant est si passager que savoir suspendre l’action dn 
doigt sur la détente est un détail essentiel. 

Suspendre l’action de l'Index consiste àarrêter, sans qu'elle 
diminue ni augmente en rien, la pression qu’on effectuait 
progressivement sur la détente amenée, soit sur la bossette 
de départ, si l’arme est à double bossette, soit au voisinage 
du départ du coup, si l’arme est à simple gâchette. Dans 
ce dernier cas, l'exercice est des plus difficiles pour un novice. 

Après un temps de suspension, fermer franchement le 
doigt pour obtenir le départ du coup et constater ainsi la 
longueur de course qui restait à la détente. 

3° Le départ du coup. — C’est toujours par une pres¬ 
sion effectuée volontairement, juste à l’instant du pointage 
correct, que le bon tireur doit faire partir le coup. La double 
bossette permet à toute personne sachant viser, de très 
rapidement devenir un tireur convenable. 11 suffit pour cela 
que l'index soit engagé jusqu’au milieu de la 2* phalange 
ou du moins autant que la longueur du doigt le permet. Mais, 
avec double bossette ou gâchette simple, l’index doit se 
comporter de même. Pas de coup de doigt ni de brusque 
pression définitive, mais sc borner à appuyer un peu plus 
fortement. 

Ces exercices doivent se faire en tirant à vide sur la cible 
avec une attention aussi grande que si le tir était réel. 

C. Conditions simultanées. — Durant ces exercices, le 
débutant doit s'efforcer d'acquérir de l'aisance dans son 
attitude. De plus, le tir réduit n’étant qu’un moyen d’étude 
ou de perfectionnement, il faut que l’élève tireur soit, dès 
le début, instruit de toutes les nécessités du tir à charge 
complète, celui-ci comportant un énergique recul de l'arme. 

1° Position du tireur. — Buste un peu porté en avant, 
dans l’attente d’une résistance & fournir, membres infé¬ 
rieurs fortement établis sur le sol. Au moment du départ du 
coup, le tireur doit posséder l'immobilité la plus parfaite 
qui soit humainement possible, l'index seul doit bouger. 
Pas de bons résultats si les jambes sont faibles et les jarrets 
mous. 

Le tireur ne doit pas être placé tout à fait face à la cible. 
S’établir suivant un angle de 45 à 50 degrés, les jambes un 
peu écartées, les pieds bien à plat, espacés par la distance 
qui correspond à la meilleure stabilité. L’aisance de l’atti¬ 
tude dépend beaucoup de la position des pieds et do leur 
direction. Les Jarrets doivent être tendus, mais non point 
raidis. Il suffit que les jambes prennent toute leur extension, 
cela franchement, sans effort. Il Durant la visée, c’est la 
jambe (gauche) qui se trouve en avant qui supporte la plus 
grande charge. (Il convient que le tireur hanche légèrement 
à gauche, en s’inclinant en avant). Dans l'instant de la déto¬ 
nation, la poussée du recul déplace brusquement le centre de 
gravité. Le corps, rejeté en arrière, rient s’arc-bouter sur 
l’autre Jambe. 

2° Le rôle des bras. — Le bras droit exerce une traction 
sur l'arme pour l’appuyer à l’épaule, le bras gauche supporte 
et dirige l'arme. La fonction du bras gauche est la plus 
importante. Le coude ramené au corps et appuyé sur la 
hanche procure à l’arme un point d’appui solide. La main 
gauche doit simplement tenir l'arme et, pour ainsi dire déli¬ 
catement, la guider en direction, de façon & faire passer la 
ligne de mire par le but. 

8° Bien épauler. — L'arme étant fortement empoignée 
par la main droite et bien appuyée à l’épaule, il faut que la 
plaque de couche soit bien en place, qu’elle porte sur un 
endroit précis qui doit pour ainsi dire se façonner pour la 
recevoir. C’est une sorte de creux qui se forme au-dessous 
du deltoïde et de la clavicule et entre les deux, quand l’épaule 
se porte un peu en avant et que le coude s’élève à la hauteur 
de l’épaule. En même temps, par suite de l’effort effectué 
par le biceps, le pectoral se contractera et fera saillie. 

Quand on épaule bien, le recul ne se traduit que par une 
brève poussée qui appuie simplement sur l'épaule. Mais il 


n'en serait pas de même si le talon de la crosse portait sur 
la tête de l'humérus ou sur la clavicule ou si, encore, l'arme 
n’était pas fortement appuyée à l'épaule. 

D. Exercions de perfectionnement. — 1° Suspension 
de l'action de l'index. — But de cet exercice : faire acquérir au 
tireur une notion exacte de la course de la détente de son arme, 
par simple sensation de la résistance du ressort antagoniste. 
Pratiquer comme suit. D'abord, s'appliquer à bien élever 
l'arme à l’épaule, en exécutant avec le maximum de correc¬ 
tion ce mouvement qui est loin d’être simple. Placer la 
main gauche, serrer l'arme à la poignée avec la main droite. 
engager amplement l 'index sur la détente, prépare « celle-ci 
ou selon l’arme amener la bossette sur son contact en amorçant 
très légèrement le départ, élever l'arme bien horizontalement^ 
par commun travail des deux bras, sans qu’elle penche ni 
d droite, ni à gauche, la placer à l’épaule préparée et façonnée 
pour recevoir la crosse. Tout cela doit être exécuté Instanta¬ 
nément et lorsque c’est fait, il ne faut pas que l’action tni- 
tiale sur la détente ait en rien varié. La bossette ne doit pas 
avoir perdu contact ni le départ se trouver plus que légè¬ 
rement amorcé. 

Alors augmenter la pression de l’Index le plus doucement 
possible et en étudiant attentivement la sensation produite, 
jusqu’à ce que l'échappement de la détente ait lieu. Ensuite 
s’exercer à actionner à temps d'arrêt, dans l’instant même 
de l'épaule, le départ de la détente. Le laps nécessaire pour 
que l'arme se place à l'épaule et s'y appuie fermement devra 
être aussi bref que possible. Cela réalisé, l’index agira immé¬ 
diatement pour amener la détente au point le plus proche 
de l'échappement, mais sans que jamais celui-ci se produise. 
O'est la grande difficulté, le grand secret du tir. Contrôler 
cette préparation de la détente en faisant partir le coup 
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Enfin, la détente étant actionnée à temps d'arrêt comme 
cl-dessus. désépauler et, tout en maintenant au m 4 me point 
en quelque sorte critique, la pression exercée par l'index, 
redescendre l'arme à la position de la charge. 

Comment tirer vite et bien. — La vitesse tient à deux 
conditions : brièveté de la visée et nombre de balles tirées 
dans le moindre temps. 

Pour tirer vite et bien, travailler la netteté de la vision et 
le jeu de la respiration et, aussi, s'efforcer d’acquérir une 
sorte de virtuosité spéciale. 

Avant d’élever l'arme à l'épaule, bien considérer le but, 
le regarder fermement, avec, pour ainsi dire une Intense cer¬ 
titude de son existence concrète. Ne plus le quitter des yeux 
jusqu'à la fin de la série de balles à tirer. 

Comme 11 est rare que les deux yeux possèdent une égale 
acuité, Il arrive presque toujours que la vision se modifie 
durant la visée, cela en raison de ce que le tireur ferme un 
œil. C’est pourquoi il est excellent de viser en conservant 
les deux yeux ouverts. 

C’est durant le mouvement d'élever l'arme à l'épaule que 
doit se produire l’aspiration. Rechercher l'absolue coïnci¬ 
dence des deux faits. L'aspiration doit être assez ample 
mais sans jamais ballonner la poitrine. Dès que l'arme est à 
l'épaule, fermer la bouche. La cage thoracique doit alors 
rester comme pétrifiée, le tireur demeurer comme une masse 
Immobile dont une seule parcelle, l’index, sera rivante et ne 
bougera qu'en temps strictement opportun. Si la respiration 
est bien suspendue, il se produira une contraction très légère 
en haut du larynx. 

Tirer rite et bien, consiste essentiellement à obtenir la 
ligne de mire dans le placement même de l'arme à l'épaule et, 
aussitôt après, à diriger cette ligne de mire, de bas en haut, 
c'est-à-dire par continuation de l’élevé de l'arme, sur le 


centre du but ; puis à pointer rapidement et à faire feu. On 
n’y parviendra bien qu’en conservant les deux yeux ouverts, 
la vision par les deux yeux donnant un sentiment beaucoup 
plus net de l’horizontalité. 

Tir au pistolet. — Est plus précis que celui du revolver. 
L’arme employée est du type dénommé à piston, c'est-à-dire 
à cheminée, que l’on coiffe d’une amorce fumllnante. Canon 
rayé, cal. 11 mm. 5, charge : 14 cg. de poudre J n r 3 et 
balle ronde de calibre. C’est l’arme dite de tir et de combat. 

Chargement. — Opération extrêmement délicate. Verser 
dans le canon la poudre contenue dans une chargette mesu¬ 
rant exactement 14 cg. ( V. PoudAf.8 pyroxylÉes). Frapper 
légèrement l'arme avec la paume de la main à la hauteur de 
la batterie, afin de bien faire descendre la poudre dans l'in¬ 
térieur de la cheminée. Poser la balle sur l’orifice du canon et 
la frapper doucement avec le petit maillet ad hoc, jusqu'à ce 
que le grand diamètre du projectile se trouve en dedans de 
la tranche de la bouche et cesser avant que celle-ci vienne 
en contact avec le maillet. Placer l'extrémité de la baguette 
sur la balle, saisir d’une seule prise de la main gauche l'ex¬ 
trémité du canon et la baguette en les maintenant tous deux 
dans le même axe et aussi verticalement que possible. En¬ 
foncer la balle en frappant bien d'aplomb avec le maillet 
sur la baguette. Les derniers coups surtout exigent de la dex¬ 
térité. Iis doivent amener la balle à fond, en plein contact 
avec la poudre, Bans comprimer celle-ci. Des chocs trop vio¬ 
lents déformeraient le projectile et trop faibles, lis l’appuyé- 
raient insuffisamment, deux circonstances qui Influeraient 
grandement sur la précision du tir. Au moment de placer 
l'amorce, tenir l'arme horizontalement. Examiner le fond de 
la capsule, pour voir si le fulminate qui la garnit n'a pas de 
craquelure. Armer avec le pouce droit, coiffer la cheminée 
avec la capsule et appuyer celle-ci avec le pouce pour qu’elle 
s’enfonce à serrage. Abaisser ensuite le chien au cran de 
sûreté. 

L’observation de toutes ces opérations a une importance 
capitale lorsqu’il s’agit des préparatifs d’un duel. Il convient 
donc d’en posséder la parfaite minutie. 

Oible. — Silhouette humaine, grandeur nature, en carton 
ou en fer et représentant un homme debout de profil, dans 
une attitude effacée. On .es trouve chez les marchands de 
cibles. Les meilleures sont celles en fer, mais elles coûtent 
cher et sont lourdes à transporter ; celles en carton sont diffi¬ 
ciles à établir et vite détériorées. Le plus pratique est d’en 
découper soi-même dans des voliges réunies par de légères 
traverses. Peindre la silhouette en noir et la dresser dans l’en¬ 
coignure de deux murs. Elle s'y tiendra fort bien, car on l’y 
fixe facilement par deux clous plantés à droite et à gauche. 
De plus, on n’aura à craindre aucun ricochet, ce qui évite 
d'avoir à disposer en arrière de la silhouette une tôle assez 
grande et épaisse, pour que toutes les balles viennent s’y 
écraser. Etablir l’axe de tir selon la bissectrice de l'angle. 
On peut garantir la silhouette des Intempéries par un petit 
auvent. Avant chaque séance de tir, coller sur les trous d'im¬ 
pact des rondelles de papier noir. t 

Tir d’entraInement. — S’exécute au commandement 
et représente strictement la pratique du duel. Le chien du 
pistolet étant armé, prendre la crosse dans la main droite, 
fermement, mais sans crispation, le médius en contact avec 
l’arrière du pontet, le pouce enserrant le dos de la crosse, 
l'annulaire et le petit doigt effectuant le maximum de l’étreinte. 
Engager l'index dans le pontet jusqu'à la deuxième pha¬ 
lange, en avant de la gâchette et sans toucher celle-ci. 
Effacer le buste à gauche, jambes peu écartées, la main gauche 
à plat sur la hanche gauche, tête haute et face & la silhouette, 
en avançant légèrement l’épaule droite, abaisser le bras en 
avant, en dirigeant le canon vers le sol et en se gardant que 
cette direction ne passe pas à moins de 25 cm. de la pointe 
du pied droit. Oette attitude d'attente doit être aisée et sans 
raideur. Apporter toute attention aux commandements. 

Attenlion. Poser légèrement l'Index sur la gâchette, de 
manière à seulement la frôler. 

Feu. Lever à la hauteur de l’œil, le bras complètement 
tendu et ne formant avec le pistolet qu’une seule ligne droite, 
dont la direction doit se fixer & la hauteur de la ceinture de 
la silhouette. Appuyer doucement eur la gâchette. 

Un. Accentuer la pression de l’Index, sans que ni le bras, 
ni le pistolet bougent. 

Deux. Presser la gâchette à fond, mais progressivement 
Il faut que le coup parte avant que soit prononcé le comman¬ 
dement suivant : 

Trois 1 Retirer du pontet l’index et fléchir le bras en rele¬ 
vant le pistolet. 

Ne pas tirer plus de 12 balles par séance et, même, cesser 
avant, si on éprouve la moindre fatigue. 

Tir an revolver. — Manier l'arme avec prudence. Procéder 
par courtes séances d’un quart d'heure, car le tir au revolver 
nécessite une attention soutenue, qu'il est difficile de pro¬ 
longer profltablement. 

Si l’arme n’est pas d'ordonnance ou bien établie, on n’arri¬ 
vera à aucune précision ( V. Revolver). Pour arriver à de 
bons résultats, la sobriété est nécessaire (surtout pas d’exci¬ 
tants, pas d'apéritifs). S’exercer complètement à jeun. 

Cible. — 30 cm. de diamètre, divisée en 10 zones concen¬ 
triques avec centre noir de 6 cm. comportant la zone 9 et 
la mouche qui compte 10. 

Charger. — Tourner le côté gauche du corps face à la 
cible, tenir l'arme dans la main gauche, le canon vers la 
cible. Ouvrir le barillet et charger avec la main droite. 
L’opération terminée, passer l'arme dans la main droite, 
tourner le côté droit du corps face à la cible, écarter les 
jambes légèrement et bien s’établir d’aplomb. Tout cela 
sans cesser de maintenir l'arme dans la direction de la cible. 

Tir intermittent. — Avec le pouce de la main droite et 
sans toucher l'arme avec la main gauche, armer fermement 
le chien, en prenant garde de ne point l’abandonner avant 
qu'il ne soit au cran de l'armé, sans quoi il ferait partir le 
coup en se rabattant. Lever l'arme en direction de visée, le 
bras non point allongé, mais légèrement ployé pour mieux 
résister au recul, la main serrant fortement la crosse, mais 
l’Index restant bien libre, comme dans le tir au fusil. Viser 
d'après les mêmes principes, surtout bien respirer amplement 
avant la risée. Que celle-ci soit aussi courte que possible. 
L’interrompre, si nécessaire, pour respirer de nouveau. Faire 
feu. Relever ensuite le chien comme cl-dessus et continuer 
le tir jusqu'à épuisement du barillet. 

Décharger ou recharger l’arme. — La faire passer 
dans la main gauche et reprendre la position de charger tou¬ 
jours, en maintenant le canon dans la direction de ia cible. 
Ouvrir ensuite le barillet. 

Ne famais regarder dans les orifices antérieure du barillet, 
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pour voir s'il reste des balles à tirer, car ce faisant, on tourne 
le canon vers soi. 

Tir continu. — S’exécute en faisant partir successive¬ 
ment les coups par seule action de l'index sur la détente, 
sans armer préalablement le chien avec le pouce. 

Tir de vitesse. — Utilisation pratique du précédent dans 
le minimum de temps avec le maximum de précision. S'exé¬ 
cute au commandement dans les stands, soit sur une 
silhouette, soit sur 2 (dans ce dernier cas, alternativement 
sur l’une et l’autre silhouette). On tire toujours après un 
avertissement préalable de : « Etes-vous prêt ? » Attention, 
précédant de 2 secondes le commandement de «* Feu 1 » 
TIRE-LAIT. — Appareil destiné à aspirer le lait d’un soin à 
l’aide soit d’une cupule-ventouse à pavillon mammaire et 
d’une poire en caoutchouc, soit d'une eu pu le-ventouse sans 
poire, mais munie d'un tube en caoutchouc à aspiration 
buccale. Le lait retiré est reçu dans une dilatation disposée 
en forme de réservoir sur le tire-lait. Sert à dégorger les seins 
i ou à nourrir le nouveau-né en cas de difficultés de la tétée 
i (bouts de sein mal faits, etc.). 

TISANE. — Solution simple dans l'eau froide avec gomme et 
miel en macération 10 h. dans l’eau froide (digitale) ou décoc¬ 
tion à l'ébullition prolongée ou infusion de 10 à 30 min. en 
11. d'eau de 10 à 30 g. en général de substances végétales mé¬ 
dicamenteuses. Ex. : Tisanes diurétiques: (pour faJre uriner), 
racine de chiendent, queues de cerises, stigmates de maïs, 
baies de genièvre, feuilles de buchu, d'inva-ursi ou busserolle, 
fleurs de sureau, racines d'asperge. — Tisanes diaphoniques 
(pour faire suer) : fleurs de bourrache, feuilles de jaborandi, 
écorce de buis, racine de bardane. — Tisanes sédatives : 
fleurs de tilleul, d’oranger, de mauve, de tussilage ; feuilles 
de mélisse, de menthe, de verveine ; pétales de coquelicot 
cônes de houblon, racine de valériane. — Tisane galactophorrs 
(pour donner du lait aux nourrices) : graines de cotonnier, 
feuilles d’ortie brûlante, semences d'anls, de fenouil, etc., etc. 
TISSU. — Ouvrage obtenu au moyen d’un métier mécanique 
ou à bras par l’entrelacement soit de fibres naturelles d'ori¬ 
gine animale ou végétale préalablement filées, soit de fils 
métalliques, soit de fils artificiellement créés. Les fils pris 
dans le sens de la longueur constituent la chaîne d'un tissu ; 
ceux pris dans le sens de la largeur constituent la trame. 
Chaque passage d'un fil de trame à travers la chaîne prend le 
nom de duite. 

Dans l'étude du tissu 11 faut considérer : 1° les matières 
qui servent à le fabriquer : ce sont les textiles ; 2° le procédé 
qui sert à le produire : c’est le tissage ; 3° le résultat : c’est 
le tissu en lui-même. 

TISSAGE. — On tisse, c’est-à-dire on entrecroise les fils de 
chaîne et ceux de trame, à l’aide de métiers qui se meuvent à 
bras ou mécaniquement. 

Métier. — Il se compose essentiellement : a. d’un bâti 
de bois ou de métal ; b. d’une ensouple arrière, sur laquelle 
est placée la chaîne ; c. de lisses (commandées par des mar¬ 
ches et se mouvant perpendiculairement aux fils de chaîne, 
elles soulèvent ceux-ci au cours du tissage, dans un ordre 
prévu ; les lisses sont en nombre variable) ; d. d’un battant 
(animé d’un mouvement de va-et-vient, grâce à un dispositif 
spécial roulant autour de l’axe placé à sa partie inférieure ; 
il resserre et égalise les duites (ou coups de trame), au moyen 
du peigne encastré dans sa partie supérieure ; e. d’une poi- 
triniére, sur laquelle vient s'étaler l’étoffe après tissage ; 
/. d’une ensouple avant sur laquelle vient s’enrouler le tissu. 

Les lisses, en nombre variable mais toujours réduit, sont 
disposées de telle façon qu’elles puissent soulever, soit une 
moitié, soit un tiers, soit un quart, etc. des fils de chaîne, 
les autres restant en bas ; dans l’intervalle ainsi créé, le fil 
de trame est lancé au moyen de la navette ; le dispositif 
des lisses permet d’établir les différentes classes, les types 
fondamentaux de tissus. 

Mécanique Jacquart. — Elle a pour objet de rendre les 
fils de chaîne absolument indépendants les uns des autres 
dans un rapport donné, soit, par exemple, 400 fils sur 10 cm. ; 
chacun de ces fils, commandé par une aiguille, obéissant elle- 
même aux Indications du dessin, que reproduit un carton 
perforé où il convient, reste en bas ou est soulevé ; on com¬ 
prendra que ces 400 fils agissant indépendamment peuvent 
I produire sur leur champ de 10 cm. des combinaisons à 
l'infini. Il va de soi que si l’étoffe a un mètre de largeur, le 
| premier fil dans chaque rapport sera commandé de la même 
manière, le deuxième également et ainsi de suite, de telle 
I façon que le même dessin sera reproduit dix fois dans la 
largeur d’un mètre. La mécanique Jacquart a rendu facile 
la fabrication des étoffes façonnées. 

Mécaniques d’armures ou ratières. — Dans certaines 
machines modernes, le dispositif des lisses a été perfectionné 
de telle sorte qu'on arrive à multiplier celles-ci jusqu’à 
20 et 24 par métier, lesquelles, commandées par des cartons 
d’une forme spéciale et en nombre variable, arrivent à pro¬ 
duire certains dessins isolés ou suivis, qu’on ne pouvait 
obtenir autrefois qu’au moyen de la Jacquart. Les étoffes 
faites par ce procédé s’appellent communément armures ou 
petits façonnés. 

Remarquons en passant que tant dans le système des 
lisses que dans celui de la Jacquart, chaque fil de chaîne 
passe dans un œillet qui l’isole ; ce qui diffère dans les deux 
systèmes, c’est la commande des fils, l’une plus Bimple et 
s’exerçant sur tout un groupe de fils, l'autre plus compli¬ 
quée s'exerçant sur chaque fll pris isolément. 

Résumons maintenant les opérations qui constituent le 
tissage. Les fils, après filature, sont enroulés sur des bobines ; 
les bobines chargées du textile vont à l ‘ourdissoir qui sert à 
préparer la chaîne, c’est-à-dire à disposer les fils parallèlement 
les uns aux autres dans le sens longitudinal, en une sorte de 
nappe dont la longueur et la largeur ont été prévues à 
l’avance ; cette nappe de fils, cette chaîne est enroulée, 
aprè3 l'ourdissage, sur l’ensouple arrière du métier, d'où elle 
! part, pour passer fil à fil à travers les œillets que supportent 
des fils, métalliques ou de coton, dont l’ensemble constitue 
les lisses ; celles-ci, en soulevant une partie des fils, ouvrent 
dans la chaîne une sorte de tunnel dans lequel, au delà du 
peigne, s'engage la navette portant le fll de trame : une fols 
la navette passée, le battant s'abat, le peigne serre la duite ; 
l’étoffe, ainsi formée duite à duite, glisse sur la poltrinière 
et s’enroule sur l’ensouple d'avant. 

TISSUS. — Teints ou échus. — Suivant que les fils 
employés au tissage ont été teints ou ont gardé leur couleur 
primitive, les tissus sont dite cuits ou écrus. Les tissus cuits i 
ou teints en fils n'ont besoin, après le tissage, que d'être 
épincetésc’est-à-dire nettoyés, puis apprêtés et pliés pour être i 
mis dans le commerce : les tissus écrus doivent, avant 
l'apprêt et le pliage, être ou teints, ou blanchis et Imprimés, 


suivant leur destination. Le tissage avec fils teints permet 
d’obtenir des combinaisons multiples de couleurs ; le tissage 
avec fils écrus ne permet de donner au tissu par la teinture 
qu’une couleur uniforme quand il s'agit d’étoffes composées 
d'une seule fibre, que deux couleurs au maximum, quand il 
s’agit d’étoffes composées de deux ou plusieurs fibres, tel 
un tissu soie et coton par exemple. L'affinité pour les cou¬ 
leurs des fibres végétale et animale n'étant pas la même, il 
en résulte que dans un tissu mélangé, une fibre sera impres¬ 
sionnée par un colorant, tendis qu’une autre ne le sera pas. 
En conséquence, il est prudent de no pas croire que tout tissu 
ayant plus d’une couleur est tissé nécessairement avec fils 
teinte ; cela n’est vrai en principe que pour les tissus ayant 
plus de deux couleurs. O’est surtout en examinant les lisières 
qu’on pourra se rendre compte si un tissu a été teint en fils 
ou en pièce, les fabricants ayant soin, pour marquer qu’un 
tissu a été fabriqué avec fils teints, de mettre dans la lisière 
quelques fils d'une autre couleur que l'étoffe ; c’est là comme 
un certificat d’authenticité du procédé de fabrication. Un 
satin rose à lisières blanches est certainement teint en fils ; 
un satin rose à lisières roses est presque certainement teint 
en pièce. Ce renseignement est bon à recueillir, les tissus 
teinte en pièce n'offrant pas, au point de vue de la résistance 
des couleurs, les mêmes garanties que ceux teinte en fils. 
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Légende. \ | 


Tissus unis ou façonnés. — Des indications que nousl 
avons données antérieurement, résulte une seconde classi¬ 
fication des tissas en unis et façonnés. Lea tissus unis sont 
ceux dont la surface, bien qu'appartenant comme dessin à 
un des quatre types fondamentaux d'armures que nous 
décrirons ci-dessous, ne sont pas surchargés de dessins 
créant des solutions de continuité dans la contexture du 
fond ; les tissus façonnés, faite à la mécanique Jacquart ou 
à la ratière, voient la contexture de leur fond modifiée par 
l’adjonction de motifs suivis ou détachés. Bref un satin pour 
doublures, dont la surface est lisse, est un tissu uni : un 
damassé, dont la surface est chargée de fleurs, par exemple, 
est. un façonné. 

Simples ou mélangés. — Los tissus sont simples quand 
une seule nature de fibre a servi à leur fabrication ; ils sont 
mélangés, quand on a employé pour les tisser, deux fibres 
ou davantage, de nature distincte. Il est à remarquer que 
dans le commerce beaucoup de tissus sont vendus comme 
simples qui sont mélangé, le coton jouant souvent le rôle 
de la laine, de la soie ou du fll. Reconnaître la tromperie à 
l'œil nu est bien difficile, même pour les experts, tant les| 


falsifications sont habiles, et on doit souvent avoir recours à 
l'examen chimique des fibres entrant dans la composition 
de l’étoffe. 

Gomment reconnaître la composition d’un tissu. — 
Avant d’acheter un tissu dont la composition annoncée 
vous parait suspecte, palpez-le longuement ; le toucher, 
dans cet ordre d'idées, trompe moins que la vue, et c’est par 
lui, Bi vous avez quelque expérience, que vous commencerez 
à baser votre certitude. La draperie qu’on vous offre est- 
elle rugueuse, rèche, il est probable qu’elle renferme du 
coton ; ce drap de lit, pur fll suivant l'étiquette, se froisse-t-il 
facilement, est-il suave et plutôt tiède au toucher, il y a de 
grandes chances pour que, dans sa composition, le coton ait 
été habilement substitué au lin ; malgré tout, ces impres¬ 
sions, difficiles à graduer, ne peuvent servir à établir un 
critérium absolu. Faitcs-Yous alors donner un échantillon, 
dont vous séparerez autant que possible et tonnerez en fais¬ 
ceaux les fils de chaîne d’une part, ceux de trame de l’autre ; 
puis brûlez à la flamme d’une bougie. L’odeur et l'examen 
des cendres recueillies vous diront d’une façon certaine si 
vous vous trouvez en présence d’une fibre végétale ou ani¬ 
male. La soie, la laine brûlent difficilement, répandent une 
odeur cornée et donnant des cendres en quantité relativement 
considérable ; les fibres végétales, au contraire, brûlent 
vivement, ne laissent que très peu d’odeur immédiatement 
volatilisée et leurs cendres sont en quantité infime. Vous 
pouvez pousser vos Investigations plus loin encore, sans trop 
de difficultés. Prenez, par exemple, de l’acide sulfurique : 
trempez-y votre échantillon durant deux ou trois minutes : 
au bout de ce laps de temps, si votre échantillon est du 
coton, il aura disparu, complètement détruit par l'action 
corrosive de l’acide : le lin résistera davantage. C’est ainsi 
que dans certains tissas, dits union, dont la chaîne est fll 
et la trame coton, celle-ci disparaîtra laissant en liberté les 
fils de chaîne ; quant à la soie et à la laine, l'acide sulfurique 
les teint en Jaune ; son action destructive s'exerce sur les 
fibres animales avec beaucoup plus de lenteur et jamais d’une 
façon absolue. Dans une solution de chlorure de zinc à 50", 
au contraire, la sole est détruite complètement ; la laine 
résiste, mais si après ce premier bain vous la plongez dans une 
solution de potasse caustique au 10 e , elle est, elle aussi, 
absorbée, tandis que ces deux opérations sont sans action * 
sur le coton. 

Enfin le fll de lin ne se rompt pas avec la même facilité 
que le coton ; beaucoup plus résistant., Il offre, après rupture, 
une section nette, tandis que le coton se rompt, suivant une 
section irrégulière, en filaments qui frisent légèrement. 
Vous pouvez encore employer le procédé suivant : trempez 
votre tissu dans l’huile ; exprimez fortement l’excès ; 1 m 
fils de lin deviennent translucides, ceux de coton restent 
opaques. 

ARMURES. — Tous les tissus unis ou façonnés, quelle 
que soit la nature des fibres employées, rc rattachent à un 
ou à divers des quatre types fondamentaux suivants : 
1° armure taffetas ; 2° armure sergé ; 3° armure batavia : 
4° armure satin. On entend par armure la façon dont les 
fils de chaîne et ceux de trame s'entrecroisent pour former 
tel ou tel genre de tissu. 

COMMENT RECONNAIT-ON LE SENS D’UN TISSU? 
— D’une façon absolue, le sens d’un tissu ne se reconnaît 
qu'aux lisières, les techniciens ont mille procédés pour 
retrouver le sens de certains tissus (pour le drap notamment , 
où il est important de ne pas coudre l’un à l’autre deux 
biais de sens contraire, on reconnaît le sens du tissu en 
l’effleurant très légèrement de la main ; la direction où le 
contact éprouvé est le plus lisse indique le sms du tissu, 
c’est-à-dire le sens dans lequel, ordinairement, le tissu 
doit être employé du haut au bas du vêtement). 

APPRÊT. — Un tissu, qu’il ait été fabriqué avec fils 
teinte ou qu'il ait été teint ou imprimé après tissage, n'a plus 
besoin j>our être livré à la consommation que d'être apprêté. 
L'apprêt comprend un certain nombre d'opérations : polis¬ 
sage. gaufrage, moirage, gommage, lustrage, pliage, etc. 
Oertalnes n'ont d’autre but que de donner au tissu une 
apparence de poli, de fini qui en facilite la vente, sans pour 
cela en modifier en rien l'aspect général ; certaines autres 
modifient l'aspect du tissu, en font comme quelque chose 
de nouveau ; c’est ainsi que le moirage est un procédé, non 
de tissage, mais d’apprêt ; des cylindres, chauffés à une 
certaine température, convenablement gravés, exercent aux 
endroits voulus une pression sur l'étoffe, qui sort de la 
machine recouverte d’ondes, de courbes, dont les effets 
tour à tour brillants ou ternes produisent ce miroitement 
factice parfois si recherché par la mode ; on est même arrivé, 
au moyen de cylindres gravés, à produire sur les tissus des 
imitations de dessins tissés, des fleure par exemple ; bien 
entendu, ces imitations, pour bien faites pt agréables à i’cell 
qu’elles soient, n’ont aucune solidité ; une pluie légère, une 
simple pression du doigt font disparaître ces gaufrages, 
contre lesquels nous croyons utile d'attirer l’attention de nos 
lecteurs. Le gauffrage est d’ailleurs facilement reconnais¬ 
sable, l’envere du tissu présentent en creux les dessins que 
l’endroit indique en relief. 

IMPRESSION DES TISSUS. — Pour remplacer la machine 
Jacquart dans les tissus bon marché et légers, on leur a 
appliqué les procédés courante d'impression. L’impression 
sur tissus se fait soit à la main, au moyen de planches gravées, 
soit à la machine au moyen de cylindres, chaque planche ou 
chaque cylindre représentant une couleur. Des points de 
repère convenablement placés permettent d'unir les diverses 
couleurs en un dessin multicolore avec toute l'exactitude 
désirable. Les couleurs pâles, en impression, comme en tein¬ 
ture, s’altèrent rapidement à l’air, à la lumière, au soleil ; 
en outre certaines impressions bon marché ne sont ni vapo¬ 
risées, c’est-à-dire fixées sur l’étoffe au moyen de la vapeur, 
ni lavées, c’est-à-dire débarrassées, après vaporisation, de 
leur excès de couleur ; ces étoffes ne dblvent pas être lavées ; 
plongées dans l’eau, elles se décoloreraient aussitôt, se tache¬ 
raient et tacheraient à la fols les autres étoffes placées dans 
la même lessive. Ajoutons que ees impressions grossières et 
purement de trompe l’œil ne s’emploient guère que pour les 
bas tissus d’exportation, en particulier pour certaines cou¬ 
vertures de coton. 

TISSUS BON TEINT ET MAUVAIS TEINT. — Il est 
assez difffcile de s’assurer si la teinture du tissu acheté est 
solide ou peu résistante, précisément à cause de l’ingénio¬ 
sité de la falsification. O'est à la longue qu’on se rend compte 
de la supercherie. || Les fibres végétales, moins poreuses, 
ayant le défaut de s’assimiler moins rapidement les matièresj 
colorantes, sont plutôt recouvertes que pénétrées par celles-ci) 
par suite, les causes extérieures pouvant modifier les coloris [ 
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(U£tgi-‘, frottement, grand air, soleil, chaleur, humidité ; 
ont une a*’ 1 ' 0 * 1 plus rapide sur les fibres végétales que sur 
les animales ; dans un tissu noir mélangé soie et coton, par 
exemple, la soie gardera encore tout son éclat que déjà 
le coton se sera altéré et aura rougi. De façon générale, et 
nous l'avons dit, tout tissu fait en fils teinte est, au point 
de vue des couleurs, beaucoup plus résistant que le tissu 
teint en pièce ou Imprimé ; d'autre part, certaines couleurs, 
de par leur procédé même de fabrication, sont plus résis¬ 
tantes que d'autres ; la gamme des rouges s'altère beaucoup 
moins facilement que celles des bleus et des verts. || Un 
procédé très simple permet en fin de compte de s’assurer 
de la solidité probable du coloris d’un tissu : faites bouillir 
de l'eau, additionnez-la de soude, puis placez-y votre échan¬ 
tillon, observez alors avec quelle rapidité disparaîtront les 
couleurs ; vous aurez alors approximativement leur degré 
de résistance. || Evitez de mettre à la lessive les tissus de 
couleur ; les laver seulement à l’eau et au savon ; après 
lavage, ne pas faire sécher au soleil. 

SOINS A DONNER AUX TISSUS. — SI vous devez 
garder un tissu quelque tempe avant de l’employer, ayez 
soin de l’envelopper, autant que possible, de papier bleu ; 
cette précaution est indispensable quand il s’agit de draps 
noire, de soieries, de toiles blanches, de flanelles, de piqués, 
de mousselines, d’étoffes fantaisie pure laine. Vous les mettez 
ainsi à l'abri de la température et du soleil qui peuvent 
altérer leur coloris sur tout ou partie de la surface, des pous¬ 
sières de toutes sortes, des œufs et des ordures qu'y peuvent 
déposer les mouches, les insectes, etc. Il Enroulez dentelles, 
tulles, rubans, broderies, velours et enfennez-les dans des 
boites ; en un mot soustrayez autant que possible tous ces 
objets délicats à la pernicieuse Influence des causes exté¬ 
rieures ; en été, protégez vos lainages contre les dégâts que 
peuvent faire les mites, les larves, etc., au moyen de poivre, 
de naphtaline et produits similaires. N'oubliez pas qu’un 
tissu soigné dure deux et trois fols plus longtemps qu’un 
tissu négligé ; mais, là encore, les soins doivent être Intel¬ 
ligents ; ne brossez pas, par exemple, des tissus délicats avec 
des brosses trop dures ; vous les érailleriez ; n’enfermez 
jamais vos tissus sans vous être auparavant assurés qu’ils 
sont propres ; une tache peut avoir une action corrosive 
lente, détruire peu à peu la âbre ; n’en laissez subsister 
aucune ; ceci s'applique tout spécialement aux tentures, 
tapis, tapisseries qu'il ne faut jamais renfermer sans les avoir 
falt.au préalable, battre et brosser. Enfin,ayez soin, quand 
vous avez une tache à enlever, de bien vous assurer, dès 
l'abord, de la nature de cette tache ; si vous n'avez pas un 
moyen pratique de faire vous-même disparaître celle-ci, 
confiez votre étoffe à un dégraisseur, en lui donnant, si vous 
le pouvez, de claires et précises indications qui lui permet¬ 
tront d’opérer à coup sûr. 

DÉGRAISSAGE ET NETTOYAGE DES TISSUS. — 
Une tache sur tin tissu peut s'enlever, suivant sa nature, 
soit directement, au moyen d'un agent physique, comme la 
chaleur, soit Indirectement, en l'absorbant, au moyen d’un 
liquide lui-même sans action sur le tissu ; le liquide dissol¬ 
vant employé peut agir immédiatement et directement ; 
ainsi font en général l'eau, l'éther, la benzine, l'alcool, 
l'eau de Cologne, la solution de bols de Panama, etc. ; d'au¬ 
tres fols, l'action se complique ; un premier dissolvant enlève 
la tache primitive, mais en lui substituant une autre tache 
qui pourra s’enlever directement. 

IMPERMÉABILISATION» — A l'origine, on rendait 
les tissus imperméables, c’est-à-dire réfractaires à l’action de 
l’eau par adjonction de caoutchouc sous forme de couches 
minces. Le procédé était purement Industriel ; de plus 11 
avait le grave inconvénient d'être antl-hyglénique, car le 
caoutchouc bouchait les pores du tissu et empêchait la cir¬ 
culation de l’air. Aujourd'hui on peut imperméabiliser soi- 
même un tissu et sans grandes difficultés. Pour cela prenez 
de la lanoline, graisse purifiée que donne le suint du mouton, 
dlssolvez-la dans la benzine ; trempez le tissu dans la solu¬ 
tion et lalssez-le s’imprégner du mélange ; faites sécher ; 
Votre tissu sera devenu imperméable, tout en conservant 
sa porosité. Voulez-vous imperméabiliser quelque tissu 
grossier : toile pour voitures, tente de campagne, etc., 
mélangez deux parties de résine et trois d’huile de poix ; 
faites chauffer jusqu’à fusion ; appliquez le mélange à chaud 
et répétez l'opération,si celaest nécessaire, jusqu'à réussite. 

Les autres procédés propres à produire le même résultat 
sont nombreux, mais sont plutôt industriels que domes¬ 
tiques. Un autre procédé d’imperméabilisation porte non 
plus sur le tissu, mais sur le fil avant tissage. Le tissu qui en 
résulte se fabrique en Angleterre et se nomme gabardine. 

Tissus ignifugée. — De nombreux procédés domestiques 
permettent de rendre les tissus, sinon insensibles à l’action 
du feu, du moins inlflammables. Voici quelques-uns de ces 
procédés : 

1° Pour les tissus légers, chauffez à 30° un mélange de : 
eau, 100 parties ; sulfate d'ammoniaque, 8 ; carbo¬ 
nate d'ammoniaque, 2,5 ; acide borique, 3 ; borax, 2 ; 
amidon, 2 ; gélatine ou dextrlne, 0,4. 

Imprégnez le tissu et laissez sécher. Ce procédé, très éco¬ 
nomique, coûte de 0,15 à 0,20 par litre, un litre suffisant 
pour 10 mètres carrés d'étoffe. 

2° Pour les étoffes grossières, triturez et mélangez dans 
l'eau par parties égales du sulfate d'ammonium et du sul¬ 
fate de calcium. Imprégnez le tissu du mélange et laissez 
sécher. 

3° Procédé général : prenez 100 grammes d’alun, 100 g. 
d'ammoniaque et versez dans 150 g. d’eau bouillante ; 
bien mélanger, puis immerger le tissu et laisser sécher. 
Varier les proportions du mélange avec la quantité de tissu 
à ignifuger. 

Les tissu* qu'il convient d'acheter. — Faut-Il acheter cher 
ou bon marché? En principe, achetez bon marché tout ce 
qui, étant fantaisie, ne vise qu'à produire un effet momen¬ 
tané ; par contre, n’économisez pas quand vous achetez un 
tissu destiné à un usage régulier et illimité. Pour la lingerie 
de maison, de table ou de corps, préférez toujours le fil au 
coton ; la toile est plus fraîche, plus saine, plus agréable 
au porter et plus durable que les cotonnades, si perfec¬ 
tionnées que soient ces dernières. Pour les toiles à matelas, 
à sommiers, à traversins, à stores, etc., le fil doit être éga¬ 
lement préféré. En ce qui concerne les vêtements d’homme, 
préférez le tout laine en ce qui a trait aux tissus d’hiver 
et le fil en ce qui concerne les tissus d’été. En ce qui concerne 
la toilette féminine, les anciens tissus qui duraient une vie 
entière non seulement n’ont plus de raison d’être, étant 
| donnée la versatilité de la mode, mais même ils n’existent 
j pour ainsi dire plus. Dans les tissus nouveauté, achetez des 


qualités moyennes, elles dureront autant que la mode et cela 
suffit ; faites de même en ce qui concerne les soieries ; ne 
visez pas en somme à autre chose qu’à vous munir de tissus 
pouvant durer autant que la mode qui les crée, mais pas 
moins qu’elle ; en agissant différemment, vous auriez des 
déboires. 

TITRE. — Le mot titre est employé, dans le langage du droit 
avec des acceptions diverses. 11 désigne notamment le fait 
ou l’événement qui a créé un droit : par exemple une vente, 
une donation ; parfois aussi 11 est employé comme synonyme 
,de moyen de preuve : ex. : titre authentique, titre sous-seings 
privés. 

V. acte, Expédition, grosse, Possession, Prescrip¬ 
tion. 

TITRES DÉTRUITS PERDUS OU VOLÉS. — Le proprietaire 
de titres au porteur, qui en est dépossédé par quelque événe¬ 
ment que ce soit, peut, en accomplissant certaines formant» 1 », 
remédier aux conséquences de cette dépossession. [Loi du 
10 juin 18 72, modifiée le 8 :évrier 1902). 

I. OPPOSITION. SES EFFETS.—La l re de ces formalités 
est une opposition, notifiée par huissier au syndicat des 
Agents de change de Paris, Indiquant notamment le 
nombre, la nature, la valeur nominale, le numéro et, s’il y a 
lieu, la série des titres , l’huissier doit, en signifiant, payer la 
rétribution annuelle due au syndicat, pour la publication 
des numéros des titres dont la dépossession lui est notifiée 
dans le Bulletin des oppositions. Une seconde notification est 
faite, également par huissier, au nom du propriétaire dépos¬ 
sédé à l'établissement débiteur (compagnie de chemin de fer, 
ville, département, société financière ou industrielle, etc...) : 
elle contient les mêmes énonciations que celle faite au syndi¬ 
cat des agents de change et en outre, à peine de nullité, une 
copie certifiée par l'huissier de la quittance délivrée par le 
syndicat, du coût de la publication. (En ce qui concerne, au 
surplus, la forme et les énonciations de ces oppositions, 
s'adresser à un avoué ou à un huissier). 

L’opposition signifiée au Syndicat des Agents de change a 
surtout pour effet d'empêcher la négociation et la trans¬ 
mission des titres ; celle faite à l'établissement débiteur, de 
faire obstacle au paiement du capital, des coupons ou des 
intérêts. 

Lorsqu'il s’est écoulé une année depuis l'opposition sans 
qu'elle ait été formellement contredite par un tiers se préten¬ 
dant propriétaire du titre frappé d'opposition ; et que, dans 
cet Intervalle, deux termes au moins d'intérêts ou de dividendes 
ont été mis en distribution, l'opposant peut obtenir l'auto- 
risation de toucher les Intérêts ou dividendes échus ou même 
le capital s’il est exigible. Le délai est de trois ans s'il n’y a 
pas eu de distribution d’intérêts ou dlvidentes. Cette auto¬ 
risation n’est accordée à l'opposant par le Président du Tri¬ 
bunal civil de son domicile ou, s'il haDlte hors de France, par 
celui du Tribunal civil du siège de l'établissement débiteur 
qu'à charge de fournir caution ou de constituer un nantisse¬ 
ment en rentes sur l’Etat : à défaut de caution ou de nantisse¬ 
ment, l’opposant peut exiger le dépôt à la Caisse des Dépôts 
et Consignations des intérêts et dividendes échus et de ceux 
à échoir au fur et à mesure de leur exigibilité. Deux ans après 
cette autorisation, si l’opposition n’a pas été contredit»' 
valablement, il peut retirer les sommes consignées et perce¬ 
voir librement les Intérêts ou dividendes à échoir. 

Si le capital est devenu exigible, l’opposant qui a obtenu 
l’autorisation ci-dessus peut en toucher le montant, à charge 
de fournir caution ou de constituer un nantissement ; ou, 
s’il le préfère, exiger le dépôt de ce capital à la Caisse des 
Dépôts et Consignations. Dix (10) ans après l’époque d’exigi¬ 
bilité et cinq (5) ans au moins à partir de l’autorisation. 
san9 que l'opposition ait été régulièrement contredite, la 
caution est déchargée ou le nantissement restitué et, s'il y 
a eu consignation, l’opposant peut retirer de la Caisse les 
sommes en faisant l’objet. 

En cas de refus de l’autorisation, l’opposant peut saisir 
le Tribunal civil (consulter un avoué). 

a. Coupons détachés. — Quand il s'agit de coupons au 
porteur détachés du titre si l'opposition n’a pas été contredit»*, 
l'opposant peut, après trois ans (3 ans) à compter de 
l’échéance et de l’opposition, réclamer le montant desdit» 
coupons de l’établissement débiteur, sans être tenu de se 
pourvoir d'autorisation. 

b. NÉGOCIATION et transmission. — Toute négociation 
ou transmission postérieure au Jour où le Bulletin des oppo¬ 
sitions est parvenu ou aurait pu parvenir, par la voie de la 
poste, dans le lieu où elle a été faite, est sans effet vis-à-vis 
de l’opposant , sauf le recoure du tiere-porteur contre son ven¬ 
deur et contre l'agent de change. 

c. Duplicata. — Lorsqu’il s'est écoulé dix (10) ans depuis 
l'autorisation dont il a été parlé plus haut, et que pendant 
ce laps de temps l'opposition aura été publiée sans être régu¬ 
lièrement contredite, l'opposant peut exiger de l’établisse¬ 
ment débiteur un duplicata de son titre, à charge notamment 
de payer les frais occasionnés par la délivrance de ce duplicata. 

H. SPHÈRE D'APPLICATION.—Les règles ci-dessus 
sont applicables aux titres au porteur émis par les départe¬ 
ments, les communes et les établissements publics; mais 
elles ne s'appliquent pas aux billets de la Banque de France, 
ni aux billets de même nature émis par des établissement» 
légalement autorisés, ni (sauf en ce qui concerne les obli¬ 
gations émises pour les besoins des chemins de fer de l'Etat), 
aux rentes et autres titres au porteur émis par l'État lesquels 
sont soumis à des réglements spéciaux. 

III. MAINLEVÉE. — Le porteur d’un titre frappé d’oppo¬ 
sition peut en obtenir la mainlevée par une procédure parti¬ 
culière et rapide (consulter sur ce point un avocat ou un 
avoué). 

TOB(Mi4iAK. — Le toboggan, très populaire au Canada, est 
une sorte de traîneau sans patins sur lequel une ou plu¬ 
sieurs personnes peuvent se laisser glisser aisément sur la 
neige fraîche. Construit généralement en planches de frêne 
de choix, maintenues par des traverses en bols dur. De chaque 
côté, se trouvent des rampes, en bols dur également. L'avant 
est relevé et recourbé afin de former chasse-neige. || La lon¬ 
gueur de l'appareil est de 1 m. 50 à 2 m. et sa largeur de 
0 m. 42 à 0 m. 50. 

Quand on est seul, on se tient généralement couché sur le 
côté ; on dirige en soulevant légèrement l'avant et en le dé¬ 
plaçant du côté voulu mais, pour une courbe peu sensible, il 
est préférable de se servir d'un pied comme gouvernail. || SI 
plnsietirs personnes montent sur le même toboggan, les pre¬ 
mières s’asseyent mais la dernière se couche de la façon pré¬ 
citée afin d'assurer la direction. 

LA LUGE. — La lugede Davos se compose de deux patins 
de frêne reliés par des montants en arceaux qui soutiennent 
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le siège formé de lattes de bois. U ne légère armature de fer. 
assure la rigidité de l'ensemble. Le dessous des patins est 
garni d'une monture en acier. Pour une seule personne, la | 
longueur d'une luge est. en général, de 0 m. 80 et son poids de j 
4 à 5 kg. || Pour deux personnes, la longueur est de 1 m. 20. 
Dans la luge française, le siège est en sangles, oe qui assure 
plus de confort et diminue le poids. Certains modèles, assez I 
pratiques, peuvent se replier complètement, oe qui en facilite i 
le transport; Ils coûtent une trentaine de francs. Il On 
s'assit'd sur la luge, en penchant le corps en arrière. La direc¬ 
tion s obtient en donnant de légers coups de talon à l'inté¬ 
rieur du virage, en appuyant plus ou moins fortement selon 
la courbe que l'on désire effectuer. || On peut utilement se 
servir, pour provoquer les dérapages nécessaires dans les 
virages, de petits bâtons en bols dur, appelés guide-luges, 
d'une longueur d'environ 0 m. «0 et munis de pointes ferrées, j 
Enfin, on peut se laiss»*r glisser à plat ventre et, dans ce 
cas, les pieds font en arrière l’office de gouvernail (système 
dangereux). || Il existe deux modèles différente de luges diri¬ 
geables ; dans le premier, la direction est obtenue grâce à la 
flexibilité des patins que commande une barre actionnée 
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Fig 1 — Toboggan 



Fio. 2. — Luge de Davos 
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Fio 4. — Luge pliunte 


Fio. 5. — Luge dirigeable 
parla flexibilité des patins 



Fig. 0. — Bobsleigh à 
direction à volant 



| Fig. 10. — Griffes de fer 
fixées au pied 


Fig 11 — Le sport de la Luge 



Fig. 12. 

Le sport du Bobsleigh 



par le lugeur au moyen d’une corde. Dans le second modèle. | 
les patins sont montés sur des pieds articulés et. au moyen 
de deux solides poignées, on peut leur donner l'inclinaison 
qui assure la direction. 

LE SKELETON. — Le skeleton n'est qu'une luge sim¬ 
plifiée, plus basse, et dont l'armature et les patins sont en 
acier forgé. Le siège se compose d'une planchette fortement 
rembourrée sur laquelle on s'installe de côté ou sur le ventre. 1 
Les mains tiennent la traverse d’avant, les jambes reposent 
sur la traverse arrière et les pieds dans le prolongement du 
corps donnent la direction. Pour que cette action des pieds 
soit plus efficace, on fixe généralement à la pointe des chaus -1 
sures de fortes griffes de fer. || Le poids d’un skeleton varie! 
de 10 à 50 kg. ; les modèles de course sont excessivement' 
lourds et permettent d'obtenir des vitesses effrayantes (près de 
120 km. à l'heure sur certaines pistes). Les skelctons les moins 
chers coûtent une cinquantaine de francs. Il La plupart des 
appareils de course ont un siège à coulisse, analogue au banc 
do nage d’un skiff. Ce dispositif permet au lugeur de se 
porter en arrière danB les lignes droites, pour augmenter 
la vitesse, et de se glisser à l'avant dans les virages, pour 
mieux assurer l'équilibre et atténuer le dérapage. Sous le 
siège, à l’arrière, se trouve un frein formé de deux griffes 
recourbées. La pratique du skeleton est très difficile : elle est 
dangereuse pour un amateur non entraîné. Il est prudent de 
se matelasser les genoux et les coudes et de porter un casque 
renforcé en cuir bouilli. || Les courses de skeletons se font de 
préférence sur des pistes en glace alors que les luges n’utilisent 
que les pistes de neige. 

LE BOBSLEIGH. — Le bobsleigh est une grande luge 


= 309 = 




TOILE POUR PEINDRE A L’HUILE 


TONNEAU 


dirigeable dont l'avant-train mobile est commandé soit par 
des cordes terminées par des poignées que tient le lugeur 
chargé de la direction, soit par un volant analogue à celui des 
automobiles. Dans les bobsleighs de championnats, à direc¬ 
tion à corde, le châssis et les patins sont généralement en 
fer ; les bobsleighs à direction à volant sont entièrement en 
frêne, sauf le dessous en acier des patins. Ces deux modèles 
ont chacun leurs partisans ; 11 semble que sur les pistes à 
virages nombreux, le bobsleigh à corde est préférable parce 
qu’il est plus lourd et parce que sa direction est plus sen¬ 
sible ; en revanche, le bobsleigh à volant a un avantage 
marqué sur les lignes droites. 

Le bobsleigh se compose en réalité de 2 luges ou lugeons 
dont les patins sont écartés d’environ 0 m. 65 et rigoureu¬ 
sement parallèles; le lugeon d’avant est mobile sur un pivot. 
Ces deux lugeons supportent un châssis sur lequel se trouve 
un siège eu bols ou en forte toile imperméable. Entre les 
lugeons et le châssis, on place généralement des ressorts des 
tlnés & amortir les cahots. L'avant du châssis est fortement 
rétréci et but les côtés se trouvent des rampes ou barres 
d'appui. Il Deux modèles de freins (sorte de griffe ou de herse) 
frein à main, actionné par l’équipier arrière, au moyen de 
deux leviers ; frein à pied, actionné par l'équipier de tète 
sur les bobsleighs à volant. Il La longueur d'un bobsleigh 
à corde doit être au minimum de 1 m. 65 pour 3 ou 4 per¬ 
sonnes et de 2 m. 45 pour 4 ou 5 personnes. Ceux en frêne 
coûtent de 90 à 150 fr. Il Les bobsleighs à volant mesurent 
de 2 m. & 2 m. 50 de longueur. On en trouve à partir de 
140 fr. La conduite d’un bobsleigh exige un sérieux entrai¬ 
nement et une entente parfaite entre les co-équipiers, géné¬ 
ralement au nombre de 4, assis les uns derrière les autres. 
Avant de sc risquer à des vitesse folles sur des pistes glacées, 
ils doivent s’exercer à faible allure sur des parcours peu acci¬ 
dentés et apprendre à fond l'art difficile d'aborder les vi¬ 
rages. Il Ils s’installent sur le bobsleigh dans un ordre métho¬ 
dique pour lequel leur poids respectif a une certaine impor¬ 
tance. Le capitaine qui assume la direction doit, en principe, 
être léger ; l'équipier le plus lourd sc met en troisième posi¬ 
tion ; les deux autres se placent de telle sorte que le maximum 
de poids se trouve à l’arrière du bobsleigh, sans exagération 
cependant. Il Le rôle de l’équipier arrière a une grande impor 
tance car c’est souvent de son intervention que dépend l'équi¬ 
libre de l’appareil dans les virages difficiles. Il Au moment du 
départ, le capitaine et le troisième équipier prennent place 
sur le bobsleigh ; pour donner l'impulsion nécessaire au 
démarrage, le deuxième équipier pousse le capitaine par les 
épaules et saute ensuite à sa place tandis que l’arrière, penché 
en deux et tenant l’extrémité des barres d’appui, pousse le J 
plus longtemps possible avant de s’installer à son tour. 

En ligne droite. Il n'y a pas grand chose à faire ; le capitaine 
se penche en avant s’il dirige au moyen d’un volant ou se ren¬ 
verse en arrière si le bobsleigh est à corde : les équipiers se 
renversent le plus possible en arrière, afin d'atténuer l'effet 
de la résistance de l’air. || Sur une pente très faible, si la vi¬ 
tesse vient à se ralentir jusqu’à l'allure d’un piéton, les lu- 
geure doivent bober, c’est-à-dire se renverser en arrière, en se 
cramponnant bien aux rampes, et se redresser tous ensemble 
par un seul coup de rein qui donne au bobsleigh une légère 
impulsion. SI ce procédé reste Inefficace, l’arrière est obligé 
de descendre pour pousser et donner un nouvel élan. Il A 
l'entrée d’un virage, le capitaine doit instantanément se 
rendre compte de la hauteur à laquelle 11 doit l'attaquer et. 
en même temps, juger s’il est nécessaire de donner du frein, 
tandis que ses équipiers se penchent de côté avec ensemble 
afin de redresser l'appareil et d’assurer son équilibre. Il Les 
dérapages sont très fréquents et peuvent provoquer des chutes 
assez graves par suite de la très grande vitesse que les bobs¬ 
leighs sont susceptibles d'atteindre. Aussi est-ll prudent de se 
rembourrer les coudes et les genoux et de porter un épais 
bonnet de laine, à défaut d’un casque en cuir. 

L’équipement du lugeur est très simple : une chemise de 
flanelle et par-dessus un épais chandail de laine, une culotte 
imperméable avec un double fond et garnie de cuir autour 
des genoux, des chaussettes de laine ; de bonnes chaussures 
sans clous et des bandes molletières ; le bonnet ou le casque 
mentionnés ci-dessus ; des gants de cuir recouverts de laine 
sur le dessus ; des lunettes de mica pour les yeux sensibles. 

De même que les toboggans, luges et skeletons, les bobs¬ 
leighs doivent être soigneusement entretenus : le» parties en 
frêne seront essuyées et frottées avec un chiffon imbibé d’huile 
de lin, après chaque sortie ; les patins seront dérouillés et 
passés à la paille de fer, puis graissés ; les surfaces de glisse¬ 
ment seront enduites de fart ( V. Ski). Pour graisser le pivot 
du lugeon d’avant, la direction et les articulations du frein, 
il ne faut jamais employerd'huile, mais se servir de pétrole. 

TOILE POUR PEINDRE A L’IILILE. — La toile, support 
aujourd’hui préféré pour la peinture à l’huile, ne peut s’em¬ 
ployer Bans un isolant ; sinon l’huile brûlerait la toile. |i 
On vend des toiles avec préparation faite d’une couche de 
colle surchargée d une couche de couleur plus ou moins 
épaisse. Préférer les préparations blanches et peu épaisses : 
trop d’épaisseur rend la couleur cassante. Pour choisir une 
, toile préparée d’avance, la rouler sous le doigt et la refuser 
si la couleur craque et se fend ; la gratter avec l'ongle et 
la refuser si la couleur se détache sous l’ongle. Il On peut 
peindre sur toile préparée seulement avec une couche de 
I colle ; ces toiles sont appelées toiles absorbantes. L’huile 
i est absorbée plus ou moins suivant que la couche de colle est 
plus ou moins épaisse ; la peinture est ainsi plus ou moins 
j mate. Ce procédé, excellent pour la conservation des couleurs. 

déplaît, souvent aux artistes qui préfèrent la toile couverte et 
j non absorbante. || La meilleure colle pour préparation des 
! toiles est la caséine ou colle de fromage vendue en grains 
secs chez les marchands de produits chimiques. 

81 on veut préparer soi-même la toile, acheter de la toile 
de lin (dite toile de Cambrai ou de Cholet), et la couvrir 
d’une couche de colle ainsi fabriquée : pour 20 g. caséine ; 
100 g. eau froide; 4 g. ammoniaque; 10 g. glycérine. 
Tourner avec spatule en bols. Passer à travers raousselLue 
1 ou tamis fin. Employer sur-le-champ ; se gâte en quelques 
jours. Si on veut toile non absorbante et plus couverte, sur 
la colle sèche, on met une couche de blanc de céruse, légère, 
que l'on étend au couteau à palette. Si le grain de la toile 
est gros et que la toile reste rugueuse, on met une seconde 
couche. Avoir soin d'&ttendre que la première soit bien sèche. 
Préférer un ton blanc pour ces préparations ; il porte à 
peindre clair et permet des transparences. Une préparation 
foncée repousse et assombrit les dessus. Laisser bien sécher 
ces préparations le plus longtemps possible, plusieurs mois 
à l’air sec et à la lumière. La toile se trouve chez les mar- 


vend au mètre ou tendue sur châssis dans des dimensions 
régulières. Ces dimensions existent également en toiles fines 
et en toiles ordinaires. En châssis ordinaires, simplement 
cloués aux angles et retenus par des traverses, et en châssis 
à clés, pourvus de coins en bois dans les angles qui per¬ 
mettent, quand on les enfonce, d’obtenir une tension plus 
grande. On peut sc procurer des châssis libres et y tendre soi- 
même la toile, que l’on fixe au moyen de petits clous à tète 
plate, appelés broquettes. Avoir soin de bien tirer la toile 
en tous sens avec des tenailles. 

On distingue : toile ordinaire, toile demi-fine, ettolle fine, sui¬ 
vant que le canevas est plus serré et la qualité meilleure. 
Les châssis sont ; carrés ou de figures ; rectangulaires ou de 
paysages ; rectangulaires, très allongés ou de marines, et 
les prix varient suivant la toile, chaque mesure comprenant 
ces trois formes. 

TOILES CIRÉES. — Pour fabriquer les toiles cirées. -- 
1° tendro sur un châssis une toile forte ; 2° passer des deux 
côtés un liquide muciiagineux, obtenu en faisant macérer 1 
de la graisse de Un dans de l'eau ou en remplaçant le mucilage 
par la préparation suivante : Eau, 300 c. c. ; coUe de peau, 
100 c. c. ; glycérine, 20 c. c. Faire fondre au bain-marie ; 
3° la toile absolument sèche, donner une couche d’huile de 
Un légèrement teintée avec du bitume de Judée, délayé à 
consistance sirupeuse, dans de l’essence de térébenthlne 
sur les deux côtés de la toile et laisser sécher à fond ; 4° don¬ 
ner une couche d’huUc de lin siccative colorée dans le ton 
définitif de la toile ; 5° la couche précédente bien sèche, 
poncer avec du papier de verre, 00, la toile, et donner une 
deuxième couche. Après cette deuxième couche, décorer la 
toile. Recourir au procédé exposé dan» l’article : Peinture 
en batiment ; 6° passer au dos une couche d’huUe de Un 
siccative teintée & l’ocre rouge, ou telle nuance désirée en 
rapport avec la couleur de la toUe ; 7° la toile décorée, passer 
un vernis au copal à l'huile étendu à l’essence de térében¬ 
thine, et après avoir laissé sécher plusieurs jours, couper la 
toile dans les dimensions voulues et la rouler sur un cylindre 
en bois. 

TOILES METALLIQUES. — Tissus faits avec des Sis métal- 
liques, de fer, d'acier, de laiton, etc., dont on se sert pour faire 
des tamis, des blutoirs, etc. 

TOITS. — L’autorité municipale peut, par arrêté, interdire 
l’emploi dans la construction des toits de matériaux expo¬ 
sant au danger des incendies (chaume) ; sanction ; amendes 
de 1 à 6 fr. ( F. Majoration). Mais elle ne pourrait ordonner 
la destruction des toits de cette nature qui subsistent ; le 
propriétaire a, en pareil cas, le droit de garder sa couverture 
en chaume et d’y faire les réparations indispensables, sans 
pouvoir la remplacer cependant lorsqu’elle est usée. — 
F. Gouttières, voirie. 

TOITURE. — La toiture d’un bâtiment comprend la charpente 
ou comble et la couverture. Éviter la complication, les noues 
ou angles rentrants et les croupes ou angles saillants, étant 
toujours des points délicats par où se produisent les fuites. 



Adopter des formes simples et pratiques. Observer la pente 
du toit suivant le mode de couverture employé. 

TOLE ONDULÉE GALVANISÉE (COUVERTURE EN). — 
Couverture très légère, les feuilles à grandes ondes peuvent 
franchir 2 m. 50 de portée sans être soutenues. Il y a lien 
de ménager un recouvrement sur chaque feuille de la largeur 
d’une onde au moins. 

L'inclinaison à adopter est de 15 à 25°. Les feuilles doivent 
être fixées avec des clous à rondelles de plomb pour éviter 
la destruction rapide. 

TOLÉRANCE. — F. Possession, Prescription, Servitudes. 
ehamls dp couleurs, eu pièces de 2, 8 et 4 m. de large, et selTOLU (BAUME DE). — Héslne brun clair, aromatique, Inpo- 


lubie dans l'eau, soluble dans l’alcool. Employée au déclin [ 
des rhumes et bronchites et dans les catarrhes et bronchites 
chroniques. Doses : 0 g. 50 à 2 g. en pilules. Sirop de tolu . 
30 à 60 g. Teinture, 4 à 10 g. en potion. Tablettes, 0 g. 05 
(par tablette). Usage externe : Teinture en vaporisations et 
en pulvérisations. 

TOMATES (CUIS.). — La sauce aux tomates a déjà été indi¬ 
quée à l’article des sauces, la soupe aux tomates à celui des 
potages, et la manière de les garder pour l’hiver à l'article 
des conserves. Outre ces apprêts, la tomate tient une place 
dans une foule de recettes ; souvent elle ne doit figurer dans 
une farce, dans une sauce, que d'une façon discrète, simple¬ 
ment comme stimulant, et servant à développer le goût d« 
autres légumes. Il faut savoir l’employer à propos po*ir 
donner du ton à un coulis un peu fade ou de la couleur à un 
braisé un peu terne ; mais c’est discrètement que la tomate 
doit être mélangée de façon qu’on no puisse reconnaître la 
présence au premier abord. Il Les tomates d'Espagne d chair 
rose, contiennent moins d'eau et sont moins acides que les 
rouges ; mais elles sont moins abondantes. 

TOMATES FRITES. — Diviser les tomates en deux etfalre 
cuire soit dans l'huile, soit dans du saindoux, après les avoir 
pressées pour enlever l’eau et les graines. 

TOMATES EN SALADE. — Choisir de jolies tomates 
nouvelles très fraîches ; les peler, enlever les graines et couper 
la chair en tranches fines ; les saupoudrer de sel et leur faire 
rendre leur eau. Au bout d’une 1/2 heure, les exprimer dans 
un linge, et les mettre dans une sauce composée de 2 cuillerées 
d’huile d’olive, 1 cuillerée de vinaigre, du poivre, du persil 
haché ; tourner et retourner la salade, et la servir en hore- 
d'œuvre. 

TOMATES NAINES. — Laver, essuyer les petites tomates 
et les faire cuire au beurre tout entières ; au milieu de la 
cuisson, les saler, puisqu’elles n'ont pas été salées crues ; le» 
servir dans une légère sauce, comme garniture. 

TOMATES FARCIES.—C’estla manière habituelle de les 
servir entières. Choisir une certaine quantité de tomate» 
bien mûres, bien rouges et aussi rondes que possible ; 
enlever nettement à peu près 1/3 de chacune d’elles du côté 
de la queue ; les vider en grande partie, passer la pulpe ou 
au tamis, Jeter les grains, et lalssser réduire la pulpe sur 
le feu en une purée un peu épaisse. Mettre alors dans 
une casserole 1 cuillerée d'huile d’olives, 80 g. de lard gras 
râpéou haché très finement, 1 pointe d'ail, du persil, quelques 
échalotes et quelques champignons hachés finement. Passer 
ccs fines herbes à l'huile avec sel et mignonnette, y ajouter la 
purée, plus 2 ou 8 cuillerées à bouche de mie de pain et 

2 jaunes d’œufs. Laisser réduire le mélange afin qu'il prenne 
une certaine consistance ; remplir de cette farce les tomates, 
les masquer de mie de pain, et les faire cuire vivement au 
four, à peu près pendant 10 min. Les égoutter, les dresser 
sur le plat, et les saucer avec le fond de la cuisson dégraissé. 
Préparées de cette manière, les tomates peuvent être mises 
Bur le gril, ou cuites dans une tourtière sous le four de 
campagne, et être servies avec ou sans sauce. 

Tomates (CONFITÜRES). — Pour faire cette confiture 
prendre 4 kilos de beaux fruits bien charnus et très sains, 

3 kilos de sucre, une bonne gousse de .vanille, 1/2 zeste de 
citron râpé fin. Mettre les tomates dans une terrine, verser 
par-dessus de l'eau bouillante, les peler rapidement et les 
jeter dans l’eau froide. Couper ensuite les tomates par le 
milieu, enlever toutes les graines avec une petite cuiller et 
les plonger à nouveau dans une nouvelle eau froide. Pendant 
ce temps, faire fondre le sucre dans très peu d’eau et dès que 
le sirop entre en ébullition y jeter les tomates avec vanille 
et zeste. Laisser cuire 3 bonnes heures, remuer très souvent, 
en utilisant l'eau de la cuisson, y jeter la rhubarbe, et laisser 
frémir sur feu excessivement doux pendant 20 à 25 min., 
avant de retirer du feu ajouter un verre à Bordeaux de rhum. 
Laisser refroidir, mettre en pots et couvrir 15 Jours après. 

TOMBOLA. — Forme de loterie qu’on peut employer en famille 
pour égayer une soirée ; les lots consistent en jouets, bou¬ 
quets, objets utiles ou de fantaisie, en surprises et attrapes, 
en bonbons, etc. 11 est bon qu’il y ait un gros lot pour stimuler 
l’Intérêt que les joueurs prendront au tirage de la tombola. 
L’Impartialité dans le tirage est nécessaire et, en général, 
c’est le plus jeune membre de la société qui est chargé de 
tirer les numéros mélangés dans un sac. 

LeB œuvres de charité tirent souvent un parti avantageux 
de tombolas autorisées, dont les lote leur ont ©té donnés p>ar 
des particuliers ou des commerçants ; le montant des billets 
est ainsi consacré presque entièrement aux œuvres dont on 
a la charge ou la direction. 

TONNEAU. — Ce jeu d'adresse comporte un meuble spécial 
sorte de caisse en bois montée sur 4 pieds ( V. flg. ). Sur la 
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tablette Bup«Mcure, des trous et une grenouille accroupie à 
gueule largement ouverte. D’un but donné, chaque joueur 
lance successivement un certain nombre de palets ; ceux 
d’entre eux qui passent par un trou ou la gueule de la gre¬ 
nouille sont amenés par une déclivité sur le devant du meuble 
où ils sont retenus par un rebord. Quand le joueur a lancé 
tous scs palets, on fait le compte des points qu’il & obtenus. 
Le gagnant est celui des joueurs qui a le plus gros total ou 
encore celui qui atteint le plus rapidement un nombre de 
points fixés à l’avance. On peut jouer avec un nombre quel¬ 
conque de palets. 

TONNELLE. — Avec une armature de lattes de bois peintes et 
entrelacées, ou une armature de fils métalliques, on organise 
de petites tonnelles qui l’été sont couvertes de plantes grim¬ 
pantes : jasmin, glycine, clématite, bignonc grimpante, vigne 
vierge, capucines, pois de senteur, volubilis, ces quatre 
dernières plantes poussent même sur un balcon, mais la vigne 
vierge perd ses feuilles en hiver, et les autres doivent être 
semées chaque année. 

TONTE. — Faire la tonte des moutons une fois par an du 
15 juin au 15 juillet, suivant les climats. Il est difficile de 
faire deux tontes par an à cause de la température qui n’est 
pas assez favorable pour dénuder deux fols sans danger la 
peau des moutons. La tonte re fait avec des forces, sortes de 
ciseaux À ressort ; le mouton, lié des 4 pattes, est posé à terre 
entre les jambes du tondeur. Raser la laine d'aussi près que 
possible sans entamer la peau ; s’il y a une écorchure, la 
tamponner d’un peu de poudre de charbon de bois. Quand 
la toison est coupée, placer au milieu la laine de dernière 
qualité (tète, ventre, cuisses et pattes), la rouler et l’attacher. 
Quand les moutons viennent d’être tondus, saler leurs ali¬ 
ments un peu plus que de coutume pour faire monter le 
suint plus vite & la peau, ce qui les protège de l’ardeur du soleil. 

TONTINE. — La tontine est une sorte d’association ou d'assu¬ 
rance mutuelle. Les sommes versées par tous les associés 
constituent un fonds commun , qui est réparti ou dont les 
revenus sont répartis, à une époque déterminée, entre les 
survivants. Le décès de chaque associé accroît, ainsi, la part 
des autres. Les tontines sont d’ailleurs susceptibles de diffé¬ 
rentes modalités. Les statuts règlent, dans chaque tontine, 
le mode et les conditions de fonctionnement de la société. 

Les tontines sont soumises à la même réglementation et à la 
même surveillance que les assurances mutuelles sur la vie. 
— F. Assurances. 

TOPAZE. — Vulgairement toute pierre précieuse de coloration 
jaune, en fait la topaze est un corindon ( V . ce mot). Jaune 
jonqujlle, de vif éclat, presque aussi dur que le diamant ; se 
taille de différentes façons : en brillant, en rose, en forme 
ovale, arrondie ou carrée ; elle se marie heureusement avec 
le diamant. La topaze corindon provient de l'Inde comme ses 
congénères. 

La topaze du Brésil ressemble à la précédente comme 
coloration, mais est moins dure ; en faisant calciner dans 
un bain de sable, mais en s’entourant de précautions mul¬ 
tiples, des topazes du Brésil, on obtient des topazes brûlées, 
de coloration rose et de valeur supérieure à la topaze Jaune ; 
un excès de calcination fait perdre à la pierre toute sa colo¬ 
ration et rend nulle sa valeur. Au-dessous de la topaze pré¬ 
cédente, on classe celle qui provient du Mexique et dont la 
couleur est d’un jaune safran ; la topaze de Saxe, jaune paille, 
à éclat peu intense, celle de Sibérie, dont la coloration jaune 
tire au vert.. Ces différentes espèces ne sont employées que 
dans la bijouterie ordinaire, où on les taille, pour donner le 
change, de la même façon que les belles topazes. La topaze 
se vend au carat ou, pour les pierres exceptionnellement 
grosses ou belles, à la pièce. — V. Pierres précieuses. 

TOPINAMBOURS (CUIS.). — Cuire les topinambours à l’eau 
froide avec un peu de sel et de beurre, les peler, les couper! 
en tranches et les faire chauffer 1/4 d’heure dans une sauce 
blanche, lier avec 1 ou 2 jaunes d’œufs et 1 ou 2 cuillerées de 
lait. On peut aussi les frire comme des salsifis ou des arti¬ 
chauts, les faire cuire dans l’eau d'abord, puis les tremper, 
dans une pâte à frire et les faire frire. 

TOPIQUES. — Médicaments externes à action localisée (cata¬ 
plasmes, onguents et emplâtres, vésicatoires, supposi¬ 
toires, etc. 

TORTICOLIS DE NAISSANCE (MÊD. P RAT.). — Difformité; 
caractérisée par une inclinaison latérale permanente de la 
tête et du cou. 

On constate que la tête de l'enfant est penchée vers une 
épaule, la face tournée du côté opposé, du côté de la flexion, 
on sent à la palpation une masse musculaire (sterno-cléido- 
mastoïdien), tendue sous la peau, la tête ne peut être remise 
en position normale. 

Peut être confondu avec un mal de Pott cervical 
(tuberculose de ia colonne cervicale). 

Remède : Opération chirurgicale supprimant les résis¬ 
tances musculaires au redressement, puis application d’un 
appareil qui maintienne droite la tête et le cou. En recourant 
de bonne heure au chirurgien, on évitera outre la gêne qu'en- 
traine le torticolis, le développement asymétrique de la face 
et du crâne qui s’accusent avec l’âge. 

TORTILLON. — Morceau de papier roulé en pointe qui sert à 
frotter les ombres dans les dessins au fusain, au crayon ou à 
la sauce. L’employer de préférence avec peu de noir et cliarger 
progressivement, en allant du moins au plus ; cela vaut mieux 
que d’avoir à éclaircir l’ombre. Prendre plusieurs tortillons 
diversement chargés ; en employer un propre pour décharger 
les ombres trop noires. En ce cas, frotter à sec, jusqu'à 
éclaircissement voulu. Ne recourir & la mie de pain, que si 
on veut un blanc complet, sinon elle graisse le papier qui 
ne prend plus les modelés. 

TORTUE. — La chair de la tortue sert à faire des bouillons 
adoucissants qui se préparent de la même façon que le bouillon 
d’escargots et le bouillon de grenouilles. 

Ce qu’on désigne sous le nom de soupe à la tortue est fait, 
en France, avec de la tête de veau : Faire cuire une tête de 
veau d’après la méthode ordinaire et couper la chair en petits 
dés qu’on tient au chaud dans le bouillon blanc ; y mettre 
aussi des crêtes et. rognons de coq ; faire quelques quenelles 
de volailles mélangées do jaune d’œuf et les pocher au 
moment de les employer. Garnir le fond d’une casserole de 
lard, jambon, tranches minces de bœuf, parures de volailles 
et légumes ; mouiller avec un litre de bouillon et de vin blanc 
par moitié et laisser cuire sous couvercle. Dégraisser ensuite, 
ajouter du madère, laisser faire quelques bouillons, passer à 
l’étamine et y incorporer les petits dés. Tenir au bain-marie 
pendant qu’on poche les quenelles. Déposer les crêtes et que¬ 
nelles dans une soupière et verser dessus le potage. 

TOT-FAIT. — La recette ci-dessous donne un gâteau mesurant 
environ 16 cm. do diamètre. 


Mêler 3 gros œufs entiers avec 125 g. de sucre en poudre 
et travailler l’appareil jusqu'à ce que la pâte devienne très 
légère. Il ne suffit pas de tourner dans la pâte, il faut encore 
la battre en l’élevant sur elle-même comme si on battait 
une omelette ; ceci pendant 10 min. environ. Joindre alors 
le parfum choisi, vanille, citron, orange ou rhum. Il Faire 
fondre 125 g. de beurre, pour obtenir une teinte noisette 
claire en le tenant auprès du feu durant 2 min. environ. Ne 
pas verser dans la pâte l'écume formée sur le beurre. Ajouter 
le beurre à la préparation ainsi que 50 g. de riz et 50 g. de 
farine tamisée.Cette incorporation doit se faire en 4 min.; 
au bout de ce temps, la pâte est absolument lisse et légère, il 
Dès que la pâte est prête, la mettre dans un moule uni ordi¬ 
naire du diamètre indiqué, récipient qu'il faut beurrer 
intérieurement. Il Placer le gâteau dans un four assez chaud, 
et y étendre une feuille de papier blanc, précaution qui 
empêche le tôt-fait de se trop colorer. Tourner le moule dans 
le four toutes les 3 min., et à la fin de la cuisson (30 min. 
environ), enlever le papier afin que la surface prenne belle 
couleur. Démouler aussitôt et faire refroidir. Il Le gâteau 
double de hauteur à la cuisson. On peut le servir chaud ou 
froid, des deux façons, il est excellent. 

TOUPIE. — Choisir une toupie en bois dur, en buis de préfé¬ 
rence, munie d'une pointe un peu longue. Se servir, pour la 
lancer, de fil fouet ; pour l’habiller, enrouler le fil d’un mou¬ 
vement régulier et continu sans laisser de vide, ni faire che¬ 
vaucher les tours du fil les uns sur les autres ; tenir le bout 
du fil dans les doigts, brandir la toupie la pointe en l'air et 
la lancer vigoureusement pour qu’en retirant la ficelle elle 
tombe d’aplomb but la pointe. — V. sabot. 

TOUR. — F. Travaux d’amateur. 

TOURBE. — Pour brûler la tourbe, la découper en plaques 
de 0 m. 15 d’épaisseur au moyen d’une bêche ; les faire sécher 
en les appuyant deux à deux en forme de toit ; en été, cette 
dessiccation demande 15 jours ; les empiler ensuite à l’abri 
pour l’hiver. Se servir des cendres de tourbe pour le sol des 
prairies de trèfles et pour l’amendement des terres. La 
tourbe non brûlée est Impropre à ia végétation. Si l’on a 
besoin d'une grande quantité de cendres, installer, près de la 
tourbière, un fourneau en maçonnerie d’une grandeur conve¬ 
nable dont le fond composé de barres de fer un peu espacées 
sera à 1 m. au moins au-dessus du sol. Charger ce grillage de 
tourbe sèche qu’on allume par en dessous ; alimenter ensuite 
le fourneau avec la tourbe qui sort de la tourbière ; charger 
ainsi à mesure que la masse s’affaisse. Retirer à mesure les 
cendres qui tombent. L’incinération doit se faire lentement 
et continuement, jour et nuit, pour arriver à un résultat 
satisfaisant. 

On peut employer la tourbe comme engrais sans la brûler, 
en la stratifiant par lits avec du fumier récent, de façon à 
obtenir dans toute la masse une fermentation qu’on régula¬ 
rise par des arrosements. Au bout de 3 semaines, quand la 
fermentation a baissé, recouvrir le tas avec de la marne ou 
des débris pour empêcher l’évaporation et lorsque le tas a 
diminué d'un tiers de sa hauteur, le transporter dans les 
champs après l'avoir retaillé pour mélanger les deux sub¬ 
stances stratifiées. 

TOURBIÈRES. — Les tourbes sont rangées parmi les mi¬ 
nières ( V. ce mot), et soumises en prlncipeaux mêmes condi¬ 
tions d’exploitation. Elle? appartiennent au propriétaire du 
terrain, et ne peuvent être exploitées que par lui ou avec son 
autorisation. || Il convient toutefois de noter que le proprié¬ 
taire ne peut, sous peine d'une amende de 100 fr., en com¬ 
mencer l’exploitation sans une autorisation préalable donnée 
par la sous-préfecture. Les exploitante sont tenus de se con¬ 
former aux règlements locaux destinés à assurer la salubrité 
publique. L’exploitation des tourbières est d'autre part sou¬ 
mise â la surveillance des ingénieurs des mines et de leurs 
agente ( V. Majoration). 

TOURISME. — C’est l'art d’utiliser ses heures de loisir à 
voyager. Il n’a pas de but directement utilitaire comme 
l'exploration, l’enquête, le voyage d’affaires. 

Malgré la variété des modes de locomotion (tourisme à 
pied, camping, bicyclette, canot, voilier, yacht à moteur, 
automobile, chemin de fer, ballon et aéroplane) et des 
régions à visiter, la méthode générale du tourisme demeure 
la même. Nous nous occuperons principalement du tourisme 
accessible aux bourses moyennes, voyage à pied dans les 
villes, à la mer, en plaine et en montagne, camping, excur¬ 
sions en canoé et à bicyclette. 

1. Préparation du voyage. — Choix d’une région et éta¬ 
blissement d’un plan d’excursions. Le choix comporte l’étude 
de la carte (distance, configuration du terrain, moyens de 
communication), tarifs de transport, utilisation des billets 
spéciaux (familles nombreuses, mutilés etc.). Examiner 
ensuite sur une carte quels sont, dans la région choisie par 
vous, les centres d'excursion. Se renseigner à leur sujet 
dans les guides spéciaux (nous recommandons les éditions 
nouvelles des Guides bleus — anciens Joanne — très docu¬ 
mentés et constamment tenus à jour) ou dans les guides 
routiers. Votre choix fait, demander la brochure du Syn¬ 
dicat d'initiative de ia région choisie qui fournit tous ren¬ 
seignements par correspondance sur les tarifs des hôtels, 
le coût des excursions, les particularités de la vie locale. 
Pour le voyage sportif (excursions à pied, à bicyclette, 
tourisme en automobile) compléter ces renseignements 
par la lecture de la carte d’état-major (régions boisées, 
rivières, moyens d’accès). 

2. Plan du voyage. —Suivant le programme que l’on s’est 
fixé, il comporte soit un centre d'excursion d’où l'on rayonne, 
soit une série d’étapes. Dans les deux cas, prévoir le coût 
des communications et les frais de nourriture et de logements. 
Certains hôtels sont recommandés par les deux grandes 
associations de tourisme françaises, le Touring Club de 
France et VAssociation générale Automobile (T. C. F. et 
A. G. A.), c’est une garantie de propreté et de confort. 
Pour les moyens de communication,établir avant le départ 
un projet détaillé, indiquant les tarifs des voituriers locaux, 
des bacs, des canote. La longueur moyenne des étapes (et 
par suite la distance totale aller et retour des excursions) 
est à pied : 25 km. (5 à 6 heures de marche) ; à bicyclette : 
80 km. ; en automobile ; 200 km. Il est évident qu’on peut 
faire plus, mais le tourisme doit considérer le mode de loco¬ 
motion, non comme un sport, mais comme un moyen de 
voyager sans dépenses de force anormales ; la plus grande 
partie de ia journée devant être consacrée à ia visite des 
sites dont l'étape était le préliminaire. 

3. Le, voyage- comporte un équipement différent suivant 
le mode de locomotion adopté. Deux objets sont néanmoins 
communs à tous les touristes, la carie, l’appareil photo¬ 
graphique. 


La carte d’état-major au 80 000° est Indispensable pour 
le touriste à pied (elle se vend par feuilles à un prix modique ). 
Pour le cycliste et l’automobiliste, une carte extrêmement 
détaillée n’est pas nécessaire, ce qui Importe, ce sont des 
indications précises sur l'état des routes; les cartes du ministère 
de l’Intérieur (en vente à la librairie Hachette), les cartes 
Taride et les cartes du Touring-Club de Franoe donnent ces 
Indications : des cartes spéciales à l'automobile ont été édi¬ 
tées par l’Automobile Club de Franoe. Pour le touriste 
aérien, des cartes en couleurs au 200 000 e , indiquant les 
bois, villes, points de repère, clochers, arbres isolés, les 
voies ferrées, les terrains dangereux, sont éditées sous les 
auspices du service géographique de l’armée et de l’Aéro-Club 
de France. 

L 'appareil photographique est l’aide-mémolrc infaillible 
du touriste. La jumelle stéréoscopique d’un format maxi¬ 
mum 9/12 permet de saisir les scènes intéressantes, 
est toujours prête à fonctionner et n’exige pas d’antre 
mouvement que l’armement de l'obturateur et une pression 
sur un bouton. Il y a' des Jumelles de tous prix ; les plus chères 
permettent de prendre des clichés par tous les temps. Prendre 
des plaques dites ultra-rapides. Développer toujours soi- 
même ses clichés et seulement à la fin du voyage, à la mai¬ 
son. 

Le touriste doit se vêtir de façon à pouvoir affronter les 
intempéries, froid, pluie, soleil. 

La chaussure, doit être faite sur mesure, avec bout très 
arrondi et suffisamment ample pour que les orteils soient 
libres. Elle doit ne pas gêner la circulation du sang, tout en 
étant assez ajustée pour éviter tout ballottement du pied. 
La semelle doit être épaisse et souple ; elle doit déborder 
autour du soulier pour lsolerla chaussure de la boue et donner 
plus d’aplomb à la marche. En plaine ou en pays peu acci¬ 
denté, les talons tournante en caoutchouc diminueront la 
fatigue en amortissant les chocs. NI bottes ni souliers, mais 
des brodequins dépassant la cheville.de préférence fermant 
sur le côté avec gousset de peau intérieur. Lacets en cuir, 
ils seront imperméables. La bonne chaussure de marche dure 
des années et couvre des milliers de kilomètres. Entretien : 
pour que le cuir reste souple, le conserver gras avec la la¬ 
noline que l’on répand sur sa surface en faisant sécher jusqu'à 
absorption. Mettre les brodequins dans des formes à leur 
mesure ou les remplir d’avoine (cela absorbe l'humidité 
du cuir et sèche en conservant la forme). Pour le tourisme 
en montagne, F. alpinisme. 

Le vêtement doit satisfaire aux exigences du climat. En 
pays froid, chemise en bonne flanelle, gilet de laine, veston 
ou blouse de chasse en loden des Alpes, en peau ou en velours, 
pantalon en loden à fond doublé et serré au-dessous du 
genou, bas en laine, bandes molletières (longueur 3 mètres ; 
s’enroulent comme un bandage en partant de la cheville). 

En pays chaud, se prémunir contre le soleil et la fraîcheur 
des nuits. Linge de corps ample et souple, laine fine, soie 
écrue on pongée ; chaussettes tricotées, à triple épaisseur 
au talon et à l’extrémité pour la marche, de fil pour le repos. 
Costume en toile pour l’après-midi, de flanelle ou de tissus 
de laine fins le matin et le soir, très chauds pour les excur¬ 
sions de nuit. 

La coiffure. — A la chaleur ; nuit, béret de laine ; matin 
et soir, chapeau de feutre mou ou chapean de paille ; au soleil, 
chapeau de feutre double à larges bords, chapeau de liège 
ou en moelle de sureau. Qualités requises ; légèreté, venti¬ 
lation, arrêt des rayons chimiques. Au froid : casquettes 
sc rabattant sur la nuque et les oreilles, chapeau de feutre 
souple; par les grands froids, passe-montagne, cape ou 
bonnet. 

4. Le tourisme d pied est le moins coûteux et le plus 
hygiénique, pour peu que l’on soit jeune et robuste, surtout 
s’il se complète du camping (campement en plein air). 
L 'équipement indispensable comporte : 1° pour la cuisine, 
une lampe à vapeur d’alcool, une casserole (contenance 
1 1. 1/4), une poêle, nn fourneau en aluminium, un bidon à 
alcool en fer blanc, une gourde à eau en aluminium, des 
cuillers en aluminium, des couteaux-fourchettes, le tout 
s'emboîtant l’un dans l’autre pour le voyage : 2° la tente, 
du type bonnet de police, solide, imperméable, légère, se 
montant et se démontant avec facilité et s’ouvrant sur l’une 
des faces ou sur un côté. Avec scs accessoires, cordes, ten¬ 
deurs, elle peut tenir tout entière en trois petits sacs à main : 
3° instruments, ceux de l’alpiniste : piolets, cordes, baro¬ 
mètre-altimètre, pharmacie de poche, et en outre une bous¬ 
sole et un curvimètre pour l’évaluation des distances sur la 
carte. 

Le voyage ne doit pas comporter d’étapes supérieures 
à 8 heures de marche, arrêts de 5 à 10 minutes chaque heure 
compris, ou à 60 kilomètres si l’on fait un voyage mixte, 
à pied et à bicyclette. Accomplir de préférence toute l’étape 
avant le déjeuner pour avoir tout le temps de préparer le 
campement l'aprés-mldi. 

Il est permis de dresser une tente sur tout territoire commu¬ 
nal, sur la simple autorisation du maire ou de son adjoint 
et sur tout autre terrain avec la permission du propriétaire 
ou du locataire. 

Le camping n’est pratique qu'à condition de réunir au 
moins 4 touristes, sinon le poids des bagages réservés à 
chacun devient trop considérable et limite la mobilité de 
la caravane. En principe, un marcheur ne doit pas porter 
une charge de plus de 15 kilos. 

Arriver en chemin de fer au point le plus proche de l’excur-1 
sion, puis se réserver, autant que possible à intervalles 
réguliers, une nuit à l’hôtel dans une ville, pour un repos 
plus complet. 

5. Le tourisme nautique est l'un des moins usités en France. 

C’est l’un des plus pittoresques et des moins coûteux. Avoir 
soin d’étudier son Itinéraire avant le départ pour s’assurer J 
qu’on ne rencontrera pas sur sa route d’innombrables bar¬ 
rages qui rendent le voyage insipide ; s'informer de la navi¬ 
gabilité et de la force du courant. Four faire alterner le tou-l 
ris me à pied et le tourisme nautique, employer les canots 
démontables, relativement légers et peu encombrants 
(1° bateau pneumatique insubmersible en caoutchouc 
vulcanisé sur forte toile, en forme de couronne ovale avec 
fond plat au centre, dimensions : 1 m. 10 sur 0 m. 90, hau¬ 
teur 0 m. 30, comportant deux jambières Imperméables. 
Les Jambes font office de rames, un petit gouvernnil assure 
la direction ; 2° bateaux pliants à fond demi-plat formés 1 
d’une armature articulée en bols recourbé recouverte d’une 
toile imperméable, dimensions : 4 m. de long, 1 m. de large 
0 m. 40 de creux, poids 25 kg. ; 3° bateau en acier démon¬ 
table en 3 ou 4 parties : 4 m. à 5 m. 50 de long, 1 m. 50 de 
large 0 m. 40 de profondeur, poids 100 à 140 kg. I 
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1 6. Tourisme d bicyclette (pour machine, conseils de marche, 
liste de l'équipement, v. Bicyclette). Ne pas se servir 
d'une machine rapide, mais d'une bicyclette à pneus démon - 
, tables pour éviter le retard des réparations, avec change- 
i monts de vitesse Instantanés, afin de monter lentement 
I mais aisément les côtes. 

7. Le tourisme en automobile et le tourisme en yacht auto- 
i mobile sont assez coûteux. Ils comportent en effet, outre les 
1 frais de séjour pour les voyageurs dans les hôtels, les frais 
j j>our un mécanicien, les frais de garage pour l'automobile, 
la dépense en essence (minimum : 1-2 litre par cheval-heure) 
et l'amortissement à évaluer pour l'usure des pneus. On 
• trouvera pour oes deux derniers points tous renseignements 
dans l'article Automobile. Les frais de garage d'automobile 
dans les hôtels font l'objet de prix à forfait ainsi que le loge¬ 
ment et la nourriture du mécanicien ( F. Guides Michelin 
| où les tarifs sont donnés pour les principaux hôtels de chaque 
ville). || Pour le yacht automobile, il y a lieu de déduire 
l'amortissement des pneus et d'ajouter les frais au passage 
des écluses (et aussi le temps perdu à chacune d'elles). 

8. Le tourisme en montagne , qui se double presque Iné¬ 
vitablement du camping, n'est possible qu'avec des bagages 
extrêmement légers (12 kg. au maximum pour les guides. 
15 kg., vivres compris, pour les porteurs), aussi utiliser de 
petites tentes de 2 m. sur 2 m., hautes de 1 ni., du poids de 
5 kilos. 

9. Le tourisme aérien jusqu'ici n’est pratique qu’en ballon 
L'aéroplane, par suite du nombre d’heures limité du moteur 
revient par heure de tourisme à un prix très élevé. On com- 
j mence à envisager la possibilité du tourisme aérien par avion 
I sans moteur ou à moteur de puissance extrêmement réduite : 

mais on en est encore à la période des tâtonnements et des 
: expériences. 

10. Après le voyage, pour conserver le souvenir de ses 
péripéties, classer les clichés pris avec l'appareil photo- 
| graphique en les accompagnant d'une courte note aide- 
mémoire. Compléter cette documentation au moyen de cartes 
postales illustrées. Enfin faire un journal rapide, jour par 
jour, du voyage. 

TOURNESOL. — Plante originaire de l’Amérique du Nord, 
dont les graines fournissent de l'huile à brûler, de l'amidon 
et qui servent à nourrir des oiseaux. 

Teinture de tournesol. — Réactif employé pour 
rechercher si un corps est acide ou basique. Sa teinture vio¬ 
lette rougit en présence d'une base. 

Préparation. — 1° traiter par l’eau du tournesol en 
pains ; 2° ajouter de l’acide sulfurique jusqu'à coloration 
rouge ; 8° se débarrasser, par ébulition du mélange précédent, 
de l'anhydride carbonique mis en liberté ; 4° laisser refroidir 
puis ajouter, peu à peu, de l'eau de baryte jusqu'à ce que la 
liqueur vire au bleu et enfin la filtrer (papier tournesol. 
F. Papiers réactifs). 

TOURNIS — Quand e tournis des moutons est causé par 
excès de chaleur, il est facile d'y porter remède par des abris, 
des bains, la saignée ou les lotions d'eau acidulée sur le nez. 
Quand 11 est dû à la présence de vers dans le cerveau, la 
maladie est incurable: l’animal a une marche incertaine. 1 
quitte le troupeau, tourne d’un seul côté et se perd ; U 1ère 
le nez, tombe, se relève, retombe puis perd l'appétit, demeure 
abattu et périt rapidement. La viande en est saine et le cuir 
ainsi que la toison, conservent leur valeur. 

TOtRS D’ADRESSE ET DE CARTES. — GÉNÉRALITÉS. — 
Ce sont d’&gréables passe-temps qui n'exigent d’ordinaire 
qu’un simple jeu de cartes. Parmi les tours de cartes, on, 
peut distinguer les tours d’adresse proprement dits, et les 
tours de combinaison, ceux-ci réclamant quelque agilité de 
main chez l'opérateur, ceux-là ne demandant que du calcul. 

Bien que n'étant pas prestidigitateur, l'opérateur ne devra 
rien négliger, par la vivacité de sa causerie ou par tel autre 
habile subterfuge, pour distraire l'assistance et éloigner 
ainsi l'attention des gens trop curieux des petites ruses qu'il 
doit employer : il est prudent enfin de ne pas recommencer 
plusieurs fois de suite le même tour devant les mêmes per* 

; sonnes. 

TOURS D'ADRESSE. — Faire sauter la coupe. — 
C'est en quelque sorte un exercice préliminaire et 
' auquel on a recours dans nombre de tours plus compliqués, 
j Cela consiste, après avoir fait couper, à replacer les cartes 
comme elles étalent auparavant, sans que personne s'en 
1 aperçoive. Chacun selon son plus ou moins de dextérité et sa 
pratique personnelle est plus ou moins habile à faire sauter 
| la coupe. Pour opérer avec plus de sûreté, il n'est pas sans 
I intérêt de distraire quelque peu l’attention de l’assistance 
I de ses faits et gestes, mais 11 importe surtout de s’être lon¬ 
guement exercé avant d'affronter l’épreuve publique. On 
procédera ainsi : 

Iæs cartes ayant été coupées, prenez de la main droite 
et portez dans la main gauche le tas qui devrait être mis 
dessous, ramassez l'autre de même, et placez-le par dessus, 
mais en ayant soin d’introduire sans qu’on s’en aperçoive 
le petit doigt entre les 2 paquets. Portez alors votre main 
droite sur la gauche et saisissez le paquet inférieur seulement, 
entre le pxmce et le médius de la main droite, le paquet de 
dessus se trouve serré entre le petit doigt de la main gauche 
et les 2 doigts suivants, faites alors douoement glisser le 
paquet inférieur le long du pouce de la main droite, pour le 
faire passer dessus. 

Autre façon de faire sauter la coupe d’une seule main : 
placez dans la main gauche le p>aquet qui devrait être dessous 
le jeu. rabattez les doigts et serrez-le fortement. Prenez le 
deuxième paquet, faltes-le passer très vivement sous l’autre, 
mais vous aurez l’air de l’avoir mis dessus, car en desserrant 
les doigts, l'autre paquet s'est relevé de lui-même par la 
déten te. 

Filer une CARTE. — C’est échanger la carte que l'on a 
en main, contre une autre, en ayant l’air de mettre la l re 
sur le Jeu. Vous tenez la carte à échanger entre l'index et le 
médius de la main droite et le reste du Jeu dans la nain 
gauche, entre le pouce et l’Index, les 3 autres doigta étant 
écartés. Faites semblant d’approcher du jeu la carte à 
échanger mais, d’un mouvement rapide, les 3 doigts de la 
main gauche restés libres la saisissent et la placent dessous 
tandis que le p>ouce gauche avance la carte supérieure vers 
la main droite, le tour est joué, mais il réelame assez d'appren- ' 
tissage. 

TOUR DE COMBINAISON. — Le carré des seize 
cartes. — Prendre les 10 fortes cartes d'un jeu : les 4 as. 
4 rois, 4 dames, 4 valets, et les disposer par rangs de 4, de 
telle façon que, horizontalement, verticalement, en diagonale 
on rencontre 4 cartes, différentes, d - couleurs différentes 
qu'on trouve également 4 cartes différentes de nom et de 




TOURS DE CARTES. 



Fig. 3 — Le carré des 10 cartes. 


couleur dans les angles, dans le centre et dans les côtés 
centraux, ce qui forme 15 quatrièmes majeures contenant 
chacune 4 valeurs et 4 couleurs différentes. 

TOURTEAU. — F. Klevaoe, Fourrage. 

TOURTERELLE. — La tourterelle appartlentà la famille des 
gallinacées ; elle a environ 30 cm. de taille : son plumage est 
gris, mais les plumes du milieu du dos ainsi que celles des 
couvertures des ailes sontmarquées de noir à leur centre. Le 
bord est roux. Le dessous du corps est rosé avec un ton plus 
clair à la gorge. Enfin ce qui attire l’œil de l'observateur, ce sont 
deux petites masses de plumes à l'aspect d’écalllcs, situées des 
deux côtés du cou. Ces plumes très brillantes sont noires 
avec une bordure blanche. La queue est noire avec l'extré¬ 
mité blanche. La fpmclle et le mâle sont pareils. 

Moeurs. — Elle se rencontre dans toutes les réglons 
d’Europ>e, d’Asie et d'Afrique. Eile est monogame. Le 
couple fait un nid grossier de brindilles. La femelle pond 

2 œufs et le mâle aide sa femelle dans l'incubation, comme 11 
l'a fait pour la construction du nid. Celle-ci peut faire 2 et 

3 couvées par an. Cet oiseau vit fort bien en captivité. Il y 
a deux moyens de s'en procurer : Enlever les œufs et les 
faire couver p>ar quelque tourterelle de Barbarie ( i ’. plus 
loin), ou prendre les jeunes au nid quand ils sont prêts à le 
quitter. Pour les nourrir mettre du grain, du sarrasin de 
préférence, dans la main, la fermer et forcer l'oiseau à faire 
pénétrer son bec entre votre pouce et l'index ; il mange alors 
en agitant la tète. Un autre moyen, le meilleur, mais peu 
propre, consiste à se remplir la bouche de grain, les tourte¬ 
reaux mangent alors avec une très grande facilité. 

Tourterelle de Barbarie. — Il exLste encore une 
variété de tourterelle, originaire d’Egypte, et très commune 
en captivité appelée vulgairement tourterelle de Barbarie. 
C’est la Streptopélie Rieuse (Strcptopeloia Risoria). Elle est 
entièrement Isabelle, presque blanche et porte un élégant 
collier noir. Elle vit et se reproduit en cage, se nourrissant de 
grains, de sarrazin, de chènevis et de millet. Sa domestication 
est parfaite. 

TOUT A L'ÉGOUT. — Syfhons. — Le système du tout à 
l’égout n’est applicable que là où une municipalité a organisé 
un système de canalisation suffisant pour évacuer tous les 
détritus organiques de l'habitation. I Le principe des appa¬ 
reils employés est le typhon, tubulure recourbée dans laquelle 
l’eau fait office de fermeture hermétique, empêchant le 
refoulement des Odeurs et émanations nuisibles. Le syphon 
est appliqué à tous les organes de vidange, éviers, water- 
cloeete, postes d’eau, toilettes, baignoires, vidolre, urinoirs, 
chutes ou vidanges des eaux pluviales ou ménagères. Les 
appareils du système du tout à l'égout peuvent être employés 
avec les fosses septiques ( V. ce mot), blea installées ( F. Cabi¬ 
nets). 

TOU A. — Expiration brusque et bruyante duc soit à de l'irri¬ 
tation. soit à la nécessité d’expulser un crachat. Causes : 
rhumes et bronchites, tuberculose, pneumonie, coqueluche, 
dentition, affection du nez, de la gorge et de l’oreille. 

Il faut traiter la cause et appeler un médecin. On peut 
toujours donner du sirop de tolu et un peu de sirop de 
codéine. 

TRACHÉITE (Rhume, V. aussi Bronchite) (MED. PR AT). 
— Inflammation de la trachée artère, constitue souvent la 


première étape d’une bronchite, se voit en général après, 
coryza ou laryngite, à la suite de refroidissement. 

On constate : Fièvre légère, 38°, courbature, mal de tète. 
Toux sèche, pénible, avec sensation de plaie vive dans la poi¬ 
trine au début, plus tard toux grasse, crachats plus épais. 

Durée : l'ne semaine. 

Complications : Fresque toujours bronchite. 

Peut être confondu avec bronchite. 

Traitement : F. Bronchite. 

TRACHÉOTOMIE (M&D. PUAT.). — Incision des téguments 
et de la trachée quand les voies respiratoires supérieure? 
sont obstruées (fausses membranes du croup, tumeurs du 
larynx, etc.). La trachéotomie doit être effectuée sans retard 
lorsque le médecin en juge l’opportunité ; unie au traitement 
par le sérum antidiphtérique, elle a sauvé, en effet, la vie à 
un nombre infini d'enfants. 

TRACTION* RÏTHMÉEN UK LA LAMIE ( MÊD. PRAT). 
— Manœuvres tendant à réveiller le centre respiratoire, 
chez un sujet asphyxié : noyé, pendu, électrocuté, asphyxie 
par les gaz des fosses d'aisance, d’éclairage, l'acide carbo¬ 
nique, l'oxyde de carbone, des cuves à fermentation, etc. 
Etendre la victime à terre, tous vêtements et liens desserrés 
( F. Soins d'uroe.nce), et procéder ainsi : Maintenir la 
bouche ouverte, avec un morceau de I>ois, le manche d’un*» 
cuiller ou tout autre objet de ce genre qui ne risque pas de 
blesser ; saisir la langue entre les doigts, avec des gants ou un 
mouchoir, de façon à éviter le plus possible le glissement de 
cet organe, et la tirer fortement, mais sans brusquerie, droit 
eu avant ; la maintenir une seconde dans cette position, la 
laisser alors revenir en arrière, sans la lâcher, compter une 
très courte pause, à peine une seconde, et tirer à nouveau en 
avant comme dit ci-dessus. On doit répéter, cette manœuvre, 
sans arrêt, environ 15 à 20 fois par minute, en en réglant ia 
fréquence sur sa propre respiration. Lorsque le malade 
reprend de lui même ses mouvements respiratoires, on sent 
une légère résistance de la langue ; si le malade soupire ou 
hoquette, lâcher la langue et laisser les mouvements propres 
se produire ; mais il faut cependant surveiller longtemps 
encore le patient et se tenir prêt à ressaisir la langue et 
recommencer les tractions au moindre arrêt, 

TRAFIC D’INFLUENCE. — Le trafic d’influence constitue, 
sous les conditions indiquées ci-après, une infraction spé¬ 
ciale ; mais les sanctions varient selon que le coupable est 
ou non, investi d'un mandat électif. 

I. PERSONNES INVESTIES D'UN MANDAT ÉLEC- 
TI F. — Toute personne investie d’un mandat électif, qui aura 
agréé des offres ou promesses, reçu des dons ou présents, 
pour faire obtenir ou tenter de faire obtenir des décorations. I 
médailles, distinctions ou récompenses, des places, fonctions 
ou emplois, des faveurs quelconques, accordées par l'autorité 
publique; des marchés, entreprises ou autres bénéficia 
résultant de traités conclus également avec l'autorité 
publique ; et aura, ainsi, abusé de l'influence réelle ou sup¬ 
posée que leur donne son mandat, sera punie de la dégradation. 
civique et en outre d'une amende double de la valeur d.*» 1 
promesses agréées ou de» choses reçues (200 fr. au minimum). 

II. SIMPLES PARTICULIERS. — Toute autre personne, 
coupable de faite semblables, encourt un emprisonnement 
d'un an au moins et de 5 ans au plus, et d'une amende fixée 
rom me U est dit ci-dessus. 

L’Interdiction de certains droite, civiques, civils et dej 
famille pourra en outre, dans oes 2 cas, être* prononcée pour 
une durée de 5 à 10 ans ( Loi du 4 juillet 1889). 

En ce qui concerne les circonstances atténuantes, F. 
PEINES. 

TRAIN DES ÉQUIPAGES MILITAIRES ( ESCADRON- 

DU). — Troupes chargées des transporte militaires d-* 
l’armée et divisées en 20 escadrons : 19 dans les corps d'ar 
méc de l’Intérieur et 1 dans le Gouvernement militaire de 
Paris. En Algérie et en Tunisie, le service du train est assuré 
par 12 compagnies mixtes rattachées, pour l’administration, 
à 4 escadron» de l’Intérieur. 

Grades (sous-lieutenant). — Pour être nommé sous- 
lieutenant du train : 1° il faut suivre pendant 11 moi», 
comme aspirant, les cours de l’école militaire d’artillerie, à 
Fontainebleau : 2° réunir les conditions exigées pour les 
adjudants d’infanterie qui ne (Missent pas par une école ; ; 
3° si l'on est sous-officier ayant 10 ans de services effectifs; 
s’être distingué au cours d’opérations d’un corps expédition-, 
naire et être porté au tableau d'avancement. 

TRAITE. — F. Lettre de change. 

TRANSACTION’. — La transaction est un contrat par lequel 
deux ou plusieurs parties terminent une contestation née 
ou préviennent une contestation à naitre, moyennant de» 
concessions réciproques. Ce contrat doit être rédigé par 
écrit. 

Pour transiger, il faut avoir la capacité de disposer de ce 
qui est compris dans la transaction (F. Autorisation mari¬ 
tale, Communauté, Minorité, Régime dotal, etc...). | 

Les transactions ont, entre les parties, l'autorité de la chose ( 
jugée en dernier ressort : elles ne peuvent être attaquées 
pour cause d'erreur de droit ou pour cause de lésion. Néan 
moins, une transaction peut être rescindée : 1° lorsqu'il y a 
erreur dans la personne ou sur l'objet de la contestation 
2° dans tous les cas où il y a dol ou violence ; 3° lorsqu’elle 
a été faite en exécution d'un titre nul, à moins que les partie* 
n'aient expressément traité sur la nullité (C. civ., art. 2053. 
et 2054). 

La transaction faite sur pièces qui, depuis, ont été recon¬ 
nues fausses, est entièrement nulle ; est nulle aussi: 1° D[ 
transaction sur un procès terminé par un jugement pas*' 
en force de chose jugée, dont les parties ou l'une d’elle» 
n'avalent point connaissance ; 2° celle qui n'avait qu'un 
objet sur lequel 11 est constate, par des titre» nouvellement 
découverte, que l’une des parties n'avait aucun droit. 

i/erreur do calcul dans une transaction doit être réparé* 

La transaction faite par l'un des intéressés ne lie pas les 
autres intéressés, et ne peut être opposée par eux. 

Il y a certains droite ou certaines chose» sur lesquel? on 
ne peut valablement transiger ; tel» sont, par exempte, tel 
choses ou les droits qui sont hors du commerce ou qui Inté¬ 
ressent Vordre public (divorce. Interdiction, filiation, pxls-f 
sauce paternelle, etc...) ; le droit aux aliments, les conoeràionil 
matrimoniales au cours du mariage 

On peut transiger sur l'intérêt ciril qui résulte d’un délit, 
mai» la transaction n’empêche pas, en principe, la poursuit**! 
du ministère public. Toutefois certaines administration» 
(contributions indirectes, forêts, douanes), à qui la loi a 
accordé le droit de poursuite directe, peuvent transiter 
même sur les poursuites ou sur les condamnations pénal'-» 

TRANSCRIPTION II T POTIIÉC AIRE. — La transcription» 
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pour objet de rendre publics certains acte» relatifs à la pro¬ 
priété immobilière. C'est une formalité indispensable pour 
rendre opposabU aux tint, ia transmission de la propriété de 
tous les immeubles et la constitution des charges et droits 
réels qui les grèvent. Elle consiste dans la copie littérale du 
titre sur les registres de la conservation des hypothèques. 

Nota. — La transcription produisant des effets très 
importants, et la question de savoir si un acte doit ou non 
être transcrit étant souvent très délicate, il convient toujours, 
en pareil cas, de se renseigner auprès de son notaire, de son 
avoué ou de son avocat. 

TRANSFERT. — Pour les titres au porteur, le transfert ou 
cession s'opère par la seule remise du titre. Pour les titres 
nominatifs, de rentes sur l'Etat, le transfert consiste dans 
une déclaration transcrite sur les registres tenus à cet effet 
et signée par le propriétaire de la rente ou par un mandataire 
assisté d'un officier ministériel. 

En cas de perte de l'inscription de rente, après les constata¬ 
tions régulières, le directeur du Grand livre de la Dette remetl 
au réclamant, un extrait original de son nouveau compte, 
et oet extrait est aussi valable que le titre lui-même. 

Pour les actions nominatives des Sociétés, le transfert 
s'opère en général au siège même de la Société sur un registre | 
tenu à cet effet. 

TRANSFUSION DU SANG. — Opération qui consiste à faire 
passer dans la circulation d'un homme malade (après une 
hémorragie par exemple), du sang (60 à 100 g. environ), 
d'un sujet sain. On peut faire une saignée ordinaire au pli 
du coude, recevoir le sang dans un récipient chaud à 38°, et 
& l'aide d'une seringue ordinaire de Roux, l'injecter (comme 
une véritable injection de sérum), dans une veine du pli du 
coude du malade. On peut aussi aboucher directement à 
l'aide d'un petit tube l'artère du pouls (radiale), du sujet sain 
et la veine du pli du coude du sujet malade. Pour tous ces 
cas, on se sert d'aiguilles fines ordinaires que l'on enfonce 
convenablement dans le vaisseau. Un médecin est indispen¬ 
sable. 

TRANSMISSIONS M fit'A NIQUES. — On entend par trans¬ 
mission mécanique un ensemble d’organes permettant de 
transporter un mouvement d’un point à un autre. 

Toute transmission comprend des arbres tournant dans des 
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A cette règle que si la créance est à ordre ou au porteur. 

Par tins, il faut entendre, notamment, les créanciers du 
cédant ayant un droit propre sur la créance cédée et le débi¬ 
teur cédé lui même. 

Par suite, si, avant que le transport lui eût été signifié, 
le débiteur avait payé le cédant, il serait valablement libéré. 
Et jusqu'à cette signification, les créanciers du cédant 
peuvent pratiquer des saisies arrêts aux mains du cédé. 

L« transport d'une créance comprend les accessoires de 
cette créance, tels que caution, privilège et hypothèque. Le 
cédant d’une créance ou autre diroit incorporel, doit en garan¬ 
tir Yexistence au temps du transport, alors même qu'il serait 
fait sans garantie. Mais il ne répond de la solvabilité du débi¬ 
teur que lorsqu'il s'y est engagé, et jusqu'à concurrence 
seulement du prix qu'il a retiré de la cession. Lorsqu’il 
a promis la garantie de la solvabilité du débiteur, cette pro¬ 
messe ne doit s'entendre (à moins de stipulation expresse), 
que de sa solvabilité actuelle (C. dv„ art. 1092 et sulv.). 

a. TRANSPORT OU CESSION DE DROITS SUCCESSIFS. — On ne 
peut vendre, ni céder ou transporter la‘succession d'une 
personne encore vivante , même de son consentement ; une 
pareille cession serait nulle comine constituant un pacte! 
sur succession future. Celui qui vend, cède ou transporte 
une hérédité ou succession, sans en spécifier en détail les 
objets, n'est tenu de garantir que sa qualité d'héritin. Mais 
cette cession comprend tout ce qui dépendait de la succes- 
lion. lorsqu’elle s’est ouverte et ce qui lui est accru depuis ; 
par suite, si le cédant avait déjà profité des fruits de quelque 
fonds ou reçu le montant de quelque créance appartenant à 
cotte hérédité, ou encore s'il avait vendu quelques effets de 
la succession. Il est tenu de les rembourser au cessionnaire 
(à moins, bien entendu, qu’il les ait expressément réservés) 
doit rembourser au vendeur ou cédant tout ce que celui-ci 
a payé pour les dettes et charges de la succession, et lui tenir 
compte de tout ce dont il était créancier, à moins de stipu¬ 
lation contraire (F. Retrait). 

b . Cession de droits litigieux.— F. Retrait. 
Certaines personnes, qui participent à l'administration 
de la justice, no peuvent à peine de nullité et de dommages- 
intérêts, devenir oessionnaircs des procès, droits et actions 
litigieux, qui sont de la compétence de la jui(diction dans 
le ressort de laquelle ils exercent leurs fonctions (C. eiv., 
art. 1597) ; tels sont les magistrats, greffiers, avocats, 
avoués, huissiers, notaires, agréés, défenseurs officieux. 
— F. aussi Louage. 

TRANSPORTS EN COMMUN DE LA REGION PARISIENNE 

— La Société des transports en commun de la région pari¬ 
sienne (T. C. R. P ) a été constituée en 1920 au capital de 
60 millions de franes pour l'exploitation par affermage 
de tous services de. transports en commun de la région pari¬ 
sienne par tramways, omnibus et bateaux-omnibus. Siège 
social : 53 ter, quai des Grands-Augustin», à Paris (VI"). 

En suite de conventions passées avec le département de 
la Seine et la Ville de Paris, la S. T. C. R. P. exploite actuel¬ 
lement les anciens réseaux qui avalent été concédés à diverses 
compagnies et qui comportaient, pour l’usage du public 
et sans tenir compte des véhicules de service (locomotives, 
tracteurs, camions, wagons, automobiles, etc.), le matériel 
suivant. 

Compagnie générale des omnibus de Paris : autobus. 730 ; 
tramways, motrices, 600; remorques, 375. — Compagnie 
des tramways de Paris et du département de la Seine : 
motrices. 430 : remorques, 165. — Compagnie des chemins 
de fer nogentais : motrices, 110 ; remorques, 35. — Compagnie 
des tramways de l'Kst Parisien ; motrices, 300 ; remorques, 90. 
— Compagnie générale parisienne de tramways : motrices, 
290 ; remorques, 110. — Compagnie électrique des tramways 
électriques de la Rive Gauche : mot rices, 65 ; remorques, 25. 
— Compagnie du chemin de fer du Bois de Boulogne : 
motrices, 25 ; remorques. 45. — Compagnie du chemin de 
fer sur route de Paris à Arpajon : motrices, 20 ; remorques, 60 
(Cette dernière compagnie possédait en outre 20 locomotives 
et 120 wagons à marchandises à l’usage des transports com -1 
merciaux.) — Compagnie générale des Bateaux Parisiens : 
remorques, 60 ; bateaux, 60. 

Des pourparlers sont en cours pour l’affermage des chemins 
de fer de Grande Banlieue. 

L’extension du réseau et la réalisation de divers pro¬ 
grammes mettent actuellement à la disposition de la 
T. C. R. P., en y comprenant les véhicules nouvellement 
construits, environ 1 400 autobus à 4 roues, 50 autobus 
à 6 roues, 2 400 voitures motrices de tramways, 1 400 voi¬ 
tures remorques, 20 locomotives à vapeur, 60 bateaux. 
150 wagons à marchandises, 100 camions et camionnettes 
et voitures. 

Pour remettre en état, améliorer, entretenir et remiser 
ce matériel la S. T. C. R. P. dispose d’un atelier central de 
construction (3 000 ouvriers, 9 ha.) d'un atelier de réparation | 
d'autobus, de 4 ateliers de tramways, de 10 dépôts d'auto¬ 
bus et de 35' dépôts de tramways. 

La S. T. C. R. P. exploite actuellement 127 lignes de 
tramways ayant une longueur totale de voles d'environ 
1000 km. et 52 lignes d’autobus d’une longueur totale 
d’environ 400 km. et le personnel qu’elle emploie atteint 
près de 30 000 personnes. 

TRAVAII. (LÉGISLATION DU). — Cette législation fait l’objet 
du Code du travail et de la prévoyanoe sociale, recueil des 
lois actuellement appliquées dans cet ordre d’idées. Ces lois 
nombreuses et touchant à des matières fort diverses ont été, 
ou examinées dans d’autres parties de cet ouvrage ( F. Ap¬ 
prentissage, Enfance (protection de l’), Habitations a 

BON MARCHÉ. HYGIÈNE INDUSTRIELLE, RETRAITES OUVRIÈRES, 
ou sont en dehors de notre cadre. Dans les cas douteux, on 
s'adressera utilement au ministère du Travail, rue du Cherche- 
Mldi, 40, qui mettra à la disposition des Intéressés lesj 
documents et renseignements dont Lis pourront avoir besoin. ] 
TRAVAIL (LIBERTE DU). — La loi punit d'un emprisonne¬ 
ment de 6 Jours à 3 ans et d’une amende de 16 fr. (seize franes) 
à 3 000 fr. (trois mille franes), ou de l'une de ces deux peines] 
seulement, quiconque, à l’aide de ' violences, voies de fait, 
menaces ou manœuvres frauduleuses, a amené ou maintenu, 
tenté d’amener ou de maintenir une cessation concertée de 
travail, dans le but de forcer la hausse ou la baisse des sa¬ 
laires ou de porter atteinte au libre exercice de l’industrie et\ 
du travail. L'interdiction de séjour peut être, en outre, pro¬ 
noncée quand les faits indiqués ci-dessus ont été commis pari 
suite d’un plan concerté (art. 414 et 415, C . Pénal) ( F .MAJO¬ 
RATION). 

cédée, il faut : ou que le transport ait été signifié par exploit TRAVAUY D AM ATEUK — Soit à la ville, soit à !a campagne 
d'huissier au débiteur cédé, ou que ce dernier ait accepté le ! on a très souvent besoin d’exécuter cher sol des petits trn- 
transport dans un acte authentique. Il n'est fait exception I vaux d'aménagement ou de réparation. En ayant l’outillageI 


paliers portés par des supports ou chaises. Ces arbres sont 
accouplés entre eux par l'Intermédiaire de poulies et câbles 
ou courroies, ou encore par engrenages, roues de friction, 
chaînes. 

TRANSPIRATION (MÊD. PR AT). — Ia sécrétion de la 
sueur (F.* Peau) outre ses variations normales, peut 
être exagérée dans un grand nombre de maladies ou états 
maladifs. A côté des transpirations générales des mala¬ 
dies fébriles aiguës, et des phtisies, des sueurs prof use s des 
obèses et des émotifs, contre lesquelles on ne saurait agtrj 
qu’en 9'nttaquant à la maladie en cause, U y a des transpira¬ 
tions localisées ; celles des extrémités (mains, pieds), des plis 
articulaires (aines, aisselles), sont les plus fréquentes ; elles 
ont l'Inconvénient de macérer l'épiderme, de le rendre très 
vulnérable, surtout aux pieds ( V. ce mot), et parfois aussi 
de répandre une odeur fétide des plus désagréables. 

Il faut dans ce ras observer une bonne hygiène générale, 
y ajouter l'hydrothérapie ; frictions sèches au gant de crin 
sur tout le corps ; localement ; bains ou lotions tièdes. puis 
frictions alcooliques et application de poudres siccatives 
(tannoforme, ou mélange : poudre de talc, 10 g. ; oxyde de 
zinc, 10 g. ; acide salicyllque, 1 g.). 

On a aussi employé avec succès la radiothérapie. 

TRANSPORT. - I. TRANSPORT DE CRÉANCE OU AUTRE 
DROIT INCORPOREL. — Le transport ou la cession d’une 
créance, d'un droit ou d’une action sur un tiers, n'est pas 
autre chose, en réalité, que la rente d'un droit incorporel. 
Le vendeur s'appelle cédant ; l’acquéreur, cessiomutire, 1 
le débiteur de la créance vendue est le cédé . 

Entre le cédant et le cessionnaire, la délivrance s'opère 
par la remise du titre ( F. Vente). Mais |x>ur que le transport 
soit opposable aux tiers, autrement dit pour que le cession-j 
naire soit saisi, ix l’égard des tiers, du droit ou de la créance 


nécessaire et en suivant les indications que nous donnons 
ci-dessous, on évitera, dans la plupart des cas, de faire venir 
un ouvrier et on réalisera ainsi de notables économies. 

OUTILLAGE. — Ne jamais acheter de boites d’outils 
toutes préparées ; elles sont d’ordinaire composées de façon 
malentendue, contiennent des outils de qualité inférieure 
ou défectueux. !| Les outils de qualité supérieure durent 
longtemps sans se détériorer, les taillants s'émoussent moins 
vite que dans les outils ordinaires, ils gardent bien l'affû¬ 
tage. || Avoir une boite solide à couvercle ; y placer, pour tra¬ 
vaux courants d'appartement : 1 marteau ordinaire de menui¬ 
sier ou 1 marteau bourgeois ; 1 marteau à longue paume, 
étroit, pour petits clous et travaux de tapissier ; des tenailles 
assez grosses pour qu’elles soient bien en main et qu'elles 
puissent arrachpr gros dons aussi bien que petits ; elles 
serviront en outre à couper les fils de fer ; 1 burin pour 
ouvrir les caisses d’emballage ; 1 bédanr ; des ciseaux à 
bols : large, moyen, étroit ; 1 gouge moyenne ; 1 grand tourne¬ 
vis, 1 petit ; 1 scie d bûches ; 1 scie d tenon ; 1 égoi/ie. dents 
moyennes ; 1 rabot ordinaire ; 1 râpe à bols ; des limes : 

1 bâtarde, 1 plate d main demi-douce. 1 tiers-point pour répa¬ 
rer denture des scies, couper pointes, clous, etc. ; 1 vüebée. 
quin et miches (1 à ferre dite « anglaise », 1 « américaine • ; 
vilebrequin à mâchoires universelles ; mèches) ; 1 fraise 
pour préparer entrées de vis ; 1 drille fort pour percer le bols 
tendre ou dur, avec 12 forets assortis de grosseur ; 1 pince 
plate ; 1 pince coupante ; 1 hachette à marteau ; 1 poinçon ; 

1 chasse-clous ; 1 pot d colle forte et son trépied. 

81 l’on a une table fixée au mur : 1 étau avec tas \ 1 pierre 
à affûter les outils ; Vvrille; 1 casier d dous : le plus de 
cases possibles, contenant : semences petites et moyennes; 
pointes de toutes sortes, à placage, tête d'homme, d’enca¬ 
dreur, de tapissier, etc ; dous d crochet,de diverses grosseurs, 
sc vissant ou à enfoncer au marteau ; jutons de cuivre Ou 
d’acier; assortiment de rt» de cuivre et d’acier : dous de 
fer brut. || Remplacer à volonté le casier par un petit tiroir, 
les cases par des boîtes de fer blanc {anciennes boîtes à 
cirage) renfermant séparément les clous de nature diverse. |l 
Les clous se vendent dans tous bazars nu magasins de nou¬ 
veauté, sur carte ou en petites boites : au poids ou à la pièce 
chez les quincalllers. 

Entretien des outils. — Rouille. — Pour empêcher 
lames de scie, fers de rabots, ciseaux, etc., de se rouiller, 
les frotter de temps à autre avec morceau de drap ou d’étoupe 
imbibé de quelques gouttes d’huile'de vaseline. || Pour les 
dérouiller, les frotter d’un bouchon enduit de grès pilé, 
les passer sur une pierre à affiler, les frotter d'huile de vase¬ 
line. || Le pétrole fait aussi disparaître la rouille de l'acier. || 
Ne jamais employer de corps gras salé (graisse ou lard),,le 
sel attaquant le métal à la longue. 

Rangement. — Les scies doivent toujours être détendues 
au repos, et accrochées d’aplomb contre une muraille sèche. Il 
Décoincer les fers des outils montés sur fût, rabots, var¬ 
lopes, etc. pendant les repos de longue durée : leur donner 
place sur une planche ou dans une armoire. || Suspendre au 
mur les outils de traçage ^règles, équerres, trusquins, etc. ; || 
procéder de temps à autre à leur vérification, les rectifier 
s’il y a lieu. || Ranger les ciseaux, gouges, burins, etc. aux 
râteliers, pour que le taillant ne s’en ébréche pas. Il Ranger 
de même aux râteliers les limes et râpes, pour qu’elles ne 
s’émoussent pas par des frottements répétés les unes contre 
les autres. || Pour nettoyer les Urnes encrassées, les faire 
bouillir quelques minutes dans une eau de potasse, les rincer 
à l’eau bouillante, les faire sécher rapidement au feu. ! 
Vrilles, tarières, mèches, etc.Gdoivent trouver place, en l>on 
ordre d'emploi, dans des tiroirs à casiers..Il Vérifier souvent 
l'état du manche des outUs emmanchés pour le consolider 
au besoin: veiller queÇln virole de métal en soit toujours 
bien assujettie. || Si l’on se sert d'huile pour l'affûtage des 
outils, essuyer les pierres légèrement après s’en être servi 
pour éviter qu’elles ne s’encrassent ; si elles ont perdu leur 1 
mordant, le leur rendre en les frottant avec un peu de pétrole, 
ou de grès pilé promené avec un bouchon. 

Utilisation des outils de rebut. — Lea chauffer à 
blanc pour les débarrasser de leur trempe, les rendre aussi 
malléables que le fer. || Profiter de leur chaleur pour les 
façonner à son gré au marteau sur les enclumes de l’étau. || 
Remettre l’acier au feu pour lui rendre sa trempe première ; 
il y passe successivement du roux au bronzé, puis au gorge- 
de-pigeon. || Le saisir à cet instant pour le plonger dans une 
eau fraîche et pure : l’y laisser jusqu’à ce qu'il soit refroidi. || 
Le plonger dans l'eau lorsqu'il n'est qu'au roux, le rend 
très cassant : la nuance gorge-de-pigeon lui donne plus de 
liant en même temps qu’une résistance suffisante. || Après 
la trempe, affûter et aiguiser les outils suivant leur forme 
acquise ( F. plus haut : Affûtage des outils) comme s’ils 
étaient neufs. 

EXÉCUTION DE QUELQUES TRAVAUX. — Comment 
planter Us dous. — Proportionner la grosseur du marteau à 
celle des clous à enfoncer. !| 8e servir pour le» petits clous d’un 
marteau à pannes longues ( V. ftg.), ou de la panne en biseau 
des marteaux plus gros. |i Maintenir fermement le clou par 
son milieu, à la place voulue, le frapper d’un coup ferme 
et sûr du marteau dans le sens de son axe (partie anguleuse 
des clous à crochet, tète des autres). || Ne recourir au chasse- 
dous, pour les clous à buter de très près ou à noyer complète - 
ment, qu'une fois le clou enfoncé complètement à la place 
qui le doit recevoir. '! Préparer un avant-trou à l’aide d’une 
vrille ou d’une drille pour les trous gros ou petits à faire 
pénétrer dans un bois dur (acajou) ou un bois de fil, pour 
éviter qu'ils ne se fendent. || Les clous de fer brut., la 
pointe des clous d’acier| s’y émoussent d’ordinaire, s'y 
recourbent. 

Comment tamponner un mur. — Remplacement local de 
la partie dure ou sans consistance, qui s’oppose à l’entrée 
des clous, pattes, fiches, vis,etc (brique ou pierre), ou manque 
de résistance pour les fixer (plâtre), par une partie de bois 
donnant toute aisance et sécurité. 

Faire dans le mur un avant-trou d’un diamètre trois ou 
quatre fols plus grand que celui de la tige des clous ou fer¬ 
rures à fixer dans le mur, à l'aide d’un vilebrequin muni 
d'une mèche à pierre ou d brique ou d’un tamponnoirf V. flg. à 
la page suivante). I| Si le mur porte un papier de ten¬ 
ture, découper et enlever à l’aide d’un canif au point 
convenu un carré du papier. || Appuyer au mur le tampon- 
noir tenu de la main gauche : |l frapper de bons coups d’un 
solide marteau sur la tête de l’outil, pour pratiquer d’abord 
des entailles circonscrivant la mesure à donner au trou. H 
Réduire ce noyau central par d’autres entailles croisées en I 
tous sens, tournant un peu l'outil dans la main à chaque: 
coup de marteau, pour pulvériser progressivement briqtte. 
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pierre ou pl&tre, jusqu’à ce que la profondeur voulue soit 
atteinte. || Dégager le trou des poussières qui l’encombrent. I! 
Boucher le trou à force et À fond au marteau avec un morceau 
de bois de fil, taillé carrément ( V. flg.) ou de forme tron- 
conique ( V. ftg.) (pour trous au vilebrequin), un peu plus gros 
que le trou, légèrement équarri à son bout entrant. |l Entailler 
le bout qui dépasse le niveau du mur, à l’aide d’un ciseau 
de menuisier ou d'un canif, le briser et l’abattre en l’écrasant 
d’un coup de marteau. I| Enfoncer bien dans le milieu clous, 
ferrures ou vis à la manière ordinaire. !| Fendre jusqu’au 
centre le carré de papier enlevé de la tenture, l'enduire de 
colle de p&fce, le passer à cheval sur le clou, le réappllqucr 
en place. 

Tampon Dubel. — On trouve dans le commerce des tam¬ 
pons tout préparés, cerclés de métal, à forcer dans le mur au 
moyen d’une clavette. l| Le trou étant perforé à la longueur 
du tampon à employer, et bien dégagé de toute poussière, 
y introduire le DuM ( V . flg.) ; enfoncer à fond dans son 
milieu la clavette qui y est Jointe, et qui forçant sur son 
épaisseur le dilate dans le mur ( V. flg.). 

Crochets X. — Pour suspendre avec sécurité tableaux, 
cartels, rideaux, porte-manteaux en voyage, à la chasse, etc., 
dans murs de plAtre, meulières, briques, etc. Il A une seule 
pointe, supportent 10 kg. ; à 2 pointes, 15 kg. ; à 3 pointes, 

20 kg. 

Poser le crochet contre le mur à la place voulue ; || faire 
passer l’épingle par les deux trous correspondante, maintenir 
ainsi (F. flg.) ; || frapper sur l’épingle à légers coups de‘mar¬ 
teau, veillant à ne pas porter les coups à faux. || Pour retirer 
ou changer de place, tourner avec les doigts sur elle-même 
la tête de la pointe, comme on dévisserait une via. I! Le 
crochet enlevé ne laisse pas de trace. || Poser sur une ligne 
bien horizontale les crochets à 2 ou S pointes, pour éviter 
que le poids ©e soit supporté que par une seule. 

Comment poser deq pitons Qolot. — Pour suspendre an 
plafond lustres, suspensions, tentures de Ut, etc. ( V. flg.). 
Pratiquer dans le plafond, au vilebrequin, un avant-trou 
assez large pour recevoir la tige D ; || y visser ie piton : 
l'écrou A descend sur la vis B, écartant à mesure les deux 
pièces de fonte G et O’ qui, mobiles, forcent dans la poutre 
qui les reçoit, ü (Jette disposition permet au piton de supporter 
les poids les plus lourds. i| Pour déplacer le piton, le dévisser 
et l’enlever. 

Comment poser les planches. — 1° Une des extrémités 
touchant à un mur de retour ; 2° les deux extrémités libres 

1° Déterminer tout d’abord les mesures à donner à la 
planche, longueur, largeur, épaisseur, suivant les dimensions 
et le poids des objets à lui faire supporter. || 2 cm. 5 d’épais¬ 
seur suffisent d’ordinaire pour recevoir les poids les plus 
lourds, et 30 à 35 cm. de large à soutenir les caisses les plus 
volumineuses. 

Préparer pour l'extrémité touchant au mur de retour 
un tasseau pièce de bois rectangulaire, aussi épaisse que large, 
(3 cm. environ) ou quelque peu plus large (5 X 3 environ), 
et de longueur conforme à la largeur de la planche. || fie pro¬ 
curer, d’autre part, chez un quincaillcr ou menuisier, un 
sujrport pour l'extrémité libre : soit la potence , soit le 
support découpé en forme-, la première, plus rustique que 
le second, mais plus pratique aussi et offrant plus de résis¬ 
tance. ( V. les figures ci-contre. ) 

a. Pose du tasseau. — Clouer le tasseau par sa surface 
la plug large, contre le mur de retour : si ce mur est en brique, 
enfoncer les clous danB les joints, ou bien tamponner le 
mur (P. el-dessus : Gomment tamponner un mur). || SI les 
clous sont assez longs pour assurer la solidité du travail 
sans être enfoncés à fond (tête dépassant de 1 ou 2 cm 
environ du tasseau), Us offrent une commodité nouvelle 
en servant d’accrochoirs, s’enlèvent plus aisément si l’on 
désire supprimer la planche par la suite. 

b. Pose du support. — Mesurer sur le mur d’appui la hau¬ 
teur qui existe du sol à la surface du dessus du tasseau; 
reporter cette mesure à l’endroit que doit occuper le support ; 
l’y marquer d’un trait horizontal au crayon. || La distance 
du support par rapport à l’extrémité libre de la planche 
peut être de 30 cm. si les poids qu’elle est appelée à sup¬ 
porter sont d'une lourdeur excessive, de 15 cm. seulement 
s’ils sont de lourdeur ordinaire. 

Dans le premier cas, surtout si la planche a plus de 
1 m. 50 de long, la pose d'un second support entre le 
premier et le tasseau peut s’imposer. 

Appliquer le montant AA* du support contre le mnr, le 
dessus de la potence correspondant au trait de crayons ; 
l’y fixer par deux clous au-dessus de la potence, un seul clou 
en dessous ( V . flg.). || Présenter la planche en place devant 
le montant ; marquer la largeur de celui-ci ail crayon, pour 
ouvrir dans le dos de la planche une entaille propre à y 
correspondre, 

L'entaille doit être telle que le dos de la planche touche 
au mur dans toute sa longueur, une fois celle-ci posée sur 
la potence. || La fixer en cet état par deux clous la traversant 
et pénétrant dans la potence, et par deux autres clous dan.-* 
la longueur du tasseau. 

Inutile de pratiquer une entaille dans la planche pour 
l’emploi du support ( V. ftg.). il Ledit support est fixé au mur 
par deux longs clous ; l’un en haut, enfoncé à l’aide du chasse- 
clou dans l'entaille angulaire qu’il porte à sa partie supé¬ 
rieure, l’autre en bas en dessous de la saillie. || Après l’avoir 
solidement assujetti, clouer la planche dessus comme pré¬ 
cédemment, par un clou dans la partie en retrait touchant 
au mur, et un ou deux autres dans la tranche de la part ie 
en saillie. 

2° Arec les deux extrémités libres, ü Supprimer le tasseau, 
soutenir la planche sur des supports tels que ceux précé¬ 
demment indiqués, placés à 15, 25 ou 30 cm. de chaque 
extrémité suivant le poids qu’elle est appelée à suppor¬ 
ter. 

A partir de 2 m. de Ions, la planche risque de fléchir sons 
le poids des objets qu'elle supportera, si l'ou n’ajoute un 
troisième support entre les deux précédents. 

Comment poser un carreau. — Enlever les parties de la 
vitre brisée encore retenues dans le cadre par le mastic. || 
Prendre un vieux couteau ou un ciseau à froid ; l’utiliser 
pour faite tomber le vieux mastic, soit en guise de levier 
pour soulever les lamelles de mastic, soit pour briser celui-ci 
à l’aide du marteau à pannes longues (V . Outillage); || 
veiller, durant cette opération, à ne pas entamer le bols de 
la feuillure. 

8e procurer une feuille de verre « simple » (1 mm.) ou 
« demi-double » (2 mm.): Il la couper bien d’équerre à la 
mesure voulue à l’aide d'un diamant guidé par une règle 
( F. Vitraux plombé»), en lui donnant 3 ou 4 mm. de jeu 


dans les deux sens pour diminuer les chances de bris. || 
S’aider, à volonté, pour la mise à l’équerre, d’une feuille 
de papier quadrillé au millimètre (dit « papier à l’aiguille »), 
placée sous le verre. 

Mettre la vitre en plaoe dans son cadre, en la calant bien 
de tous côtés contre les rebords de la feuillure ; l| l’y fixer 
par de fines pointes ■ tête d’homme » (2 par côté). || Pour 
éviter que le marteau frappant à petits coups sur les pointes 
brise le nouveau carreau, le manœuvrer en le glissant tout 
le temps contre la surface du verre, avec lequel 11 demeure 
en contact durant toute l'opération. || Les quatre côtés de 
la vitre étant pointés, en soutenir les bords par un bourrelet 
de mastic de vitrier (mélange de blanc d'Espagne et d’huile 
de lin bien malaxés ensemble), s'aidant de la lame d’un vieux 



couteau pour l’y presser fortement afin de le faire bien adhé¬ 
rer ; i| l’y régulariser tout autour en chanfrein ; || veiller 
que celui-ci égale en hauteur le rebord de la feuillure du 
côté Intérieur. 

Il Quand le mastic est sec (3 ou 4 jours), le peindre de 
même couleur que le châssis de la fenêtre. 

Comment recoller les baguettes de< antre d’un meuble. — 
Replanor la baguette à petits coups de marteau sur le tas 
de l’étau ou le bord du fourneau de cuisine (fonte) ; || faire 
disparaître du meuble les traces d’ancienne colle. Il Lien 
chauffer la baguette, l'enduire de colle forte, la mettre en 
place ; Il l'y maintenir en presse (ou par des sangles) avec 
cale appropriée. 

Comment reclouer les baguettes d'un meuble, d’acajou. — 
Prendre des pointes à placage fines ; || en supprimer la pointe 
aiguë à l'aide des pinces coupantes. ;| Utiliser ces pointes 
émoussées comme on ferait, de pointes ordinaires. H Ces 
dernières, employées sans cette précaution, feraient éclater 
la baguette à chaque coup. 

Pour remettre en état un placage gonflé ou décollé par la 
chaleur ou l’humidité. — Humecter doucement la partie 
malade à l’aide d'une éponge légèrement humide jusqu'à 
ce que le placage redevienne souple. I Ne pas pousser l’éponge 
sur les parties voisines du placage soulevé. l| Quand le mor¬ 
ceau est assoupli. Introduire s'il est possible de la colle forte 
en dessous ; J essuyer les bavures ; i; mettre en presse, ouj 


passer dessus un fer pas trop chaud. |] Se contenter de passer 
le fer s'il n’est pas possible de remettre de la colle. T Frotter 
la blessure avec tampon imbibé d'alcool et d’huile de Un 
pour redonner du brillant au vernis, ou revernlr au ptooesu, 
ou encaustiquer. 

Mettre une pièce au placage. — Tailler régulièrement la 
place où le placage est endommagé, gratter l'audeune 
oolle. || Prendre le patron exact de la partie dénudée, en 
appliquant dessus un papier mince à frotter partout de 
plombagine : l’arête du placage demeuré dessine une ligne 
noire et nette s’enlevant sur le fond gris. || Couper d’après 
ce patron découpé, dans une feuille de placage neuf un mor¬ 
ceau de même forme et dimensions, l'ajuster exactement 
sur l'endroit dépouillé. || Enduire de oolle les deux surfaces 
à Joindre, appliquer la pièce, mettre en presse avec cale 
appropriée (F. Gomment plaquer) ; ou bien, passer un fer 
chaud sur la pièce mise pour faire adhérer le placage. 
Niveler les surfaces aux radoir et papier de verre ; Il encaus¬ 
tiquer ou revernlr. 

Si le placage est de l'acajou, passer la feuille de réparation 
au lait de chaux, pour lui donner une patine semblable au 
reste du meuble, avant de la coller en place. 

Tendre un paravent de papier peint, ou le décorer d Taqua¬ 
relle. — Tendre à l’endroit et l’envers de chaque feuille une 
toile d'emballage, clouée par les bords au ras des tranches. U 
La couper nettement tout autour. || L'enduire partout au 
pinceau de colle de pâte assez épaisse ; laisser sécher. Il Coller 
par-dessus, sans plis, une feuille de papier fort d’un seul 
Jet ; H laisser sécher. || Coller enfin sur cette dernière papier 
de tenture ou papier là lavis. 

Siège disjoint. — Le fléchissement des pieds du devant 
ou du dos d’un vieux siège rembourré provient de ce que les 
tenons des côtés de la ceinture du siège ont trop de jeu dans 
les mortaises que porte le haut des pieds. |l Déclouer la cou¬ 
verture et le rembourrage au point correspondant à la partie 
malade ; || dégager les tenons autant que le permettent 
rembourrage et sangles du. dessous ; || les enduire de colle 
forte bien chaude, mêlée d’un peu de sciure de bois très 
fine ; les faire rentrer en place à la force ; |l essuyer les bavures 
de colle ; || maintenir serré A l'aide de sangles ourde rubans 
enserrant toute la ceinture sur plusieurs tours en guise 
de serre-joints. || Le serrage du ruban sera d’autant plus 
fort, si, ayant pris dans ses tours, un bout de planchette, 
on enfonce à la force un coin de bois entre celui-ci et les 
tours redoublés de sangle. 

Dossier décollé. — La traverse du haut est maintenue 
sur les montants par le tenon, le goujon ou les tourillons 
qui terminent ces derniers: Il Gratter soigneusement toutes 
traces d'ancienne colle ; || chauffer les parties à recoller ; 1 
les enduire de colle ; || remettre tout en place : |l serrer la 
réparation au moyen de rubans ou de grosses ficelles reliant 
dans ses tours la traverse du haut à celle qui lui fait suite 
immédiatement en dessous. 

Dossier cassé. — Si la cassure s’est produite au-dessus de 
goujon, tenon ou tourillons, relier Intérieurement les parties 
à réunir par un nouveau goujon en bols dur (grosseur du 
petit doigt) ou en fer (clou sans tête). || Pour déterminer 
la place exacte où situer les trous danadesquels ou logera 
la cheville, enfoncer une pointe sans tête dans le milieu 
du montant, limer en pointe la partie qui demeure en dehors : 
mettant le dossier en place, la pointe pénétrant dans le 
bois y laisse sa trace, indiquant l’endroit où perforer. 
Pratiquer ces perforations à l'aide d’une vrille, ou du vile¬ 
brequin et d’une mèche de grosseur appropriés. || Le goujon 
doit pénétrer de 1 cm. 5 & 2 cm. dans les parties à raccorder. 
Le \1sscr ou le coller dans la perforation du montant ; 
coller la partie qui en ressort ainsi que l’épaulement entou¬ 
rant celle-ci, et la mortaise de la traverse du dossier ; 
ajuster le dossier en place ; || serrer comme il est dit précé¬ 
demment. 

Barreaux tombés. — Barreaux de sièges, entrejambes 
de tables, tiges de séchoirs, etc. || Débarrasser leurs extré¬ 
mités des traces d’ancienne colle, de même que les mortaise* 
qui les recevaient. Il Pour la suite du travail ( F. Siège dis¬ 
joint). 

Pied cassé. — 81 la cassure est presque horizontale (pieds 
travaillés autour), la réparation n’aura de solidité qu'en 
recourant à la pose d’un goujon ajusté en bols ( F. Dossier 
cassé) de 1 cm. environ de diamètre sur 7 ou 8 de long. 
En préparer l’entrée au tour (F. Travail du tournage 
des bois), comme U est dit à dossier cassé. || Pour le travail 
au tour, Il est nécessaire de démonter le pied à réparer. 
Dans le second cas,le poids du meuble remis sur ses pieds, 
et chargé de poids un peu lourds, peut suffire A presser 
les parties collées. 

Cassure en « sifflet ». — Longue, suivant le fil du bols, 
nette dans l’acajou et le palissandre surtout. || Les deux mor¬ 
ceaux à rejoindre présentant de grandes surfaces, un simple 
collage renforcé de quelques vis constitue une réparation 
à toute épreuve. || Appliquer les deux morceaux à rapprocher 
l’un sur l'autre, les maintenir solidement dans cette position 
A l'aide d’une ficelle tournée en spirale bien serrée, ü Percer 
de part en part deux trous convenablement espacés dans 
la longueur du sifflet, à l’aide du drille, trous que la vrille 
peut agrandir : une vis assez longue pour retenir les deui 
parties à Joindre doit pouvoir s’y loger. Il Fraiser profon¬ 
dément les entrées ( F. Comment visser). || Couper les ficelles, 
cncolcr les deux surfaces à rapprocher, visser à fond ; ajou¬ 
ter les petits éclats qui ont pu se détacher ; || essuyer 1rs 
bavures, laisser sécher. ||Faire chauffer A la flamme d'une 
bougie de la gomme-laque de couleur assortie ; en laisser 
tomber quelques gouttes dans les trous laissés par l'entrée 
des vis, comme on ferait de cire à cacheter ; gratter ce qui 
en déborde, lorsqu’elle est refroidie, au niveau du bob. 1 
Frotter tout le pied avec tampon Imbibé d’alcool et d'huile 
de Un pour en repolir le vernis. 

Roulettes qui ne veulent pas tenir. — Pour qu'elles ne 
donnent plus d’ennui, mêler à la colle dont on enduit leur 
tige un peu de sciure de bois ; elle suffit A combler la cavité 
trop élargie sans risque de faire éclater le bols. 

Tables ou sièges boiteux. — Coller un pion de jeu de dame*, 
une ou plusieurs rondelles de cuir plus ou moins épaisse* 
sous le pied le plUB court ; |l en assurer la solidité par une ou 
deux petites pointes. Il Si le pied est à roulette, enlever 
d’abord celle-ci pour intercaler les rondelles entre elle et le 
pied. 

Robinet qui fuit. — 1° Robinet à clef ; 2° robinet à vanne. 

1° Graisser la clef avec mélange à parties égales de «uif 
; et de plombagine, il Si la chose ne suffit pas, renforcer on 
changer la garniture d’étoupe du Joint qui relie le robinet 
i à la conduite d'eau. Il Dévisser le robinet ; || mettre de l’étonpe 1 
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nouvelle en remplacement de l'ancienne, sans trop charger) 
cette garniture ; || la graisser fortement au suif ; || revisser le | 
robinet. 

2° Dévisser le robinet en s’aidant d’une clef anglaise 
ou d’une pince à gaz ; || défaire l’écrou qui y retient la clef 
régulatrice de la vanne ; || enlever de l'intérieur le clapet 
de caoutchouc usé, coupé ; || le remplacer par un neuf en 
caoutchouc, ou en cuir épais à tailler soi-même dans une 
grosse semelle de chaussure hors d'usage ; || bien ajuster ce 
dernier à la mesure de la cavité. || Remettre tout en place ; 
revisser le robinet en s’aidant de l’outil du début. || Veiller 
par la suite à ne plus fermer le robinet en le tournant de 
façon exagérée. 

Resceller carreaux de terre mite ou de faïence. — Avec le 
ciseau à froid et le marteau, défoncer légèrement l’enduit 
qui garnit l'alvéole du carreau à replacer ; || le dégager de 
tout débriB ou poussières qui l’encombrent. H Gâcher du 
plâtre ordinaire, à consistance de mortier demi-épais 
(plâtre et eau à peu près à parties égales délayés dans une 
terrine;. Humecter d’eau légèrement le fond et les parois du 
trou demeuré rugueux ; Il les garnir d’une couche du mortier ; 

Il y ajuster le carreau, l’y maintenir un instant pour le 
« faire prendre ». Gratter le plâtre qui déborde du joint. 

Le plâtre gâché s’éventant très vite, n'en préparer à la fols 
que la quantité à utiliser en quelques minutes. || SI plusieurs 
carreaux se touchant sont descellés, les replacer tous du 
même coup, en enduisant de plâtre d’un seul mouvement 
toute la surface qu'ils doivent couvrir. || Ne jamais utiliser 
dans une gâchée dp jJâtre frais, celui qui demeure de la 
gâchée précédente. 

Porte qui grince. — Soulever la porte pour dégager le 
pivot ou axe fixé dans la partie du bas des paumelles; Il 
frotter celul-d d’un peu d'huile de pied de mouton, ou, à 
son défaut, d’un peu de craie ; || laisser retomber doucement 
la porte. || Si la porte est montée à charnière, à l’aide d'une 
petite plume Introduire une goutte d’huilo consistante 
(colza, pied de mouton ; l’huile de vaseline est trop fluide) 
dans les parties pivotantes; Il manœuvrer la porte d’avant 
en arrière pour que l’huile pénètre jusqu'à l’axe ou nœud 
des charnières. 

Porte ou fenêtre qui frotte. — Deux cas se présentent : 
1° parquet ou encadrement gonflés ; 2° porte ou fenêtre 
retombée sur ses gonds. 

]° Frotter le plancher de craiè sur toute la surface où 
«'opère le va-et-vient de la porte , || faire mouvoir celle-ci. || 
Son passage sur la craie indiquera par frottis les points exacts 
où elle porte. Il Raboter le plancher en cet endroit. Il Opérer 
de même à l'égard de l'encadrement, si la porte «tient 
du haut. 

2° Enlever la porte en la soulevant pour dégager la partie 
du haut des paumelles de l’axe sur lequel elles pivotent. 
Enfiler une bague sur celui-ci (contre-écrous en fer, petits 
anneaux quelconques de métal), bien ajustée à lui et à son 
embase. || 81 le jour révélateur du haut de la porte est très 
grand, deux ou trois bagues par axe peuvent être nécessaires 
|| Renfiler porto ou fenêtre sur ses gonds. 

Si l’encadrement de la fenêtre où le frottement se produit 
est peint et vernis, 11 peut suffire d’en frotter le cadre et le 
battant aux points de contact, avec savon sec ou poudre 
de talc. 

Comment faire aller les serrures. — Trois causes peuvent 
nuire au bon fonctionnement d’une serrure : 1° le pêne 
frotte contre la gâche ; 2° la serrure a besoin d’être graissée ; 
3° un corps étranger s’est introduit dans le mécanisme. 

1° Le frottement se produit, le pêne n’est plus en face 
de la gâche, soit parce que le bols de la porte ou de l’enca¬ 
drement a gonflé (a); soit parce que la porte est retombée sur 
ses gonds ( b ). || a. Donner quelques coups de lime à la gâche 
aux points sur lesquels porte le pêne, jusqu’à ce que le 
jeu de celui-ci so fasse normalement. Il b. Hausser la porte 
par l'adjonction d’une ou deux bagues sur le pivot des 
gondB ( V. plus haut). || Ou bien, dévisser la gâche, lajiausser, 
la descendre, ou lui donner plus de saillie en avant par 
l’adjonction d'une cale de bois entre elle et l’encadrement. 

2° A l’aide d’une plume, poser une goutte d'huile sur le 
ou les pênes ; || les faire fonctionner à plusieurs reprises pour 
que l’huile les enduise à fond. || En enduire aussi les crans 
de la clé avant d'introduire celle-ci dans la serrure ; la faire 
Jouer maintes et maintes fols. || Essuyer clé et pênes : ce 
qui reste d’huile à l’Intérieur doit suffire. Il SI pareille opé¬ 
ration ne suffit pas, dévisser la serrure ; mettre de l’huile 
sur tous les points où deux pièces se trouvent en contact, 
juste ce qu’en peut prendre la pointe d'une aiguille. || Faire 
fonctionner la serrure, pour s'assurer avant de la reposerj 
que tous les frottements sont adoucis. |l La revisser en place. 

3° Dévisser la serrure ; l| à l’aide d’un pinceau doux Imbibé 
de pétrole, débarrasser le mécanisme du cambouis ou des 
poussières qui s’y sont accumulés; essuyer légèrement avec 
un chiffon doux et non pelucheux. || Ce qui reste de pétrole 
peut suffire à graisser la sorrure. || Remplacer à volonté 
le pétrole par de l’essence minérale ; |l regraisser la serrure 
en pareil cas après nettoyage, comme il est dit précédem¬ 
ment. 

Isoler des murs humides les papiers de tenture. — Garnir 
verticalement les mure, de haut en bas, de rangs de latte 
plates de un deml-cm. d’épaisseur, espacées de 30 à 35 cm. || 
Commencer par en garnir les coins, les encadrements del 
portes et de fenêtres. || Entre ces lignes verticales, clouer' 
un certain nombre de rangs horizontaux, en commençant 
cette fols par le haut et le bas des mure, les dessus de portes 
et hauts de fenêtres. || Clouer sur les lattes, à l’aide de clous- 
semences, de la toile d'emballage bien tendue, par lés posés 
côte à côte. || Enduire au pinceau toute la toile de colle de 
pâte assez épaisse, à laquelle on peut, ajouter trois gousses 
d’ail hachées pour éloigner les insectes. || Laisser sécher. \\ 
Cet enduit de colle a pour but de tendre la toile en la rétré-] 
cisssnt et de lui donner du maintien. || Coller un papier uni 
quelconque sur cette superficie très ferme déjà, sa solidité 
en sera augmentée. || Coller dessus papier de tenture, __ 
clouer tentures d’étoffe, comme on le ferait sur un mur 
ordinaire. 

TRAVA UX FORCÉS. — F. Peines. 

TRAVA IJX PUBLICS ( LEOISL.). — J. Généralités. Restrictions 
audroit de propriété résultant de l'exécution des travaux publies 
Il 11. Exécution de travaux : contrats auxquels elle donne 
lieu. 

I. GÉNÉRALITÉS. RESTRICTIONS AU DROIT DE 
PROPRIÉTÉ RÉSULTANT DE L’EXÉCUTION DES 
TRAVAUX PUBLICS. — Sont dits travaux publics les tra¬ 
vaux de construction et d’entretien exécutés par les établisse¬ 
ments publics en vue d’un service public. || L’exécution de 


travaux peut exiger certains sacrifices de la part des pro¬ 
priétaires. Le plus important est I’expropriatios pour cause 
d'utilité publique (V. ce mot), nécessaire pour la construction 
des routes, des voles ferrées, etc... || Il faut y ajouter les ser- 
ritudes légales d'utilité publique. : servitudes de voirie, ser¬ 
vitudes résultant du voisinage des cimetières, les CHEMINS 
de fer (F. ces différents cnots), des sources d’eaux miné¬ 
rales, etc... Citons spécialement la servitude d’extraction de 
matériaux et d’occupation temporaire. Cette servitude, qui 
ne peut s’exercer à l'égard des propriétés attenant aux habi¬ 
tations et closes de murs, ni toucher aux bâtiments ou aux 
clôtures, doit être autorisé par arrêté préfectoral Indiquant 
les parcelles de territoire sur lesquelles la servitude est per¬ 
mise. les travaux auxquels elle est destinée, les actes qui 
pourront être accomplis (passage, dépôt, fouilles...), le temps 
(5 ans au maximum) pcndantdequel elle est susceptible de 
durer ; un plan parcellaire est annexé à l’arrêté. Le préfet 
envoie ampliation de son arrêté et du plan annexé à l'occu¬ 
pant et au nmirc de la commune, chargé de notifier l’acte au 
propriétaire. Cet acte est susceptible de recours devant le 
conseil de préfecture, avec appel au conseil d’Etat. Il doit, 
sous peine de péremption, être utilisé dans les 6 mois de sa 
date. L'arrêté rendu, l'occupant fera au propriétaire du ter¬ 
rain une notification par lettre recommandée lui assignant 
un rendez-vous à 10 jours de distance au moins ; le maire en 
est également avisé (notification collective par affichages 
s'il s’agit seulement de ramasser des matériaux à la surface) 
à défaut du propriétaire de se fairo représenter, l’état de 
lieux se fait contradictoirement avec un représentant nommé 
d’office par le maire ; le procès-verbal de l'opération est 
dressé en 3 expéditions (mairie et intéressés) ; en cas d'ac¬ 
cord entre les parties, les travaux commencent ; sinon, Us 
ne le peuvent qu’après décision du conscU de préfecture, 
saisi sur une partie. A la fin de l’occupation, le conseil de 
préfecture, à défaut d'accord amiable, règle l’Indemnité due 
en raison do la servitude. Pour plus de détails, V. la loi du 
29 déc. 1892. 

II. EXÉCUTION DES TRAVAUX PUBLICS ; CON¬ 
TRATS AUXQUELS ELLE DONNE LIEU. —L’exécution 
des travaux publics est subordonnée à la nécessité d'une 
autorisation légale, après enquête administrative dont les 
formalités sont déterminées par l’ordonnance du 18 février 
1834, pour les canaux, chemins de fer, routes, docks, etc..., 
à moins qu’il ne s’agisse de canaux ou chemins de fer de 
moins de 20 km., de rectification de routes, ou de travaux de 
peu d’importance, auquel cas, un décret est suffisant. Les 
travaux d’entretien sont approuvés par le préfet. Il Les tra¬ 
vaux publics peuvent être exécutés par les agents de l’admi¬ 
nistration eux-mêmes et les ouvriers dont ils louent les ser¬ 
vices, ce système est appelé régie simple ou régie intéressés, 
selon que les agents reçoivent en rémunération leurs simples 
appointements ou en outre un tant pour cent des travaux à 
faire. 

Les travaux publics peuvent aussi faire l'objet de con¬ 
trats : est appelé concession, le contrat par lequel un entre¬ 
preneur ou une compagnie s’engage à effectuer à scs risques 
et périls un travail destiné au publie, moyennant le droit de 
percevoir une redevance sur ceux qui useront de ce travail ; 
ce système est employé par les chemins de fer, canaux. Les 
concessions sont autorisées pour les travaux de l'Etat, par 
une loi ou un décret ( V . plu3 haut) ; pour les travaux dépar¬ 
tementaux ou communaux, par arrêté préfectoral (quelque¬ 
fois par décret) après délibération du conseil général ou muni¬ 
cipal ; elles peuvent être faites par adjudication ou de gré à 
gré. En concédant des travaux publics, l'État subventionne 
fréquemment le concessionnaire, surtout au moyen de la 
garantie d'intérêt. En dehors de l’expiration du délai pour 
lequel elle a été consentie, la concession peut prendre fin 
par le rachat, dont les Imses sont fixées dans le cailler des 
charges de la concession, par la résiliation, par la déchéance 
(travaux non commencés dans le délai fixé...), et par la 
faillite. 

Dans l'entreprise ou marché de trataux publics, un parti 
culicr s’engage à effectuer le travail moyennant un prix 
convenu. Ce prix est déterminé de façon variable, selon 
que l’entreprise est faite sur séries de prix (d’après chaque 
genre d'ouvrage), ou à l'unité de mesure (par ex. d’après la 
superficie), très rarement a forfait. Les conditions du contrat 
sont fixées dans les formulaires généraux de l’administration, 
établis par décrets et dits cahiers des clauses et conditions 
générales (du 10 févr. 1892 par les Ponte et chaussées), 
d’autre part, dans les cahiers des charges qui précisent le tra¬ 
vail à faire, le délai, etc... Le plus souvent l’entreprise résul¬ 
tera d'une adjudication, généralement publique, qui comporte 
la publication d’un avis annonçant la mise en adjudication, 
la formation d'un bureau, la vérification des pièces présentées 
par les candidate (qui auront le plus souvent à constituer un 
cautionnement), l'ouverture et la comparaison des soumis¬ 
sions remises sous enveloppes cachetées, l’approbation par 
le ministre ou le préfet, suivant la nature des travaux (Pour 
plus de détails, V. les décrets du 4 déc. 1836, 18 nov. 1882, 
et 5 juin 1888). Exceptionnellement, si le marché est urgent 
ou de peu d’importance, il sera fait de gré à gré, soit sur uni 
engagement souscrit à la suite du cahier des charges, soit sur 
soumission, soit sur correspondance (Pour plus de détails 
V. les décrets de 1882). 

De quelque forme que soit le contrat de travaux publics. 
11 contraint l’entrepreneur à l'exécution personnelle, et le 
soumet au contrôle des ingénieurs de l'administration. Des 
principes spéciaux régissent, d’autre part, les rapporte de 
l’entrepreneur et de ses ouvriers : constitution d’une caisse de 
secours, privilège des ouvriers sur les sommes dues par l'admi- 
nlstratlon à l'entrepreneur, etc. (F. te cahier des charges de 
1892 et le décret du 10 août 1899). Toutes les difficultés 
naissant des contrats de travaux publies entre l'adminis¬ 
tration et l'entrepreneur sont de la compétence du conseil 
de préfecture, sauf recours au conseil d’État; II en est de 
même de la réparation des dommages causés aux parti¬ 
culiers par l'exéeution de travaux publics, l’action étant 
intentée contre le cessionnaire et subsidiairement contre 
l’administration, s’il y a concession ; contre l’administration 
seule dans les autres hypothèses. Ajoutons que lorsque les 
travaux publics procurent à des propriétés privées une 
notable augmentation de valeur, les propriétaires peuvent 
être obligés de payer une indemnité après enquête, décret 
en forme de réglement d'administration publique, et estima¬ 
tion faite par une commission spécialement nommée & cet 
effet ; mais cette procédure. Indiquée dans la loi du 16 sept. 
1807, art. 30 à 32, n'a en fait qu'une importance relative, étant 
très rarement appliquée. Les particuliers peuvent aussi faire 
librement des offres de concours en vue de travaux publics 


Ils seront liés par le fait de l'acceptation de leur offre par* 
l’administration. 

Travaux publies (ENS.). — Ecole Nat. des Ponts et Chaussées, 
Paris, r. des Saints-Pères, 28, se recrute parmi les poly¬ 
techniciens, qui deviennent alors élèves Ingénieurs et à leur 
sortie seront Ingénieurs des Ponte et Chaussées. Nombre 
variant selon les besoins, externes. Ces élèves touchent un 
traitement annuel fixe plus, à Paris, des frais de séjour. De 
juillet à octobre, ils vont en mission, frais de voyage payés. 
Il y a, en outre, des élèves externes au concours. Age : 18 à 25 
(27 s’ils ont fait leur service). Nombre variable, demande avant | 
le 25 Juin. Epreuves : géométrique, trigonométrie, calcul diflé- 
rentiel et Intégral, mécanique, chimie, etc., lavis. On admet des 
étrangers. Durée : 1 an de coure préparatoires (nombre admis : 
17) ; 3 ans, cours spéciaux. II y a en plus des auditeurs libres. 

Ecole spéciale des travaux publics, Paris, r. Thénard, 3, 
avec tours préparatoires pour élèves mal préparés. Durée : 
3 ans ou même 2 ; après 2 ans, on est soit ingénieur des travaux 
publics. Ingénieur architecte, ingénieur géomètre, ingénieur 
électricien ; après 3 ans, Ingénieur des travaux publics, cours 
d’octobre à fin juin. Prix externes:550 fr.Internes, logés à la 
Maison d'application d’Areuell-Cachan. Il y a des cours 
abrégés du soir et dimanche matin. Frais en moyenne, 15 fr 
par mois. Sections : travaux publics, bâtiment, application 
de l’électricité, mines, géomètres et topographes. 

TRÉRUCHET. — Le trébuchet destinée à la capture des petite 
Oiseaux, se compose de 2 cages placées l’une au-dessus de 


Couverture formant 
trappe. 



l’autre ; la cage Inférieure contient l’appelant ( F. Appe¬ 
lant) ; la cage supérieure est un piège dont le couvercle 
maintenu levé par un ressort, s’abaisse aussitôt qu’un oiseau 
a pénétré à l’Intérieur. Les systèmes de déclic sont nombreux. 
Certains trébuchete ne comportent qu’une cage à piège, 
l’appelant étant supprimé. 

TRÈFLE. — F. FOURRAGE, PRAIRIE. 

TREILLAGE. — Les treillages en bois, formés de lattes fai¬ 
sant des mailles en losanges, servent surtout à recevoir les 
espaliers sur les murs. S’ils sont destinés à rester longtemps 
en place, les faire en bols de chêne enduit contre l’humldlté 
ou les remplacer par des fils de fer galvanisés tendus sur des 
montante de bois verticaux espacés de trois en trois mètres. 

Les treillages en fil de fer pour les clôtures sont vendus 
en rouleaux ; le prix du métro est basé sur la hauteur du 


TREILLAGE 



Jambe de force. Ruidisseurs. 

Treillage en fil de fer. 



Treillage en bois formant fond sur mur. 


treillage et l’écartement des mailles. H se fait du treillage de 
toutes grosseurs, de 0 m. 5D de largeur jusqu’à 1 m. 50 et 
2 mètres. Pour le poser sol-même, enfoncer en terre des 
pieux de bols ou de fer distants de 1 ni. à 1 m. 50, le premier| 
et le dernier de ocs pieux étant solidement fixé à un mur 
ou soutenu par une Jambe de force qui l’empêchc de suivre 
la traction des fils de fer que l’on tendra d’un bout à l'autre 
au moyen de raidisseurs. Commencer par le bas en tendant 
un fil de fer bien ferme, puis un second à 0 m. 50 au-dessus 
et ainsi de suite ; les égaliser comme tension et dérouler !e| 
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TREMBLEMENT 


TRICHINE, TRICHINOSE 


treillage au long en l’attachant bien à plat de place en place. 
Ne pas tirer sur le treillage, ce qui le gondole et le déforme. 
La tension ne s’opère que sur les ûls de fer posés au préa¬ 
lable. 

TREMBLEMENT. — Oscillations rythmées déplaçant invo¬ 
lontairement la région affectée avec déplacement de peu de 
distance, mais rapide ; normalement, dû au froid, à la fièvre 
(frisson), à des trépidations (chauffeurs, cyclistes) ; anor¬ 
malement, dû à des causes de maladie : sénilité ou vieillesse 
(tête, mâchoire, mains). 

Neurasthénie (petites oscillations rapides cessant au repos). 

Paralysie générale (rapide et général prédominant aux 
lèvres qui parlent et aux doigts qui écrivent, cessant au 
repos, exagéré au mouvement). 

Paralysie agitante (rythme lent, manifeste au repos, ces¬ 
sant aux mouvements volontaires ou passifs). 

Sclérose en plaque de la moelle (type du tremblement in¬ 
tentionnel, 5 à 7 oscillations par seconde, membre supé¬ 
rieur très affecté, aussi le fait de porter un verre aux lèvres 
est rendu impossible). 

Maladies cérébelleuses (tremblement propre à l’acte de 
maintenir une attitude). 

Alcoolisme : visible, mains étendues, doigta écartés (patte 
de canard) plus accentué le matin et à jeun. 

Il faut soigner les causes. 

TREMPE. — Pour rendre leur trempe aux outils d’acier dont 
on fait un fréquent usage, mélanger dans un vase en fer 
250 g. d 'huile de poisson, bien épurée, et 500 g. de résine 
appelée brai sec. Placer le vase sur un feu doux pour que le 
mélange s'opère mieux et y verser 125 g. de suif qu’on a fait 
fondre à part. Faire rougir les outils au rouge-brun ; les 
tremper dans ce mélange tiède : les retirer, les chauffer à 
nouveau au rouge-brun et les tremper dans l’eau froide. 

TRENTE ET QUARANTE (JEU DE CARTES). — 
Indications générales. — Jeu de hasard qui se joue avec 
6 jeux entiers de 52 cartes, soit 312 cartes mêlées ensemble. 
Il y a un banquier, comme au baccarat, et des pontes dont 
le nombre n’est pas déterminé. Le tapis ou la table sont 
partagés en 2 parties, l’une noire, l’autre rouge ou censées 
représenter ces 2 couleurs. Les figures se comptent pour 
10 points et les autres cartes valent les points qu elles indi¬ 
quent depuis le dix qui vaut 10 jusqu'à l’as qui vaut 1. 
Chaque ponte, mise son enjeu (on fixe d'ordinaire un mini¬ 
mum et un maximum) sur la couleur qu'il lui convient de 
choisir, noir ou rouge, à gauche ou à droite du banquier. 

LA PARTIE. — Si vous avez pris la banque, battez, mêlez, 
faites couper et placez les cartes en un tas incliné devant vous. 
Les enjeux terminés, rien ne va plus, vous tirez alors une à 
une des cartes que vous placez sur le tapis en ligne horizon¬ 
tale les unes à la suite des autres, jusqu’à ce qu’elles forment 
un total de 31 joints au moins et de 40 au plus. 

LA COULEUR. — Cette première rangée de cartes est pour 
la couleur noire (on l’appelle la noire, bien qu’elle puisse 
fort bien ne renfermer que des cartes rouges). Au-dessous de 
cette l r ' rangée et identiquement, vous en formez une 2 e . 
en tirant des cartes de la même manière, vous arrêtant dès 
que le total des points a dépassé 30. Cette seconde rangée 
est pour la couleur rouge (bien que pouvant aussi ne conte¬ 
nir que des cartes noires). Celle des 2 rangées qui approche le 
plus de 31 est la gagnante. Par exemple,si la noire (l r * rangée) 
n 32 points et la rouge 35, c’est, la noire qui gagne ; vous 
l‘annoncez, vous ramassez les mises déposées sur la couleur 
perdante (le rouge dans notre exemple) et payez double 
celles qui sont sur le tableau gagnant (le noir ici). Si les 
points amenés pour la couleur rouge sont égaux à ceux que 
vous avez amenés auparavant pour la couleur noire le coup 
est nul, à moins que ces points en égalité ne soient préci¬ 
sément 31, dans ce cas, il y a ce qu’on appelle « refait » et 
vous ramassez de droit la moitié des mises sur chacun des 
2 tableaux. Après chaque couj>, vous jetez les cartes qui ont 
servi dans une petite corbeille et continuez à tailler la 
banque, jusqu'à ce qu’il ne reste plus assez de cartes pour 
compléter le coup, si le dernier coup ne peut être complété 
faute de cartes, il est nul. 

La couleur et lTnvkrse. —Il y a au trente-ct-quarante. 
une deuxième combinaison qu'on appelle la couleur et l'in¬ 
verse. On adjoint alors aux 2 tableaux, rouge et noir 2 petits 
tableaux annexes, l’un se nommant la couleur et l’autre 
l'Inverse et sur lequel on psut de même parier, voici com¬ 
ment. La l r# rangée de cartes tirées étant par convention 
et toujours la noire, si la l r « tarte tirée est noire, cette ligne 
s'appellera pour les nouveaux paris la couleur. Si c’est elle 
qui gagne, vous dites que «. noir et couleur gagnent ». Si la 
1 *« carte de cette ligne noire est une rouge, cela s’appellera 
l’inverse et au cas encore où c’est elle qui gagne vous pro¬ 
clamez : noire et inverse, payant et ramassant comme il a 
été dit précédemment. Quant à la 2 e rangée, la rouge, elle 
suit le sort de la l r ®. Si la couleur noire est sortie pour la 
l re , s'il y a par conséquent' « noir et couleur ». la 2 e ligne sera 
1* « inverse », quelle que soit la couleur de 8a l re carte. Si, 
au contraire, noir est « inverse », rouge sera « couleur »; et 
toujours ainsi. 

TRENTE ET UN' (JEU DE CARTES). — INDICATIONS 
générales. — Jeu de cartes qui admet un grand nombre de 
joueurs. A 3 et jusqu’à 9 Joueurs, on se sert d'un jeu de 
piquet ordinaire, au-dessus de 9 Joueurs et jusqu'à 16, au 
maximum, on emploie un jeu complet de 62 cartes. Les 
figures comptent lû, les as 11 et les autres cartes valent le 
point numérique qu’elles indiquent : il n’y a pas d’atout. 

TRIBUNAUX. — Les tribunaux sont des corps constitués par 
la loi pour exercer le pouvoir judiciaire. 

On les divise en 2 grandes catégories : 1° les tribunaux 
ordinaires (tribunaux dvlls d'arrondissement et cours 
d'appel); 2° les tribunaux extraordinaires (Juges de paix, tri¬ 
bunaux de commerce, conseils de Prud’homme, etc.). I.a 
compétence des premiers est générale, c’est-à-dire qu’elle 
comprend toutes les affaires d l'exception de celles dont la 
connaissance leur a été retirée jiar la loi. La compétence des 
seconds est spéciale, c'est-à-dire restreinte à certaines ma¬ 
tières limitativement déterminées. 

I. TRIBUNAL CIVIL D’ARRONDISSEMENT. — Il y 
a un tribunal civil de l r * instance par arrondissement ; il 
siège (sauf de rares exceptions) au chef-lieu administratif. Il se 
compose d'un président et de plusieurs juges et juges sup¬ 
pléants ; si le tribunal comporte plusieurs chambres il y a. 
en outre, autant de vice-présidents que de chambres moins 
une. 

Il faut, pour rendre un jugement, trois juges au minimum 
(y compris le président). 

Le président a la police Intérieure du tribunal et celle des 
audiences ; en dehors de l'audience, il a certaines attribu¬ 


tions judiciaires spéciales (ordonnances sur requête, légali¬ 
sations, etc...) (F. aussi Référé). 

Les tribunaux civils d’arrondissement connaissent, comme 
tribunaux du l ,r degré ou de l re instance, de toutes les actions 
qui ne sont pas attribuées aux tribunaux extraordinaires, 
appelés aussi tribunaux d'exception. Parmi les jugements 
qu'ils rendent, les uns sont en premier ressort, c’est-à-dire 
susceptibles d'appel, les autres sont en dernier ressort ( F. 
Appel). 

Comme tribunaux du second degré, ils connaissent de 
l'appel de certains jugements rendus par les juges de Paix et 
les conseils de Prud'hommés ( F . Appel). 

II. TRIBUNAL DE COMMERCE. - J1 n'y a des tribu¬ 
naux de commerce que dans les villes où le développement 
du commerce ou de l'industrie l’exige. Us se composent 
d'un président et de plusieurs juges et juges suppléante, élus 
parmi les commerçants et anciens commerçante ; comme les tri¬ 
bunaux civils, ils ne pemeut rendre de jugements qu’avec un 
minimum de trois magistrats. 

La compétence des tribunaux de commerce est spéciale ; 
elle ne comprend que les matières placées dans leurs attri¬ 
butions par un texte formel. Ils connaissent : 1° des contes¬ 
tations relatives aux engagements et transactions entre négo¬ 
ciants. marchands et banquiers ; 2° lies contestations entre 
associés, pour raison d’une société de commerce ; 3° de celles 
relatives aux actes de commerce entre toutes personnes 
( F. actes DE COMMERCE et Commerçant) ; 4° des actions 
contre les facteurs, commis des marchands ou leurs servi¬ 
teurs, pour le fait seulement du trafic du marchand auquel Ils 
sQnt attachés ; 5° des billets faite par les receveurs, payeurs - 
percepteurs ou autres comptables des deniers publics ; 6° de 
tout ce qui concerne les faillites et les liquidations judiciaires ; 
7° des lettres de change et billets à ordre portant en même 
temps des signatures de négociants et de non négociants. 

Leurs jugements sont, tantôt en 1 er ressort, tantôt en 
dernier ressort ( F. Appel). L'appel, dans les affaires qui en 
sont susceptibles, est porté devant la Cour d'appel dans le 
ressort de laquelle siège le tribune I. 

La procédure, devant les tribunaux de commerce, se fait 
sans le ministère d’avoué (art. 414, C. de Comm.) ; mais les 
parties ont le droit de s’y faire représenter ou assister, soit 
par un avocat, soit par un avoué, soit par tout autre man¬ 
dataire de leur choix, qu'il soit ou non spécialement agréé par 
le tribunal ( F. Avocat et Avoué). 

Le demandeur peut assigner, à son choix : 1° devant le tri¬ 
bunal du domicile du défenseur ; 2° devant celui dans l’arron¬ 
dissement auquel la promesse a été faite et la marchandise 
livrée ; 3° devant celui dans l'arrondissement duquel le paie¬ 
ment devait être effectué (art. 420, C. de Proc, civile). 

Dans les arrondissements où il n'y a pas de tribunal de 
commerce, le tribunal civil exerce les attributions des tri¬ 
bunaux do commerce. L'instruction des affaires a lieu, dans 
ce cas, dans la même forme que devant les tribunaux de 
commerce et les jugements produisent les mêmes effets 
(art. 640 et 641, C. de Comm.). 

III. TRIBUNAL CORRECTIONNEL. — Le tribunal 
correctionnel n’est autre chose que le tribunal civil d'arron¬ 
dissement, jugeant en matière correctionnelle. 

Il connaît, comme juridiction du 1 er degré, de tous les 
délits, à l’exception de ceux déférés par un texte spécial à 
nue autre Juridiction (ex. : certains délite de presse déférés 
à la cour d'assises, délits do grande voirie déférés au conseil 
de préfecture). 

Comme Juridiction du second degré, il connaît de l’appel 
des jugements rendus par le tribunal de simple police. 
(F. Appel). 

Les tribunaux correctionnels sont saisis des faits jwursulvis 
par l’un des moyens suivante : 1° par la citation directe, dé¬ 
livrée au prévenu à la requête du ministère public, de la 
partie civile ou d’une administration publique ; 2° par le 
renvoi prononcé soit par le juge d'instruction, soit par la 
Cour de cassation, la Chambre des mises en accusation ou le 
juge de simple police ; 3° par la comparution volontaire du 
prévenu ou sur une simple invitation du parquet ; 4° et, en 
cas de flagrant délit ( V. ce mot) imr la conduite immédiate 
du prévenu. 

L’appel des Jugements rendus par les tribunaux correc¬ 
tionnels, dans les cas où ces jugements sont susceptibles 
d’appel (F. Appel), est porté devant la Cour d'appel dans 
le ressort de laquelle siège le tribunal. 

IV. TRIBUNAL DE SIMPLE POLICE. — F. JUGE 
DE PAIX. 

V. en outre : Appel, assignation, avocat. Avoué, Cassa¬ 
tion, Conclusion, constitution, Déut, Faillite, Gref 
fier, Juge de paix, Jugement, Lettre de change. 
Ministère public, prud’hommes. Justice (Organisation 
de LA). 

Tribunaux maritimes. — I Tribunaux militaires pour l’armée 
de mer. Il U. Tribunaux maritimes commerciaux. Il III. Code 
de justice militaire pour l'armée de mer. Il IV. Juridictions dis¬ 
ciplinaires. 

I. TRIBUNAUX MILITAIRES POUR L'ARMÉE DE 
MER. - Les crimes et délits commis par des officiers, marins 
ou une personne embarquée à bord d'un bâtiment de l’Etat 
sont justiciables de tribunaux militaires d'exception. 

Conseils de guerre maritime. Compétence. - Il est ins¬ 
titué dans chacun des porte militaires un tribunal maritime 
permanent dit Conseil de guerre maritime. La composition 
du tribunal varie avec le grade de l’inculpé qui ne peut jamais 
être jugé que par 6 officiers dont 2 d’un grade au moins 
égal au sien et les autres d’un grade suj>érieur. 

Les tribunaux maritimes ont le droit de connaître tous les 
délits et crimes, mais il faut qu’ils aient été commis par des 
marins en activité de service, c'est-à-dire ni libérés, ni en 
congé. Cependant pendant 6 mois à compter de leur libéra¬ 
tion, les marins peuvent être poursuivis devant ces juridictions 
d'exception s'ils se rendent coupables d’injures, coups, etc., à 
l’égard de leurs anciens chefs. S’il y a un complice civil, 
l’affaire est toujours jugée devant un tribunal de droit com¬ 
mun. Les conseils de guerre peuvent appliquer toutes les 
peines. 

Conseils de justice. Compétence. — A bord des bâti¬ 
ments naviguant en escadre ou isolément on crée, quand le 
besoin en est, un conseil de justice composé d’offlcicre du bord 
(5 au moins), le commissaire remplissant les fonctions de 
ministère public. 

Les tribunaux militaires ne peuvent juger que des sous- 
officiers, des marins ou des passagers assimilés à ces caté¬ 
gories de marins. Ils ne peuvent connaître que les délits 
n'emportant pas une peine supérieure à 2 ans de prison. 

Quand un officier ou marin embarqué se rend coupable 


d’un fait échappant à la compétence des tribunaux militaires 
il est débarqué ou gardé à bord jusqu'à ce que l'on puisse le 
mettre à la disposition d’un Conseil de guerre. Dans les es¬ 
cadres, en temps de guerre, il serait constitué comme dan*, 
les années des Conseils de guerre. 

Couk de cassation. — Les jugements des Conseils de 
guerre maritimes sont susceptibles de recours devant la 
Cour de cassation, qui ne les examine qu’au double point de 
vue de la forme et de la régularité de l'application de la peine. 
Le pourvoi en cassatiou doit être établi dans les 3 jeu s du 
jugement. En cas d'annulation, le condamné est renvoyé 
devant un nouveau Conseil de guerre qui se réunit dans le 
même port que le premier, mais qui ne peut comprendre aucun 1 
des officiera ayant déjà siégé soit comme juge, soit comme, 
ministère public. 

Personnel de la justice maritime. — Si les juges) 
varient suivant le grade de l'inculpé et les tours de 
services établis, la justice maritime possède un personnel! 
sédentaire dans ses parquets. Des officiera supérieurs oui 
subalternes retraités remplissent les fonctions de commis¬ 
saires rapporteurs ou de commissaires du Gouvernement. Les 
premiers ont toutes les attributions dévolues aux juges d'ins¬ 
truction, les autres celles du procureur de la République. 
En dehors d’eux, des agente ou officiera mariniers, retraités 
tiennent le greffe. 

II. TRIBUNAUX MARITIMES COMMERCIAUX. — 
La répression des délite spéciaux commis par les marins du 
commerce dans l'exercice de leur profession, celle des infrac 
tions aux règles de la navigation, des abordages, etc..., ont 
rendu nécessaire l’institution de tribunaux spéciaux, com¬ 
posés de 6 membres. 

Tribunal maritime commercial. — Administrateur de 
l'inscription maritime, président, un armateur, le capitaine 
du port, un capitaine au long coure, un marin choisi parmi les 
plus Âgés du port. A l’étranger, le consul remplace l’adminis¬ 
trateur et des négociante français et des gradés de l’équipage, 
les autres membres. Le capitaine ou les officiera qui portent 
plainte ne peuvent faire jiartie du tribunal qui se choisit un 
greffier parmi les employés de l’inscription maritime ou le 
chancelier du consulat. Les peines que peut prononcer le tri¬ 
bunal sont déterminées par le décret-loi du 24 mars 1852 
modifié j«r les lois du 15 avril 1898 et 31 juillet 1902. La 
loi Bérenger peut toujours être appliquée aux jugements 
rendus par les tribunaux commerciaux qui, d’ailleurs, sont 
susceptibles de recoure devant la Cour de cassation. Les 
crimes commis à bord d’un bâtiment de commerce sont 
justiciables des tribunaux ordinaires. Le coupable est enfermé 
jusqu’à ce qu’il puisse être remis entre les mains de la jus¬ 
tice. 

Les principaux délite pour lesquels se réunissent les tri¬ 
bunaux commerciaux sont les suivante : a. pour les manm 
désertion, voies de fait envers le capitaine, un officier ou 
un passager, ivresse fréquente ; b. pour les capitaines : ivresse, 
abandon du navire hors le cas de force majeure, usurpation 
de commandement, outrages envers les représentants de la 
marine ou les consuls. Pour les uns ou les autres de ces faite, 
les capitaines peuvent subir uue interdiction de commande¬ 
ment plus ou moins longue. 

III. CODE DE JUSTICE MILITAIRE POUR L'ARMEE 
DE MER. — Les crimes et délite commis par des marins ou 
des personnes embarquées sont punis par le Code de justice 
militaire pour l’armée de mer du 4 juin 1858 qui Indique en 
même temps la procédure de l'instruction et des jugements 
La loi du 26 mare 1891 sur l'atténuation des peines (loi Bé¬ 
renger) peut depuis 1901 être appliquée à toutes les condam¬ 
nations. De plus même, dans les cas où le code ne les prévoit 
pas, les circonstances atténuantes peuvent être accordées 
aux condamnés. Les peines prévues pour les marins sont, à 
crimes ou délits Identiques, semblables à celles prévues pour 
les militaires par le code de justice militaire. 

IV. JURIDICTIONS DISCIPLINAIRES. — Les juridic¬ 
tions disciplinaires sont de deux sortes : Conseils de discipline 
pour les officiers mariniers et marins. Iis donnent leur avis 
avant toute décision de suspension de grade, rétrogradation, 
cassation, inaptitude à l’avancement, retrait de brevet, 
envol aux compagnies de discipline (sections spéciales), 
envois, dans certains cas, aux bataillons d'infanterie légère 
d'Afrique. 

Conseils d’enquête pour les officiers et assimilés. U* 
donnent leur avis sur les mises en non activité par masure 
disciplinaire, rappels à l’activité des officiers en non activité, 
mises en réforme. 

La composition des conseils est variable suivant le grade 
de l’intéressé ; composés de 7 membres, 2 au plus peuvent 
être du grade de l’inculpé, les 5 autres lui sont supérieurs 
Un officier remplit les fonctions de rapporteur, il doit com- 
muniquer à l'inculpé toutes les pièces du dossier que celui-ci 
émarge. Les avis des conseils sont transmis au ministre qui 
ne peut Jamais, s’il ne les approuve pas, prendre qu’une déci¬ 
sion dans le sens de la bienveillance en faveur du comparant 
Il ne peut pas, de sa propre autorité, élever même d’un degré 
la peine demandée. 

TRICHINE, TRICHINOSE. — Petit ver de 1 à 3 mm. et ma¬ 
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de la viando de porc où vivent des larves de trichines I 
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1 un homme se contamine les intestins (d'où entérite), puis en 
I 10 jours ces larves sont devenues adultes et ont pondu des 
) œufs dont les larves passent de l'intestin dans les vaisseaux 
lymphatiques et peuvent envahir les muscles (d’où rhuma¬ 
tisme). Là se développent des lésions d'œdème avec énorme 
enflure pouvant conduire à la mort en 6 semaines. 

Il fait saler ou faire cuire la viande de porc, pour pré¬ 
venir la trichinose. Une fois dans les muscles, la maladie est 
incurable. 

TRICOT —I. Généralités. Il II. Termes de trÿot et abrénations. || 
III. Dessins de tricot dits « points de tricot ». 

I. GÉNÉRALITÉS. —Le travail au tricot se compose 
de 3 parties : montage, exécution du fond et fermeture. Il 
consiste à former des boucles avec un brin déroulé d’un 
peloton de coton, de laine ou de soie, sur une aiguille spéciale 
et d'attirer, au moyen d’une 2 e aiguille semblable, le brin 
au travers de chaque boucle, pour obtenir un 2*' rang de 
boucles, que la 2® aiguille garde en faisant tomber une à 
une les boucles du 1 er rang de la l re aiguille. Le tricot est 
plus pratique que le crochet pour les vêtements ; il est souple, 
ne se déforme pas à l’usage et exige moins de coton, laine 
ou sole, que celui-ci. 

Il s'exécute avec çiu coton, similisé ou non ; de la laine, 
de la soie, et pour les dentelles avec du fil dit : « cordonnet 
à crochet ». 

On doit préférer pour lui un brin mouliné (ou un peu 
tordu) au brin floche, c’est-à-dire composé de plusieurs fils 
que l'aiguille a peine à relever tous à la fois. 

Les aiguilles à tricot sont vendues par paire (grosses 
aiguilles plus ou moins longues, munies d’une boule ou 
• tête» à l’une des extrémités), servant pour l’exécution 
du tricot en bande dit : « en jarretière ». Ou par • jeu » de 
5 aiguilles (de toutes grosseurs et sans tête), destinées au 
tricot dit « en tournant », qui se fait sur l'endroit de l’ou- 
vrage (ex.) pour 1ms, jupons et motifs ronds ou carrés com¬ 
mencés par le centre. || Les unes et les autres sont en acier, 
en buis, en celluloïd, en ébène, en ivoire ou en os. || On 
nomme « afflquets » (fig. 1) 2 petits godets en forme de dés 
allongés, qui, réunis par un caoutchouc plat, emboîtent les 
pointes des aiguilles d’un * jeu », qu’ils permettent ainsi 
de transporter sans danger. 

On emploie le tricot pour l’exécution de toutes sortes 
de vêtements de dessous et de dessus : bas, coiffures, gante, 
cravates, etc..., pour des objets de layette ; des couvertures, 
des coussins. En fil. on en fait, des bas à Jours et des dentelles. 

Pour l’étude du tricot, ne donner aux enfants que des 
aiguilles de buis, dont on aura arrondi la pointe par frotte¬ 
ment sur du papier émeri. Les aiguilles d'ivoire et d’os,très 
aiguës, ne s'arrondiraient, pas aussi aisément et les aiguilles 
de celluloïd ont l'inconvénient de se tordre. 

II. TERMES DE TRICOT (CLAS8ÉS DANS L’ORDRE DE 
L’EXPLICATION) # ET ABRÉVIATIONS: 1° Aiguille: aig. || 
2° Monter et montage : mont. || 3° Jeté : j. || 4° Jarretière : 
Jarr.il 5° Retourner : rctourn. || 6° En tournant : en tourn. || 
7® Lisière : lis. || 8° Maille simple ou à l’endroit : m. s. ou 
m. end. || 9° Maille àl’envers : m. env. || 10° Maille tournée: 
m. tourn. || 11® Malle glissée : m. glls. || 12® Augmenter 
et augmentation : aug. || 13° Maille relevée : m. rel. || 14° 
Diminuer et diminution : ou rétresse dim. ou rêtr. || 15® Surjet 
simple : s. s. | 16° Surjet double : s. d. || 17® Mailles prises 
ensemble : m. ens. || 18° Fermer et fermeture : ferm. || 
19° Rabattre et maille rabattue : rabat, m. rabat. 

mont AO B. — Il en existe plusieurs sortes, nous donnons 
le plus connu et le plus simple : dérouler du peloton 1 bout 
assez ion g pour fournir la totalité des boucles nécessaires 
pour le l pr r.||Dela main dr. passer 1 alg. sous ce brin.tordre 
en tourn. (fig. 2), faire passer le brin pendant de l’aig. par¬ 
dessus l’index de la main dr. sous le médius et l'annulaire 


Montage des mailles. 


Fio. 1. — A piquets. 




Fio. 2. — Brin tordu Fia 3. — Formation de la 
autour de l'aiguille. 2* maille , l** tempi 




Fio. 4. — 2 « temps 
jeté à l'endroit: 



Fio. 5.-3® temps 


Fio 6. - Les deux 
premières maillet sur 
l'aiguille 


et sur l’auriculaire ; en même temps ^.prendre sur le pouce 
de la main gau. le brin venant du peloton, en passant de 
dessous en dessus, de dr. à gau., le peloton vers soi ; tenir 
le brin entre l’annulaire de la main gauche ; glisser l’alg. 
dans la boucle parallèlement au pouce (flg. 3) : avec l'index 
de la main dr. passer le brin de dr. à gau. sous l’oig. et le 
ramener au-dessus sans qu’il quitte le doigt : ceci s'appelle 
• jeté à l'endroit » (flg. 4) ; rabat, la boucle du pouce gau. sur 


Montage des mailles. 



Fio. 7. — 

Tricot en jarretière. 


Fio. 8. — 

Tricot en rond, endroit. 
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Fio, 10. — 
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Fio. IL — 
Maille simple ou à 
l’endroit, f® r temps. 



l'aig., en ramenant le fil qui est sur l’aîg. au travers de la 
boucle (flg. 5 et 6). $ Rép. le mouvement de 3fe à pour chaque 
maille. 

Tricot en jarretière. — Les jarretières étant autrefois 
de longues bandes de tricot de quelques m. de largeur, ont. 
donné leur nom à tous les tricots en bandes faits avec 2 aig. 
Le travail s'exécute en allant et revenant, c’est-à-dire en 
retoum. l’ouvrage à la fin de chaque r., la dernière maille 
du 1 er r. devenant ainsi la l r ® m. du 2 e r. || La l re et la der¬ 
nière m. d’une jarre, se nomment : m. de lis. || Il est d’usage 
de glls. la l r ® m. de chaque r. pour obtenir une lis. plus 
régulière ; certaines personnes prennent cette m. gl. à i’env. 
pour les r. àl’end. et à l’end, pour les r. à l’env. ; d’autres, 
aucontraire, tricotent la dernière m.à l’env. ou à l’end, à la 
fin du r. à l'end, ou à l’env. || En tricotant une Jarr. entière¬ 
ment à l'end, ou obtient une côte à l’end, et une à l’env. 
alternées (flg. 7) ; pour obtenir un end. et un env. distincts 
dans un tricot uni, il est donc nécessaire de tricoter un r. 
à l’end, et un r. à l'env. 

Tricot en tournant. — Diviser le nombre de m. qu’on 
doit mont, par 4 ; mont. 1/4 des m. sur une alg. 1/4 sur 
une 2®, etc..., en rapprochant les aig. le plus possible l’une 
de l’autre;à la fln du mont, prendre la 5® aig., saisir le brin 
pendant du peloton avec la main dr., le passer sur l’index 
comme le brLn du mont, et commencer le 1 er r. sur la l r * m. 
de la l re aig. || Le brin réuuissant la dernière m. d’une aig. 
à la l r ® m. de l’aig. suivante, s'étirant facilement entre les 
mains inexpérimentées, forme parfois une sorte de jour 
échelle ; on évite ce défaut en tricot, la l rt m. de la 2 e aig. 
à la suite de la dernière m. de la l re alg., de façon à reculer 
d’une m. vers la gau. à chaque alg. || Le tricot fait en tour¬ 
nant à un end. et un env. distincte. 

Tricot maille simple ou a l’endroit (flg. 8 et 9). — 
Tenir l’aig. portant le r. déboucles du mont., de la main 
gau. horizontalement entre l’index étendu et le pouce appuyé 
sur les dernières m. du r., le peloton pendant à dr. de la 
dernière m. ; prendre le brin reliant les boucles au peloton 
sur l'index de la main dr. comme pour le mont., tenir la 
2® aig. vide horizontalement entre le pouce et l’annuiàïn* 
de la main dr. ; introduire l'aig. de dr. dans la l re m. 
gau. à dr. en suivant l’aig. de gau., comme on a suivi le 
pouce pour le mont. (flg. 10), 1 jeté, l’attirer sur l’end, de 
l'ouvrage au travers de la boucle et faire tomber celle-ci 
de l’aig. de gau. (flg. 11, 12 et 13). 

TRICOT maille a l’envers. — Ramener le brin sur l’end, 
de l’ouvrage,* en avant de l’aig. de dr., introduire oelle-cl 
de dr. à gau. dans la m. de l’aig. de gau., faire passer le brin 
par-dessus la m., puis de dessus en dessous autour de l’aig. 
(Jeté à l’env.), ressortir l’aig. de dr. à gau. à dr. au travers 
de la m. en attirant le J. au travers sur l’env. (flg. 16), faire 
tomber la m. de l’aig. de gauche. Laisser le brin sur l’end, 
pour la 2 e m. À l’env. || Quand une m. à l’end, succède à 
une m. à l’env., ramener le brin à l’env. pour l’exécuter. 

Tricot mailles tournées à l’env. ou à l’end. — Au lieu 
de prendre le brin de dessus de la m., piquer l’aig. dans le 
brin de derrière, dans le sens de la m. à l’env. ou de la m. 
à l’end. 

Tricot maille glissée. — Faire passer la m. de l’aig. 
de gau. sur l’aig. de dr. sous la trie., en la prenant soit 
comme une m. à l’end., soit comme une m. à l’env. 

Augmentation. — A, jeté; B, aug. double; C, maille 
relevée. 

A. Aug. jeté. — Cette manière d’aug. produit 1 jour et 
ne peut guère s’utiliser que pour des dessins au tricot ; 
elle consiste à exécuter 1 j. à l’end, à la suite d’une m. à 
l’end. ; ou à l’env. à la suite d’une m. à l’env., et à tricoter 
la m. suivante à Fend, ou à l’env. scion le cas. Au 2® r. piquer 
dans le J. comme dans une m. et faire une m. à l’end, ou à 
l’env. || 

B. Aug. dou. (flg. 20) : exécuter 2 J. en tournant 2 fois 
le brin autour de l’aig. Ceci donne une longue m., au r. sul-l 
vant, tricoter une m. end. dans cette m., la laisser sur l’aig. 
de gauche et tricoter encore une m. env., avant de la laisser 
tomber de l’aig. de g. 

C. Maille relevée. — Au r. où doit être l’aug. piquer l’aig. 
de dr. sous le brin tendu entre la dernière m. de cette aig. 
etlal r «de l’aig. de g., tricoter une m. dans ce brin comme 
dans une m. ordinaire ; cette aug. ne laisse aucun ajourage 
dans les tricots unis. 

Diminution ou rétresse (ou rétrécie).— A. Dim. à dr. : 
surjet simple. || B. Dim. à g. : 2 m. ens. à l’end. || 0. Dim. à 
l’env. || D. Dim. dou. à dr. s. don. || E. dim. dou. à g. 3 m. ens. 

A. Dim. d dr. — D’après la façon de les exécuter, les dim. 
se tournent d’ellcs-mêmes, vers la dr. ou la g. Il est d’usage 
de faire la dim. à dr. à dr. de la couture d’un bas, et la dim. 
à g., à g. de cette même couture. 

Surjet simple. — Glls. une m. trie, la suivante à l’end, 
(ou à l’env.), avec l’aig. de g. reprendre la m. glls. et la 
rabattre (c’est-à-dire la faire tomber) par-dessns la m. trie. || 
(flg. 24). 

B. Dim. à g. 2 m. ens. d l'end. — Introduire l’aig. dans 
la 2®, puis dans la l r ® m. de l’aig. de g. les trie, comme 
une m. seule (flg. 25). 

C. Dim. k l'env. — Se font toujours par 2 m. ens., en 
prenant d’abord la l rc , puis la 2® m. ens. et trie, les deux 
à la fols à l’env. 

D. Dim.dou. à dr. s. dou. (flg. 26)— Glls. une m., tricoter 
le» deux suivantes ens. à l’end., rabat, la m. glls. sur les 
deux ens. 

E. Dim. dou. d g. — Tricoter 3 m. ens. en les prenant 
comme ci-dessus : 3 e , 2®, l r ®. (revoir flg. 24) 

fermeture. — A simple ; B, double. 

A. Ferm. s. : la ferm. du tricot consiste à « rabattre » les 
m. du dernier r. les un. sur les autres, de manière à former 
une sorte de chaînct, sur la fln de l'ouvrage. Pour rabat, 
les m. : tricoter 2 m. rabat, la l r ° sur la 2®, en reprenant 
la l r ® avec l’aig. de g. et la faisanttomber par-dessus la 2 e 
(comme la m. glis. du s. s.). Rabat, ainsi toutes les m. l’une 
sur l’autre jusqu’à la dernière (flg. 27), couper le brin et- 
l'attirer au travers de cette dernière. 

B. Ferm. dou. — Se fait tantôt pour réunir 2 bandes de 
tricot, tantôt pour l’extrémité d’un travail exécuté en 
tournant (ex. pointe du bas) tantôt joindre le com¬ 
mencement et la fln d’un rectangle : rapprocher 2 aig. portant 
1 nombre de m. égal ; avec une 3® aig. piquer dans la l rc m. 
de chaque aig. tricot, les 2 ens., trie. cm. les 2 2 e m., rabat, 
la l re m. obtenue sur la 2®, etc... (flg. 28). 

Comment remont, les m. du commencement d’un travail au 
tricot. — Tenir la jaro le bas en haut, horizontalement 
dans la main g. avec la main dr.,introduire une alg. dans 

















































TRICOT 


TRICOT 


les ra. du bord en commençant par celle de dr. et prenant 
toujours le brin de dessus de chaque m. (fig. 29). Poser 
l’aig. garnie des m. remont, contre l'aig. portant le dernier r. 
et ferm. comme ci-dessus (revoir fig. 28). 


Montage des mailles. 



Fio. 17 — 
Maille tournée. 


Fia. 18. — 
Maille glissée. 


a m■ 



Fio. 19. — 
Augmentation simple 
par jeté A et B. 


Fio. 20. - 

Augmentation double. 



Fio. 21 — 

Maille retecee, 1** temps. 



Fio. 23. — Diminution 
i droite : surjet simple. 



Fio. 25. — 

A, diminution à 
droite; B, diminution 
à gauche. 


Fio. 20. — Diminution 
double : surjet double. 




Fio. 27. — 

Fermeture simple. 


Comment remont. lesm.de li»{ flg. 40). — Tenir le travail sur le 
côté, Introduire l'aig. sous le brin de dessous des m. de lis., 
de manière à obtenir une m. pour 2 r. Le remont. des m. 
de Ils. se fait ordinairement sur le côté des talons de bas, 
pour l’exécution dn pied. 

Explication de quelques autres termes de tricot. — 
1° Alg. auxil. ou supplém. || 2° Cont. d'un bas. || 3® Enter. || 
4° Rang et tour. || 5° Rours en ronds au tricot. || 6° Dentelles. 

1° Aig. auxil. ou supplém. : alg. qui ne s’emploie que pour 
une partie du travail : pour isoler un certain nombre de m. 
sur lesquelles on ne doit pas trie, pendant quelques tours 
ou bien pour remont. les m. de lis. ou du commencement. 

2° Cont. d'un bas. — II est d'usage d'exécuter au milieu 
de la larg. des bas, à l’endroit où devra se trouver le milieu 
du mollet et le milieu du talon, une ou 2 m. trie, à l'end, 
dans les t. à l’env. et à l'env. dans les t. à l'end, de manière 
à fournir une raie en long, c’est à dr. et à g. de cette « cou¬ 
ture » que se font les dim. Elle guide aussi au besoin pour la 
disposition des dessins. 

3° Enter. — On appelle « enter I bas », l'action de rem¬ 
placer 1 pied par 1 autre préparé à cet effet (voir RACCOM¬ 
MODAGE). L’entage se fait le plus souvent au tricot pour 
les bas tricotés à la main ; on l’exécute ainsi : couper le bas 
h la hauteur de la cheville, retirer tous les débris de m. on 
dètric. 1 tour, m. par m. ; pour égaliser, enfiler des alg. dans 
les m. sans les tordre, avec 1 brin de substance et de grosseur 
égale à celui ayant servi pour la confection du bas, trie, le 
pied selon l’habitude. 

4° Rang et tour. — Oes termes ont pour le tricot la même 
signification que pour le crochet : chaque ligne horizontale 
des m. d’une jarr. s’appelle rang. Dans 1 travail fait en 
tournant, elle prend le nom de tour. 

5° Roues, ronds et carrés au tricot. — Motifs à dessins dont 
on compose des couvertures et autres ■ fonds » au tricot. 
S’exécutent en tour, et en commençant par le centre avec 
5 aig. (carrés) ou davantage (roues et ronds) ; chaque alg. 
porte les m. destinées à une division du dessin : soit 4 divi¬ 
sions pour 1 carré et 5, 0, 7, 8 pour une roue ; les aug. sont 
placées à intervalle régulier et contribuent à la formation 
du dessin. Ces genres de motifs se réunissent au moyen 
de ferm. dou. tantôt à l’env. et tantôt à l’end, du tricot. 

6° Dentelles. — Les dentelles au tricot servent à encadrer 
les châles et autres fonds, dont les couvertures ; elles 
s’exécutent sur 2 alg. et en travers, c’est-à-dire dans le sens 
de la hauteur. En cordonnet à crochet elles s'utilisaient 
autrefois pour la lingerie et les rideaux, mais leur aspect 
ne compensant pas le travail qu’elles Imposent a fait délaisser 
ce genre. 

III. QUELQUES POINTS ET FONDS DE TRICOT. — 
1° Ajourage pour coulisse et montage à dents de chat. || 
2° Tricot anglais simple. Il 3° Tricot anglais double. Il 4° Tricot 
bouclé au point de fourrure. |! 5° Côtes et damiers. || 6° Tricot 
à dessins de tapisserie. || 7° Tricot diamant léger. || 8° Tricot 
double (2 épaisseurs) || 9° Tricot à écailles. Il 10° Point de 
mil ou point sablé. || 11° Mouches au tricot. || 12° Point de riz 
triple. || 13° Nattes et torsades. 

1® Ajourage ( A ) pour coulisse et ( B) montage à dents de chat. — 
A. Rang ajouré pour coulisse, se fait pour passer 1 ruban 
ou une cordelière en haut d’un jupon, d'une encolure, d'un 
chausson de bébé, d’un bas de manche... au-dessus de r. unis 
ou à dessins, 1 r. de : 1 j., 1 s. s. ; unis au-dessus. || B. Mon¬ 
tage à dents de chat, pour haut de chausson et de petit bas, 
bas de manche et de jupon : 0 à 10 r. unis, 1 r. de : 1 j. 1 s. s. 
comme ci-dessus, nombre de r. égal à ceux exécutés avant 
le r. à jours ; remont. le l"r. sur une aig., replier le tricot 
env. contre env., l’aig. du bord touchant, celle du dernier r., 
tricot 1 r. uni (ou à l'end.) en piquant l’aig. pour chaque m. 
daas la l ro rn. des 2 aig. superposées ; revoir les flg. 29 et 28 ; 
continuer le travail ; par ce moyen on obtient 1 ourlet à 
petites dents, dites ■ de chat ». 

2° Tricot anglais simple (flg. 31). — Très souple pour 
brassières et vêtements de Bport. | Nombre finir de m. : 
1 er r. : glis.la l r « m. à l'end. ; 4c ramener la laine d’arrière en 
avant, sur l’end, de l’ouvrage : 1 m. glis. à l'env., 1 m. à 
l’end., 4c reprendre do 4c h * ; terminer pari m. end.; 
2' r. : I m. glls. à l’end., 4c ramener le brin sur l’end, de 
l’ouvrage, 1 m. glls. à l'env. ; tricoter ens. à l'end. 1 m. 
et le j. qui la suit. 4e Reprendre de 4e à 4e, terminer par 
1 m. end. Recommencer toujours le 2® r. 

3® Tricot anglais double (flg. 32). — Nombre de m. divi¬ 
sible par 4 plus les 2 m. de lis. 1 er r. : glis. la l rc à l'end., 
ramener le brin sur l'end, de l’ouvrage 4c 1 m. glls. à l'env.. 
tourner le brin d'avant en arrière et de dessus en dessous 
autour de l’aig., 2 m. ens. à l’env. 4c, reprendre de 4c à 4c, 
finir par 1 m. glis. à l'env. et 1 m. à l'env. ; 2® r. : glis. la l rf m. 
à l’end., ramener le brin en avant, 4 e gHs- le 2 m. à l’env., 
laisser le brin sur l’end, de l'ouvrage, * reprendre de 4c h 4c, 
finir par: 2 m. env. : 3* r. : 1 m. glls.à l’end. 4c, tricoter 
ens. à l'env. la m. et le j.. laisser le brin sur l’end.. 1 m. glis. 
à l'end., tourner le brin autour de l'aig. comme au 2 r r.. 4c 
reprendre de 4c à 4 e . finir par ■ 2 m. ens. et 1 m. env. : 4 e r. : 
1 m. glis. à l'end., ramener le brin à l'end. 1 m. env. 4c.güs- 
le j. à l’env., 2 m. env laisser le brin àl'end., 4c reprendre 
de 4c li 4c. finir par 3 m. env. 

4° Tricot bouclé au point de fourrure (flg. 33). — Ce point 
forme sur l’end, des boucles retombant les unes sur les 
autres; il convient pour coiffures, vêtements de dessus ou 
garnitures. l fr r. m. à l’end. ; 2® r. et autres r. pairs, une m. 
glis. 4c, enrouler le brin de laine sortant de la m., 2 fols 
d'avant en arrière par-dessus l'Index et le médius do la 
main g. (ou autour d'un bâtonnet), le ramener par-dessus 
l'Index comme pour un 3 e t. ; piquer l'aig. dans la m. prise 
à l’end., puis de dr. à g. sous les 3 brins, parallèlement aux 
doigts (fig. 33), ramener les 3 brins au travers de la m. comme 
on le ferait avec 1 j. dans une m. à l’end. 4 e - reprendre 
toujours de 4c à 4c • finir par une m. end. ; r. Impairs à l’end. : 
piquer pour chaque m. dans les 3 brins formant la m. du r. 
précédent. 

5° Côtes et damiers (flg. 34). — Les côtes se nomment : 
côtes d’une m., de 2 m., etc... et se composent de : une m. 
env., une m. end., ou 2 m. env. 2 end. sans contrarier les r., 
c’est-à-dire en trlroter les m. comme elles se présentent : env. 
sur env. end. sur end. ; certaines côtes sont à relief large et 
ereux étroits, ex. : r. pairs : 0 m. end. 2 env. ; r. Impaire : 
O env., 2 end. | Les damiers se font plus ou moins grands, 
les petits s’exécutent en 4 r. de : 4 m. env. 4 end. en plaçant 
m. end. sur m. end. et m. env. sur m. env. pendant 3 r.. 
de manière à obtenir des carrés de 4 m. en tous sens. Au 
5* rang placer 4 m. env. sur 4 m. endr. pour commencer 
une 2® rangée de carrés, etc. 


Montage des mailles. 




Fio. 28. — 
Fermeture double. 


Fio. 29. — Remontage 
des mailles du bas d'un 
tricot sur une aiguille. 




Fio. 32. — Tricot 
Qnglais double. 



Fio. 3t. — 
Côtes de 2 mailles. 


Fio. 35. — Point 
diamant léger. 
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Fio. 30. — Tricot 
double (2 épaisseurs) 




= 318 = 




















































































TROUSSEAU 


TRIPES A LA MODE DE CAEN 


6° Tricot d destins de tapisserie. — Tricot exécuté uni, 
c'est-à-dire par 1 r. env. 1 end., avec plusieurs couleurs de 
laine, en copiant des dessins de point de croit, pour bordure 
de vêtements bas de sport, etc. Exemple : fond vert avec, 
losanges jaunes : 5 r. verts ; 6 e r. : (end. du dessin) 7m. 
vertes à l’end., laisser pendre la laine verte à l’env. du tricot ; 
une m. jaune à l'end., laisser pendre la laine jaune, reprendre 
la verte 4e, répéter de $ à ae ; 7 e r. : (env. du dessin) 6 m. 
vertes à l’env., laisser la laine à l’end du tricot, $ 3 m. 
jaunes, laisser la laine Jaune à l'end., 5 m. vertes, 3fc reprendre 
de 4< à 4c. || Laisser toujours les brins passer d’un dessin 
à l’autre d l’env. de l’ouvrage, sans les tendre, mais en leur 
donnant assez de longueur pour ne pas compromettre l'élas¬ 
ticité du tricot. Continuer le dessin en dim. le nombre de m. 
vertes et aug. le nombre de m. jaunes à chaque r. ; faire 
1 r. entièrement jaune et reprendre la laine verte pour 
répéter les r. en sens inverse : une m. verte, 7 jaunes, etc. || 
On peut exécuter ainsi des fleurs avec leur feuillage et des 
motifs de toutes sortes. 

7° Tricot diamant léger. — Mont. 1 nombre impair de 
m. : 2® rang : 1 m. gl. 1 m. end., ensuite toujours : 2 m. ens. 


m. sous le brin, une m. end., finir par 2 m. end. 

i° Tricot double (2 épaisseurs) (flg. 36). — Oe point forme 
2 épaisseurs de tricot uni dont les 2 env. se touchent; il 
s’emploie pour cache-col, cache-nez, coiffure de sport, etc... 
Mont. 1 nombre de m. doub. de celui qu’on désire : gl. tou¬ 
jours la l r ® m. puis 1 m. end., glls. la suivante à l’env. ; faire 
de même à tous les r. sans contrarier, les 2 doubles ne doivent 
adhérer que par les bords. Pour ferm. mettre les m. end. 
sur une aig. et les m. env. sur une autre, ferm. doub. avec 
une 3 e alg. || Les dim. et aug. du tricot dou. se font sur les 
bords. Dim. : rabat, l’avant dernière m. d’un r. sur la der¬ 
nière. Aug. : si le 1 er r. à aug. commence par une m. end., 
gl. d’abord une m. env. dans 1 côté de cette m. sans la retirer 
de l'aig. de g., ensuite : tricoter une m. end. dans le 2 e côté ; 
continuer comme les m. se présentent. Si le r. débute par 
une m. env., glis. d’abord une m. endr., etc. 

9° Tricot d écailles. — Pour bordure de jupon, manche, etc... 
Nombre de m. divisible par 8. 1 er rang : 4c Une m. end., 1 j., 
2 m. end., 1 s. dou., 2 m. end., 1 j.,afe repr. de ÿ à 4e. R. 
pairs à l’env. || 3 e r. ; 4c 2 m. tricot end., 1 j., une m. end.. 
1 s. dou., une m. end., 1 j., une m. end. $ repr. de + à 4e. || 
4® r. 4 e 3 m. end., 1 j., 1 s. dou., 1 j., 2 m. end. 4c repr. de 4c 
à * 

i 10° Point de mil ou point sablé. — Une m. end., une m 
env. alternées, contrarier à chaque r. (m. end. sur m. env., 
m. env. sur m. end.). 

11° Manches au tricot (flg. 39). — Se font en grosse laine 
pour bordure de vêtements et de coiffures, et en laine fine 
avec de grosses aig. pour châle léger (flg. 39). R. impairs 
à l’end. ; 2® r. et r. pairs : une m. end., une m. mont. Con¬ 
trarier les mon. en les plaçant toujours au-dessus de la m 
end. Maille mouche : 4c une m. end., ne pas descendre la m. 
de l'aig. de g., reporter la boucle ou m. que l’on vient de 
former, de l'aig. de dr.sur l’aig. de g., et la tricoter comme 
une m. end. ; 4 e repr. de 4 e à 4c jusqu’à avoir sur l’aig. 
de dr., 5 m. sortant de la même m. de g. Laisser tomber 
la m. de l’aig. de g. et rabattre les 4 premières m. ou boucles 
de l’aig. de dr. (prises ens.) sur la dernière. 

12° Point de riz triple (flg. 40). — Point très ajouré pour 
écharpe. R. Impairs : une ra. end., 1 J. dou., puis toujours : 
1 s. dou., 1 J. dou. R. pairs : une m. end., sur chaque m., 
et sur le» j. dou. : une m. end., une m. env. 

L3° Torsade et natte (flg. 41). — Servent de garniture 
surtout pour les revers des bas de sport. Elles se composent 
de 2 ou 3 côtes à relief accentué en m. unies, croisées ou 
nattées, se détachant sur 1 fond exécuté le plus souvent 
dans 1 sens opposé. || Ex. : torsade, faite d’un côté verte et 
une côte brune sur fond ehiné vert et brun. '| Mont. 5 m. 


vertes sur une aig. et 6 m. brunes sur une 2" alg. Avec une 3® 
aig. glls. la l r ® m. brune, les 4 autres à l'env. ; ramener le 
brin brun à l’env. de l’ouvrage, passer le brin vert de g. à dr. 
sur lui, puis le ramener de dr. à g. derrière lui et l'attirer 
à l’end, de l’ouvrage en abandonnant le brin brun. Tricoter 
les 5 m. vertes ; ret. 2® r. : glis. la 1" m. verte, triooter les 

4 autres à l’end., laisser le brin vert À l’env. de l’ouvrage, 
l’entourer avec le brin brun et tricoter les 5 m. brunes à l’end. 

9 r. : alternés comme cl-dcssus ; à la suite du 9® qui est à 
l’env. (comme tous les r. impaire) 4 e 5 r. sur chaque côté 
séparé, soit ; 6 r. brunes, puis 6 r. vertes en glis. toujours 
la l r ® m. de chaque r. Pour le suivant (15® r.) : croiser les 
côtes en faisant passer la 2 e alg. de g. à dr., par-dessus la l ra , 
et recommencer comme au début (la côte verte remplaçant 
la brune et la brune la verte) en croisant le brin brun et 
le brin vert à la jonction des raies ; 17 r., 4c séparer les raies 
et reprendre de 4 e à 4 e > Il Les tors, peuvent être plus ou 
moins rapprochées suivant le goût, c'est-à-dire que les côtes 
peuvent être interverties, à intervalles plus ou moins longs. 
La tors, étant achevée, remont, les m. des lis. sur des aig. 
et tricoter des r. unis, des r. au point de mil, ou à dessins 
de tapisserie, au-dessus et au-dessous de la tore, qui doit 
entourer le revers du bas, ou garnir les devants et le bas des 
manches d'un vêtement. || La natte s’exécute de la même 
façon que la tors, mais avec 3 côtes de 3 m. et en aug. le 
nombre de r. sur les côtes séparées, afin de « natter > plus 
facilement les 3 côtes en les intervertissant. 

TRIPES A LA MODE DE CAEN. — Acheter chez les mar¬ 
chands d’abats, les tripes de bœuf toutes nettoyées et blan¬ 
chies. Garnir le fond d’une braisière de bardes de lard, ca¬ 
rottes, oignons coupés, bouquet garni, ail, girofle et poivre en 
grains. Placer les tripes bien égouttées, saupoudrées de sel 
et de muscade râpée. Les mouiller moitié eau, moitié vin 
blanc et les couvrir de bardes de lard. Luter le couvercle avec 
de la pâte et cuire au four pendant 6 à 7 heures. Préparer la 
sauce avec le fond de la cuisson, dégraissé et lié ; servir très 

, chaud. Il est bon d’ajouter aux tripes un pied de veau fendu 

| en deux. 

I TRIPOLI. — Le tripoli vrai est rouge brique et un peu rude au 
toucher quoique réduit en poudre fine. Il polit surtout le 
cuivre et le laiton. Mêlé avec un tiers de sou poids de fleur 
de soufre, il donne au marbre un très beau poli. Le meilleur 
tripoli vient de Corfou et est connu sous le nom de tripoli 
le Venise. 

TROMPERIE. — La loi du 1** août 1905, complétée en 1907 
et en 1912, prévoit et réprime, non seulement la tromperie 
sous toutes ses formes (tromperie sur la qualité, la quantité ; 
l’identité, l'origine, mais aussi la falsification et certains faits 
s'y rattachant plus ou moins étroitement (vente ou mise en 
vente de certaines matières falsifiées, corrompues ou toxiques 
détention de fausses mesures ou de faux poids, etc...). 

TROUPES COLONIALES (AVANTAGES RÉSERVÉS 
AUX). — l°Tout militaire de ces troupes a droit, dès qu’il entre 
dans sa troisième année de service, à une haute paye journalière 
et de la troisième à la dixième inclusivement, à une prime en 
argent pour chaque année au delà de deux ans payée, s’ils le 
désirent, aux engagés volontaires et aux militaires qui ren¬ 
gagent après libération, à leur arrivée au corps ; à ceux qui ren¬ 
gagent en activité de service, le jour ou leur rengagement com¬ 
mence à courir ; 2° celui qui devient sous-officier a droit à une 
prime en argent par année de rengagement à partir de la 
quatrième année et jusqu’à la dixième inclusivement ; à 
partir de la troisième année, il reçoit une solde mensuelle 
progressive, une haute paye et un supplément temporaire 
de haute paye mensuelle : 3° tout militaire des troupes 
coloniales peut, à partir de quatre ans de service, concourir 
pour un emploi civil ; 4° à quinze ans de service, il a droit 
à une retraite ; 5° les sous-ofAciers après huit ans, et les capo¬ 
raux, brigadiers et soldats après quinze ans de service, dont 
dix dans l’armée coloniale, peuvent, sur leur demande, 
obtenir un titre de concession sur les terres disponibles en 
Algérie ou aux colonies. 

TROUSSEAU. — I. Trousseau de la fillette. — II. Trousseau 
du garçonnet. — III. Trousseau masculin. — IV. Trousseau 
féminin. 

I. TROUSSEAU DE LA FILLETTE. — UK QUE L’OK 
PEUT faire CHEZ soi. — Il est facile d’établir sans grand 
frais un trousseau de fillette pratique et gentil, si les pièces 
qui le composent sont cousues à la main. Une maman éco¬ 
nome renouvelle tantôt une partie du trousseau, tantôt 
l’autre, de sorte que le travail judicieusement réparti ne 
lui prend pas un temps considérable. Les chaussettes ou les 1 
bas sont achetés ou tricotés à la main suivant les possibi¬ 
lités de chacun. Il est avantageux de faire les robes à la 
maison car elles sont généralement d’un prix assez élevé 
même en restant simples. Celles qni se sentent la capacité 
nécessaire pour mener à bien la confection des manteaux 
en s’aidant d’un bon patron, réaliseront une forte économie. 

Composition du trousseau de fillette. — Le trous 
seau des Ailettes de 4 à fl ans ne diffèrent pas beaucoup de 
celui de leurs aînées, qui ont de 6 à 12 ans. Les formes sont 
à peu près les mêmes, les objets sont au nombre de 4 ou 6 au 
maximum, l’enfant changeant vite de taille. 

Le trousseau comprendra : 

4 ou 6 chemises de jour. 

4 on 6 chemises de nuit. 

4 pantalons de percale ou 4 culottes en jersey de laine 
et 4 en jersey de coton. 

4 jupons à corsage en finette pour l’hiver. 

3 petites chemises de laine tricotées en laine fine irrétré¬ 
cissable. 

4 ju {>on8 à corsage en percale pour l’été. 

2 corsets de coutil. 

4 paires de chaussettes de laine ou 4 paires de bas de laine 

4 paires de chaussettes ou de bas de coton. 

2 ou 3 paires de chaussures dont une élégante, et deux or¬ 
dinaires. 

1 paire de caoutchouc. 

1 paire de pantoufles ou de souliers d'appartement. 

3 ou 4 robes de tous les Jours lavables de préférence pour 
les enfants de 4 à 6 ans. Le velours de coton, le jersey de 
laine, les robes de laine tricotées sont pratiques. Pour l'été 

5 ou 6 robes lavables et légères, 1 robe habillée. 

4 tabliers eu toile, zéphir, mousseline. 

2 manteaux, un pour tous les jours et un plus élégant. 

2 chapeaux assortis aux manteaux. 

2 paires de gants. 

1 ou 2 manteaux de laine tricotée, que l'on pourra porter 
sous les manteaux. 

1 ou 2 manteaux de laine tricotée pour la maison. 

Tais formes des robes et des manteaux changent suivant 


TRICOT 


Montage des mailles. 



Fio. 37. — Point d'écailles mil ou point sablé. 



à l’end., terminer par une m. end.; 3® rang", une m. gl., 
puis toujours:2 m. ens. à l’end, finir le rang par 2 m. end. ; 
4* rang: une m. gl. une m. end., puis toujours : rel. une 


la mode, aussi il ne noos est guère possible d'expliquer leurs 
formes, il en est de m ême des chapeaux. 

Les robes sans taille montées à un petit empiècement et 
ornées d’une collerette plis sée ou froncée, habillent joliment 
les bébés de 3 à 5 ans. Suivant sa taille, la Ailette pourra 
porter une robe ayant un corsage petite veste, montée à 
une jupe froncée de 4 à 6 ans. 

La forme kimono pratique et vite fa ite convient à tous 
les âges pour les robes et pour les tabliers simples 

Les manteaux se font avec un empiècement et une jupe 
froncée, ou de forme raglan ou encore à pèlerine, ou de 
forme sac avec des manches rapportées , une ceinture de 
tissu et des devants formant revers. 

Exécution de quelques pièces. — Chemise de jour 
pour petite fille de 18 mois d 2 ans. — Etoffe. Choisir de la 
percale fine et souple, ou de la batiste de coton de bonne 
qualité (2 m. en 0 m. 80 de large). Les petites pièces de 
batiste de coton, vendues au moment des expositions de 
blanc des magasins de nouveautés sont d’un assez bon 
usage. || Forme. On ne fait plus de chemises froncées sur un 
t poignet », et fendues au milieu du devant ; les unes sont 
larges et plates, serrées par une coulisse qui fait le tour du 
décolleté (flg. 1), on les garnit habituellement d’un feston ; 
les autres, boutonnées sur l’épaule , sont froncées au milieu 
du devant et du dos (flg. 2) ; leur décolleté est terminé soit 
par un biais ou un galon de percale complètement rabattu 
à l’envers, soit par un Jour échelle auquel on coud une den¬ 
telle basse. || 1° Chemise festonnée. Plier l’étoffe en double, 
le pli étant absolument droit fll, et fait dans le sens de la 
chaîne du tissu ; épingler sur ce pli, le milieu du patron 
du dos AB (flg. 3) ; Il Marquer les contours à la roulette, 
en suivant le bord extérieur des patrons, pour les Indiquer 
sur les 2 doubles du tissu ; enlever le patron, déplier l’étoffe ; 
passer un léger trait de crayon sur les contours de la roulette, 
pour les empêcher de s’effacer. || Préparer le devant de la 
même manière ; seulement tenir compte du trait pointé CF 
qui indique le décolleté, et négliger le trait au-dessus AF donné 
pour le dos ; laisser 4 cm. dans le bas de la chemise pour 
l’ourlet, 1 cm. 05 sur les contours du dessous de bras et des 
épaules, 3 à 4 cm. sur les contours du décolleté et de l’enco¬ 



lure pour teulr commodément l'ouvrage pendant l’exécution t 
du feston. || Bâtir les coutures du dessous de bras et des F 
épaules ; passer sur le tracé du contour exact du décolleté 
un fll de bâti solide qu’on peut serrer à volonté et qui rem¬ 
place provisoirement la coulisse. || Essayer à l’enfant, en 
serrant le fil qui fronce le décolleté pour réduire celui-ci à 
la dimension voulue ; rectifier. || Faire les coutures des 
épaules et du dessous de bras, qui sont des coutures ra¬ 
battues. Il Tracer le feston sur le contour exact du décolleté, 
en commençant par le milieu du dos ou le raccord est moins 
visible, puis sur les contours d’emnanchure. || Faire l’ourlet 
du bord Inférieur (3 cm. tout terminé) ; festonner le décol¬ 
leté et les emmanchures, coudre au-dessous du feston du 
décolleté, à l’envers, un ruban de percale dans lequel on 
passera la coulisse ; on la fixe par 2 piqûres ou 2 points 
d’épines. || La coulisse sort par des œillets, placés chacun à 
1 cm. du milieu du devant ; la coulisse de droite sort par 
i’ourlet de gauche et réciproquement, il On peut aussi fermer 
oe modèle sur l’épaule comme la flg. 2, mais la chemise 
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reste plate et la coulisse, arrêtée avant l’épaule, est faite 
en 2 parties, une pour le devant, l’autre pour le dos, à moins 
qu'on ne rétrécisse le dos de 4 cm. en le taillant, ce qui ren¬ 
drait la coulisse du dos superflue. Les épaules auront la 
forme de la flg. 4, et seront consolidées à l’aide d’étoffe 
taillée en plein biais et posée à l’envers. Cette étoffe sera 
prise dans le feston des pattes d'épaule en mémo temps que 
la chemise. ( F. ci-dessous) : 1° PATTES D’ÉPAULE. || 2° CHE¬ 
MISE BOUTONNÉE sur L’ÉPAULE. Coupe. — Assemblage, 
essayage, comme ci-dessus, moins les coutures d’épaule qui 
n’existent pas. || Le fll qui fronce provisoirement l’ampleur 
pour le premier essayage est passé seulement au milieu du 
devant et au milieu du dos de la chemise, la partie du décol¬ 
leté avoisinant l'épaule étant complètement plate. || Patte* 
d'épaule. Tantôt les 2 pattes d’épaule sont arrondies, tantôt 
on laisse à l’épaule du dos sa forme carrée, et (flg. 4), on arron¬ 
dit seulement l’épaule du devant. Il Pour consolider l’espace 
occupé par les boutons et les boutonnières, préparer 2 petits 
morceaux d'étoffe, taillés en plein biais, ourlés sur leur 
ligne xy qui n’est pas fixée à la chemise ; ils se placent à 
l’envers et sont ombrés (flg. 4). Les bâtir avant de rabattre 
le biais ou le galon de percale achevant le décolleté. || Si le 
décolleté est terminé par un jour-échelle, sans biais ni galons 
de percale, les petits morceaux d’étoffe sont pris dans le 
surjet en même temps que la chemise ou rabattus par-dessus 
le surjet terminé. || Faire les coutures de côté qui sont des 
coutures rabattues. || Froncer finement le décolleté dans la 
partie qui n’est pas arrondie, la première fois sur le contour 
exact marquant le décolleté, la seconde fois 7 ou 8 mm. au- 
dessous de ce contour exact. || Pote du biais. Coudre le biais 
en couture sur le contour exact du décolleté, le faire tourner 
autour des épaulettes et des emmanchures ; le rabattre 
finement à points de côté, à l’envers, en lui laissant partout 
la même dimension, ou bien le bâtir à l’envers et le fixer par 
des points d’épines faits à l'endroit. || Pose du galon de per¬ 
cale. Au lieu de le poser en couture comme le biais, on l’ap¬ 
plique sur le contour exact du décolleté en le posant sur 
la chemise endroit contre etulroit, puis on le coud à points de 
côté fait surles contours exacts du décolleté, et des emman¬ 
chures. || Le galon ne se tend pas du tout, de sorte qu’il 
faut le faire soutenir aux courbes des épaulettes et des 
emmanchures; le rabattre complètement à l'envers sans qu’il 
soit visible à l’endroit, et le coudre à points de côté. || Pose 
du jour-échelle. On termine aussi la chemise en la montant 
à un jour-échelle cousu à points de surjet, en roulant l’étoffe 
coupée à 4 ou & mm. des contours exacts. Dans ce cas, 
placer un galon de percale sous l’espace froncé et coudre les 
fronces sur ce galon, par des points invisibles pour qu’elles 
ne puissent se défaire au lavage. || Garnir la chemise d’une 
dentelle. || Epingler la crolsure des épaules ; la boutonnière 
doit s’arrêter à 1 cm. ou 1 cm. 05 de l’extrémité de la patte 
d’épaule pour ne pas en compromettre la solidité. || Ces mêmes 
formes de chemises à encolure ronde ou carrée peuvent ser¬ 
vir pour les chemises des fillettes de 4 à 12 ans. Quelques 
mamans adoptent los chemises empire, plus vite faites, 
mais moins chaudes et moins pratiques. 

Chemise de nuit jtour enfant de 3 d 4 ans (flg. 5). — Les 
chemises de nuit destinées aux petits enfants sont généra¬ 
lement faites d’un empiècement supportant le corps de la 
chemise ; celui-ci est souvent assez long pour que l’ourlet 
du bas fasse l’office de coulisse ; le cordon qu’on y passe, 
étant serré, permet de fermer complètement le bord inférieur 
de la chemise. 

Empiècement du dos ; empiècement du devant ; lé. du dos. 
lé du devant, manche (flg.6). — On ne met pas de col, ou bien 
on fait un col rabattu comme celui de la robe de brillanté 
(F. Layette). 

Empiècement du dos. — Droit fll au milieu du dos AB ; 
marquer les contours ; laisser 2 cm. à l’épaule, 3 cm. au 
milieu du dos AB, ailleurs 1 cm. 05. — Empiècement du 
devant. — D’une seule pièce droit fll au milieu du devant EF ; 
marquer les contours ; garder 2 cm. à l’épaule, 1 cm. 05 sur 
les autres contours. — Lé du devant et du dos. — Coupés 
chacun dans un lé d’étoffe large de 80 cm. ; légèrement 
biaisés sur les côtés ou laissés droit fll ; munis d’emman¬ 
chures à droite et à gauche sur le bord supérieur. 

Manche. — Droit fll sur la ligne RS, milieu de la manche ; 

1 cm. 05 au delà des contours. Préparer pour l’autre côté 
de la chemise le second empiècement du dos et la seconde 
manche ; préparer aussi des morceaux semblables aux 
empiècements pour les doubler. 

Fente. — La chemise ferme au milieu du dos ; faire la 
fente sur 28 ou 30 cm. en suivant la ligne AJ ; au bas de la 
fente, couper horizontalement, l’étoffe sur Sou 4 mm. pour 
faciliter la pose des pattes. — Pattes. — Couper le long de la 
lisière 2 bandes droit fll, ayant l'un 5 cm. l’autre 7 cm. 05 de 
largeur. Réunir le bord de gauche et la patte droite par une 
couture faite à l’envers ; replier la patte en double, et la 
rabattre sur la couture qui la fixe à la chemise pour dissi¬ 
muler l’assemblage. Réunir le bord de droite de la fente 
et la patte large, par une couture faite à l’endroit, en posant 
1 endroit de la patte sur l 'envers de la chemise. Faire une 
couture étroite (environ 4 mm.) ; l'aplatir avec soin. 
Replier la patte large en lui laissant à l'envers 2 cm. à l’en¬ 
droit, elle a 4 cm. ; la replier et la fixer définitivement par 
des piqûres ou des points d’épines. Une piqûre en travers 
la consolide ; cette piqûre se fait en dernier lieu, après qu’on 
a rabattu nettement d l'enivre le bas de la patte étroite, et 
disposé à l’endroit, le bas de la patte large en carré ou en 
pointe ; deux petites brides consolident les extrémités de la 
piqûre. On supprime quelquefois les pattes : dans ce cas, 
terminer les bords de la fente par des faux-ourlets ; quand 
ils sont posés, faire croiser le bord de droite sur celui de 
gauche, et les maintenir, ainsi posés par une rangée de 
points de piqûres. 

Rouler régulièrement le bord supérieur ZAZ et XMX des 
lés du dos et du devant, en marquant soigneusement les 
milieux A et M, et en arrêtant les fronces à 2 cm. des emman¬ 
chures (flg. 6). 

Replier les empiècements du dos 1 cm. au delà des lignes 
AB milieu du dos. puis sur la ligne BC ; replier l’empièce¬ 
ment du devant sur la ligne GFG ; bâtir les empiècements] 
sur les fronces en ayant soin que les points F et, M arrivent 
en face ; les points A. bords de la fente arrivant à l’extrémité 
des empiècements du dos. Bâtir les coutures d’épaule et 
celles du dessous de bras ; essayer à l’enfant ; rectifier s’il 
y a lieu. 

Coudre définitivement les empiècements au corps de la 
chemise en prenant une fronce dans chaque point. Faire les 
couture» d'épaules à la machine ; rabattre les doublures des 
empiècements en ayant soin que rien ne grimace ; faire à la 


machine la première piqûre des coutures du dessous de bras ; 
rabattre & la main ; arrondir le bord inférieur de la chemise, 
le terminer par un ourlet de 3 cm. Achever l’encolure en 
posant sur le contour exact un petit volant froncé, festonné, 
ou bien orné d’une broderie ou d’une dentelle ; poser un biais 
à cheval qu’on rabat à l’envers et qui achève l’encolure en 
formant comme une sorte de petit col droit. Si l’on préférait 
un col rabattu (F. Layette : robe de brillanté). 

Faire la couture rabattue qui ferme la manche. Froncer 
le bas de la manche en laissant à plat 3 à 4 cm. de chaque 
côté de la couture. Poser au bas de la manche un poignet 
uni ou un poignet orné de 3 plis de lingerie ; une petite 
bande festonnée ou brodée, semblable à celle de l’encolure 
est fixée au poignet ; à l’envers doubler le poignet d’une 
bande unie qui cache l’assemblage. A l’emmanchure soutenir 
ou froncer légèrement la manche ; il faut la fixer au corps 
de la chemise par une large couture rabattue ; elle est posée 
entre les 2 doubles de l'empiècement de C du dos à G du 
devant. 

Chemise de nuit pour petite fille de 12 ans (fl g. 7 et 8). — Em¬ 
piècement (let 2), lé du devant (3), lé du dos (4), manche (5), 
poignet (6), col et sa brisure (7), patte du devant (8). La che¬ 
mise ferme devant. 

Empiècement. — Droit fll au milieu AB ; couper un second 
morceau semblable au premier pour la doublure. — Lés du 
devant et du dos. — Lés de 0 m. 80 de large complétés dans le 
bas par des pointes suivant la taille de l’enfant. — Manche. — 
Droit fll au milieu RS. — Poignet. — Droit fll. — Col. — 
Droit fll au milieu du dos. Le col et les poignets doivent 
être taillés le long de la lisière. Couper un second morceau 1 
pour doubler le col. Les contours de ces différentes pièces 
étant tracés sur le tissu d’après les patrons, laisser 1 cm. 05 
au delà pour l’assemblage, excepté sur les bords B0 de l’em¬ 
piècement où on laisse 2 cm., et dans le bas des lés du devant 
et du dos, où l’on garde 4 cm. pour l’ourlet du bord inférieur 
de la chemise. Fendre le lé du devant (3) sur le ligne EF /, 
milieu du devant ; donner à la fente 30 à 35 cm. de longueur. 
Couper les pattes qui la bordent en leur donnant 3 ou 4 cm. de 
plus que la fente ; l’une a 6 cm. de large ; l’autre 2 cm. 05. 
Fixer la patte étroite au bord gauche, de la fente par une 
couture faite à l’envers ; rabattre complètement la patte 
à l’envers comme un faux-ourlet. Poser la patte large au 
bord de droite de la fente par une couture faite à l'endroit. 


j JUPONS (ENFANTS DE 18 MOIS A 0 ANS) 

Fin. 9 Jupon à taille longue Jupon d ta 

Y le courte. 



longue placés sur l'étoffe. 



| Fio. 12. — Patrons du jupon à taille 

j courte placés sur iéloffe. 
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Replier la patte en lui laissant 1 cm. 05 à 2 cm. de largeur à 
l’envers ; avoir soin que le milieu de la patte coïncide avec! 
le milieu du devant ; à l’endroit, la patte a 3 cm. environ ; 
faire les points d'épine qui l’ornent (avec du fll d’Alsace n° 40 
et des aiguilles n° 6 ou 7). 

Faire les petits plis du devant ; de chaque côté, employant' 
chacun 1 cm. 05 d’étoffe au maximum, ayant 3-4 cm. de large ! 
une fois terminés, et 8 ou 10 cm. de long ; ils sont dirigés vers 
les emmanchures et groupés par 4. Le devant, une foi» plissé, 
doit avoir de E à Z la dimension BC de l’empiècement du 
devant 

Réunir l'empiècement et le devant ; l’empiècement du dos 
et le dos dont on a froncé le bord supérieur. Bâtir les eou- 
tures du dessous de bras, essayer à la fillette ; rectifier. 

Coudre l'empiècement par des piqûres ou des points 
d'épines. Faire à la machine les coutures du dessous de bras, 
et les rabattre à la main ; vérifier l’arrondi du l>onl Inférieur 
de la chemise ; faire l’ourlet du bas (3 cm. tout terminé.) 
Col. — Poser l’un contre l'autre, endroit contre endroit, 
los 2 morceaux du col ; faire une piqûre à la machine qui 
suive leurs contours exacts, excepté celui qui se fixe ù l’enco¬ 
lure. Retourner le roi h l’endroit après avoir recoupé les 
bords de la couture, surtout aux angles : aplatir la couture 
avec l'ongle. Passer un fil de bâti qui empêche que la dou¬ 
blure du col ne paraisse en dessus et ne revienne à l'endroit, 
garnir le col d'un point, d’épines. 

Assemblage du cul et de lu chemise. — Réunir par une 


couture la chemise et le morceau faisant l’endroit du col ; 1 
faire cet assemblage en tenant compte des contours exacts ,i 
rabattre le morceau faisant, l’endroit du col en le laissant 
beaucoup soutenir pour que la brisure du col se fasse bien on 
le rabat, par conséquent, un peu au delà de la couture 
d’assemblage. 

Manche. — Poser les pattes de la manche comme relies 
de la chemise marin de petit garçon. (F. 14).— Poignet.— 
Plier le poignet en double, l’endroit en dedans ; faire une 
couture sur les contours exacts 8-9 ; recouper les bords de la 
couture enleurlaissant seulement un demi cent. ; tourner le 
poignet à l’endroit ; passer un ÜJ de bftti qui empêche Per¬ 
vers, le dessous du poignet de revenir en dessus ; faire le 
point d’épines qui garnit le poignet. 

Assemblage de la manche et du poignet. — Froncer le bas 
de la manche en laissant à plat quelques centimètres de chaque 
côté de la saignée ; régulariser l'ampleur. Replier le morceau 
formant l’endroit, le dessus du poignet sur le contour qui se 
fixe à la manche. Coudre le poignet à la manche par des 
piqûres sur les parties plates, puis en prenant une fronce dan-, 
chaque point de côte. Rabattre le poignet à l’envers pour 
cacher l’assemblage. Monter la manche à la chemise, par 
une couture rabattue ; la couture de la manche étant placée 

3 ou 4 cm. en avant de la couture de la chemise. Froncer le 
hautdela manche, et monter les fronces entre le» 2 double» 
de l’empiècement. 

Pantalon et jupon d taille longue. — Pour les petites fijlcs 
de 4 à 6 ans on adopte souvent les culottes en jersey de laine 
ou de coton que l’on trouve dans les grands magasina. Ces 
culottes sont d’un bon usage si on les lave avec précaution. 
Plus tard on les remplace par des pantaloos de perealè qui 
sont taillés de façon que le fond soit droit fll. Ces pantalons 
n’ont pas de jambes et présentent l’avantage de ne pas pendre 
sous les robes. 

Jupons. — Les jupons de finette remplacent les jupons 
de flanelle d’un prix très élevé à l’heure actuelle, on leur 
adjoint des petites chemises de laine tricotée. F. les 
patrons de jupon à taille longue flg. 9 à flg. 12. 

Pantalons et jupons s'ornent d’une broderie mécanique 
très basse, d’une petite dentelle de fll cousu à un jour échelle 
ou de frivolité fait au coton à broder. 

n. TROU8SEAU DU GARÇONNET. — Ce QUE L'05 
PEUT faire chez soi. — Il est certain que les mamans ont 
avantage à faire elles-mêmes la lingerie et les vêtements des 
garçonnets quand elles peuvent en trouver le temps. Che¬ 
mises, caleçons, ne reviendront peut-être pas beaucoup 
meilleur marché que s’ils étalent achetés tout fait, mais ils 
seront mieux cousus et de tissu beaucoup plus solide. 

Pour les costumes de fantaisie des petits et les costumes 
marins on réalise une grande économie en les faisant à la 
maison et en choisissant des tissus de bonne qualité. 

Les vareuses, les paletots s’achètent tout faite où se font 
faire sur mesure, Ils servent généralement deux ans. 

Les tricots, les chaussettes, les bas de sport, les chandail* 
sont relativement très peu coûteux, tricotés & la main. 

COMPOSITION DU TROUSSEAU DU GARÇONNET. — Le trous¬ 
seau d’un petit garçon de 4 à 6 ans diffère peu au point de 
vue quantité des objets de celui de ses aînés qui ont de 6 à 
12 ans. 

L’enfant grandissant rapidement n’a souvent qne 4 ou 
6 chemises de jour, 4 caleçons, 4 ou 6 chemises de nuit en 
tout cas, il serait superflu de faire ces objets par 8 ou 10. 

6 est le maximum. Ce trousseau comprendra : 

4 ou 6 chemises de jour. 

4 ou 6 chemises de nuit. 

4 ou 6 caleçons. 

ô paires de chaussettes laine ou coton. 

10 ou 12 mouchoirs fll et coton. 

1 ou 2 chandails de laine. 

4 tricot» de coton ou 4 gilets de flanelle. 

2 ou 3 paires de chaussures dont une élégante, une ordi¬ 
naire, une cloutée à fortes semelles ou une paire de chaos-! 
sures élégantes et deux paires de chaussures ordinaires à 
fortes semelles, 1 paire de pantoufle ou de souliers d’appar¬ 
tement. 

2 costumes de tous les jours. 

1 costume habillé. 

1 costume de maison qui est un costume usagé, 

6 cols rabattus empesés. 

6 cols souples en piqué. 

4 ou 6 cols marins. 

La quantité de ces différents cols dépend naturellement 
de la forme des costumes portés par l’enfant. 

3 cravates lavallière noires ou bleu sombre. 

1 paletot ou 1 vareuse. 

1 béret, I casquette. 

1 cache-nez. 

2 paires de gants. 

Pour l’été, 4 costumes de toile ou de coutil. 

SI l’enfant est élevé dans sa famille, et que le blanchis¬ 
sage du linge se fasse à la maison, 4 objets de chaque sorte 
sont très suffisants, au contraire, s'il est en pension, 0 objets 
seront nécessaires. 

11 convient d'ajouter à oette liste 1 tablier de classe et 

4 ou 6 tabliers de couleur en zéphlr ou en toile de Vichy. 

De 18 mois à 4 ans, les petits garçons portent des chemises 

décolletées et à manches courtes (flg. 13) serrées par une cou¬ 
lisse à l’encolure ou montées à un empiècement et fendues 
au milieu du devant, sans feston, ni dentelle. Le dos de la 
chemise est plus long que le devant dans le bas, et les cou-1 
tures du dessous de bras restent fendues sur une hauteur de | 
0 ou 7 cm. environ, le bord Inférieur de la chemise «tant 1 
terminé par de petits ourlet». On peut aussi se servir des 
chemises de petites filles en les raccourcissant un peu. Il est 
souvent économique d’acheter pour ces chemises étroites 
du madapolam ou de la percale en 1 m. ou 1 m. 10 de large ; 
on taille deux chemises dans le même ié. 

Lorsque l’enfant met des costumes marins de serge bleue 
à manches non doublées, on place une brassière de brillante 
sous la blouse, pour éviter le contact de l’épiderme et de 1* 
serge ou de la chevlote rugueuse ou bien on adopte la chemise 
marin (flg. 14), faite en madapolam, en percale, en cellular. 

Cette chemise est composée d’un empiècement qui sup¬ 
porte le dos monté à fronces, d’un devant plat, fendu aui 
milieu, dont la fermeture est organisée par une patte et 
une sous-patte ; les manches sont longues, avec des poignets 
boutonnés, et l’encolure est achevée par une bande de per¬ 
cale taillée en forme et fixée pas des piqûres. |! Généralement 
on calcule jxjur le métrage 2 fois la hauteur de la chemise, 
plus la longueur des manches ; on trouve les poignets et 
l’empiècement le long de la lisière, dans le reste des lé» du 
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devant et du dos qui n'emploient pas toute la largeur du 
tissu. U L? 8 pattes du devant et la bande d’encolure des che¬ 
mises de cellular sont faites en percale. || On supprime sou¬ 
vent les pattes qui bordent la fente des manches correspon¬ 
dant à l'ouverture du poignet, comme celles des chemises 
d’homme ; le bas de la couture de la saignée est laissé ouvert 
sur 3 ou 4 cm. et correspond à l’ouverture du poignet. || 
Lorsqu’on veut porter avec ces chemises marin les cols 
norfolk qui s’allient aux blouses norfolk ou aux vestons, il 
faut laisser l’encolure des chemises plutôt montantes, sans 
qu’elles soient visibles cependant sous un col marin ; on fait 
deux boutonnières & la bande d’encolure ; ces boutonnières 
seront placées l’une sur l’autre et prises dans le même bou¬ 
ton que les boutonnières du col ; une autre boutonnière 
faite dans le dos, le plus près possible du bord de l’encolure 
correspond à la boutonnière du col. 

Vers 12 ou 13 ans, lorsque l’enfant ne met plus de costume 
marin, il porte des chemises de zéphir ou d’oxford blanches 
à rayures de couleur, ou des chemises de cellular ; ces che¬ 
mises sont complétées par des faux-cols ; on les laisse souples, 
sans les empeser : les manchettes même ne sont pas empesées 
lorsqu’elles ne dépassent pas les manches des vêtements de 
collège. || Les chemises qui s’allient aux costumes élé¬ 
gants (flg. 15) ont des devants de toile unie ou plissées 
ou des devants de piqué, suivant la mode, et des manchettes 
empesées ; on les complète par des faux-cols. 

Quelques personnes trouvent commode, pour les garçons 
de 8 à 12 ans, les plastrons à plis, empesés, montés à des 
cols rabattus, (flg. 16), qui simulent un devant de chemise 
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empesée, et que l’enfant peut mettre sous un costume veston, 
un veston ou un smoking ; || une ou deux chemises de per¬ 
cale à devant de toile, ajoutées au trousseau, remplissent 
le même office que ccs plastrons, malB elles coûtent plus 
cher, et le blanchissage en est plus onéreux. 

Chemises de nuit de garçons. — Les chemises de nuit des 
garçons changent un peu de forme suivant l’âge des enfants 
ce sont : || 1° pour les garçons de 2 â 7 ans, la chemise à 
empiècement fronçant au milieu du dos ; on les fait souvent 
assez longue poux qu’il soit possible de transformer l’ourlet 
en coulisse, et de la serrer complètement dans le bas ; une 
chemise destinée à être fermée ainsi doit avoir 30 à 40 cm. de 
plus que l’enfant ( F. ci-dessus trousseau de fillette, flg. 5). 



Il 2° la chemise à empiècement et à col rabattu fermant 
devant (flg. 17). || 3° la chemise à plis et à col rabattu presque 
semblable à une chemise de nuit d’homme. || 4° la chemise 
de nuit russe (flg. 18) fermant sur le côté. || Pour ces 2 der¬ 
nières chemises, on fait le dos plus long que le devant et on 
laisse les coutureB de côté ouvertes sur 12 cm. environ. || Ces 
chemises faites de mndapolam ou de brillanté de flanelle, 
de finette ne sont pas garnies de festons, ni de dentelle ; 
on les orne de points d'épines, de piqûres de couleur, de ga¬ 
lons de fantaisie imprimés et brodés ; les galons rouges 
sont les plus pratiques parce qu’ils supportent la lessive. 

Pour le métrage de l’étoffe, on calcule 2 fols la hauteur de, 
la chemise plus la longueur des manches, et 40 cm. pour! 
le col, les poignets, etc. 

Les chemises fermant au milieu du dos sont plus commodes, 
pour les enfants malades ; on continue la fente de la ferme¬ 
ture jusqu’au bas de la chemise, ce qui permet de relever 
aisément celle-ci pour mettre des compresses, des cataplasmes, 
des ventouses, etc. ||. Pour les petits enfants, on fait aussi, 
des « combinaisons » de nuit qui ont deux jambes terminées 
par une espèce de sac en forme pour les pieds ; ces combi¬ 
naisons existent aussi en tricot ; et sont vendues, en général, 
dans les magasins anglais. 

Pantalon de garçon. — Dans l’assemblage d’un pantalon 
de garçon, le plus difficile est pour une personne inexpéri¬ 
mentée : 1 0 la fermeture des devants ; 2° Vexécution des poches, 
parce qu'il faut suivre un certain ordre dans le travail. 
Le pantalon est taillé d’après les patrons qu’on possède en 
observant soigneusement les indications relatives au droit 
fil ; marquer sur l’étoffe par des fils de bâti les coutures des 
patrons, et les cranB servant de repère pour l’assemblage : 
garder au delà des contours 2 ou 3 cm. pour permettre de 
faire les rectifications et les coutures : dans le bas de chaque 
jambe, conserver 4 cm. pour les ourlets. ||. Faire un assem¬ 
blage provisoire pour vérifier les dimensions du pantalon. 


Replier les devants sur leur contour exact GFI (flg. 20) ; 
maintenir le rempli par un fil de bâti ; appliquer le bord GFI 
sur le contour OFL des dos du pantalon ; bâtir d’un bout à 
l’autre ; fermer chaque jambe par la couture ZJ-NM :bâtlr 
la couture d'entre-jambes qui réunit les deux dos N et les 
devants de P à B, essayer et rectifier ; débâtir complète¬ 
ment le pantalon pour exécuter la fermeture. 

Fermeture. — On la fait à l’aide d’une sous-patte portant 
les boutonnières, posée sous le devant gauchh qui la dissi¬ 
mule, et d’une patte portant les boutons, fixée au devant] 
droit ( V. ci-dessous). Il Tailler les pattes d’après les croquis 
ci-jolnt, en étoffe et en doublure, le droit fil étant observé 
marquer les contours et les crans ; laisser 1 cm. 05 au delà. .. 
Les tailleurs préparent souvent les sous-pattes des bouton¬ 
nières en mettant l'étoffe en dessous, la satinette en dessus 
mais les personnes inexpérimentées feront plutôt le con¬ 
traire, parce que, si la sous-patte est quelquefois visible, il 
est préférable d’apercevoir l’étoffe plutôt que la satinette. || 
Poser la sous-patte des boutonnières et sa doublure l’une sur 
l’autre endroit contre endroit ; les réunir par une couture 
faite sur le contour exact (flg. 21) ; repasser la couture à 
l’aide d’un linge mouillé pour l'ouvrir ; || Replier la patte à 
l’endroit ; passer un fil de bâti qui empêche la doublure de 
revenir en dessus ; faire une piqûre qui maintiennent défini¬ 
tivement les 2 étoffes et qui reste à 1 ou 2 mm. du bord. |. 
Même préparation pour la patte des boutons. || La patte 
portant les boutons est destinée au devant droit et la sous-patte 
au devant gauche ; prendre au besoin un pantalon pour 
modèle (flg. 22). || Bâtir la patte des boutons et le devant 
droit en faisant à l’envers la couture qui les réunit ; l’pndroit 
de la patte touche l’endroit du pantalon ; les 2 contours 
â réunir sont marqués par des crans ; la piqûre suit les con¬ 
tours exacts tracés sur l’étoffe ; repasser la couture à l’aide 
d’un linge mouillé. || Replier la doublure de la patte à la 
place qu’elle doit occuper ; la bâtir bien à plat. || Faire une 
piqûre à Vendrait du pantalon, piqûre qui suit le tracé de la 
couture assemblant la patte, et qui maintient les deux 
doubles de celle-ci. || Avant de faire oette piqûre, on peut 
mettre en place soit la doublure du devant du pantalon, soit j 
le morceau de calicot 0 qui la remplacent giisserl’une ou 
l’autre sous la doublure de la patte afin de les prendre dans 
la piqûre (fig. 23). 

La patte posée, on fait un cran au point K, c’est-à-dire 
à l’endroit où se terminera la petite couture des devants 
assemblés depuis le point Z ; ce cran va jusqu’au fil de bâti 
marquant le contour exact, mais ne le dépasse pas ; 11 permet 
de faire passer à l’envers du pantalon l’extrémité de la patte. || 
On aperçoit la piqûre faite en dernier lieu sur la couture 
assemblant la patte, piqûre servant à maintenir la dou¬ 
blure (flg. 24). || Devant gauche vu à l’envers, replié sur son 
contour BK, Jusqu’au cran K ; la doublure est rabattue 
finement à 1 cm. du bord replié du devant. Une piqûre à la 
machine suit le bord du devant à 1 ou 2 mm. de distance. || 
Bâtir la soua-patte sous le devant gauche qui la dépassera 
de 2 mm. au bord BK ; faire la piqûre qui les maintient 
l’une à l’autre, piqûre dont on marque d'abord la place par 
un fil de bâti : elle est indiquée au trait pointé dans le 
patron (flg. 25). || Un crau fait autrement à la même place 
que le cran K du devant droit permet de passer à l’envers 
l’extrémité inférieure de la patte (flg. 20). || Devant gauche 
vu à l’endroit, complètement terminé ; la piqûre éloignée du 
bord est celle qui maintient la sous-patte.|| Avant de réunir 
le devant gauche et le devant droit par la petite couture ZK 
qu’on repasse soigneusement, 11 est préférable d’exécuter les 
poches. 

Poche (flg. 27). — Tailler la poch^ d’après le demi-patron, 
du milieu A 9 étant droit fil ; marquer les contours de la pre¬ 
mière, puis de la seconde moitié ; laisser 1 cm. 05 au delà 
des contours. || 

Préparation de la poche. — Sur l’envers de la poche de 
satinette étendue à plat sont fixées deux bandes droit fil 
en étoffe pareille au pantalon ; avoir la lisière près du bord 
2-3 si c’est possible. || Ces bandes qui se trouveront à l'inté¬ 
rieur de la poche quand elle sera posée, dissimuleront la 
satinette de la poche près des bords de son ouverture. || Les 
contours 2-3 et 3-5 des bandes sont fixés sur la satinette par 
des points de côté ou des piqûres ; les autres contours sont 
seulement bâtis. 

Assemblage de la pocht et du devant du pantalon (flg. 28). — 
o. Un fil de bâti est passé sur le devant pour délimiter la 
place d’une piqûre qu’on exécute plus tard ; tantôt cette 
piqûre suit le bord du devant à une distance toujours égale 
de 1 cm. 1-4 ; tantôt elle décrit des lignes courbes comme 
aux pantalons d’homme (F. fig. 31). || b. On ne volt des 
bandes AB (flg. 27) que les points qui les fixent à la satinette 
parce que la poche est tournée de l’autre côté. || c. Une cou¬ 
ture à la machine assemble la poche et le devant du pantalon 
de G à F (flg. 29) ; elle est marquée par un trait pointé; repasser 
la couture pour bien l'aplatir. || Retourner le devant à l’endroit 
en le pliant sur la couture GF qui le réunit à la poche ; faire 
les piqûres MN ( F. flg. 30) qui fixent le devant sur la poche. || 
Repasser à l’envers, à l’aide d’un linge mouillé. 

Assemblage de la poche avec le dos du pantalon. — Le 
bord 4-5 de la bande d’étoffe B qui borde la poche (flg. 27) est 
assemblé avec le dos du pantalon par une couture piquée à 
la machine (flg. 29). Repasser. ||. Le dos du pantalon est 
étendu à l’envers ; la couture 4-5 (F. flg. 27), dont les bords 
sont couchés sur la poche est dissimulée par le bord de la 
poche replié et rabattu à points de côté. 

Assemblage du dos et du pantalon (flg. 30). — Par la pi¬ 
qûre de côté faite a la ceinture G au point M de la poche, 
et du point N de la poche au bas du pantalon I ; la piqûre 
suit le bord GFI du devant à 1 ou 2 mm. de distance ; ne pas 
prendre la poche dans oette piqûre ; si l’on ne peut continuer 
la piqûre près des points M et N de la poche, on fait quelques 
points à la main, plus tard. Repasser le piqûre à Venvers, avec 
un linge mouillé. || (Flg. 30) L’assemblage est terminé ; la 
fente MN de la poche est ombrée. || Arrêter les fils de la piqûre 
près des points M et N, et faire quelques points à la main si 
la piqûre n’atteint pas M et N. || Deux brides en cordonnet 
consolident la fente aux points M et N (flg. 31). 

Terminaison de la poche. — Tourner la poche à l'endroit 
du pantalon, en la tirant par la fente MN, comme pour la 
Aider complètement ; réunir les 2 bords de la poche par une 
couture dont on recoupe les bords. || Pour faciliter cet assem¬ 
blage, on peut, avant de tourner la poche à l’endroit du 
pantalon, faire de petits crans sur les 3 bords superposés ; ces 
crans aident à régler l’assemblage. || Remettre la poche à 
l’envers du pantalon ; faire une nouvelle couture à arrière- 
points solides, au-dessus de la première ; on obtient ainsi la 
couture double qui forme le fond de la poche. 


Faire les coutures ZJ-MN ( V. flg. 20); les repasser avec- un 
linge mouillé; même chose pour la couture d’entrejambes 
réunissant N des dos et ZP des devants. 

Ceinture (flg. 34). Terminaison du haut du pantalon. — La 
piqûre 1-2 maintient une bande de toile tailleur coupée droit 
fil, haute de 3 cm. 05 à 4 cm. ; posée à l’envers du pantalon 
où elle s'arrête au fil marquant le bord supérieur. || Cette 
bande qui ne doit ni tendre, ni soutenir eBt composée, pour 
chaque moitié du pantalon, de 2 morceaux qui se rejoignent 
sur la couture de côté où leur croisure faite en biais fournit 
l’ampleur nécessaire à la forme du haut du pantalon. ||. La 
triplure remplace la toile pour les pantalons d'été. || Le haut 
du pantalon est replié à l’envers sur la toile ou la triplure, 
où on le maintient par des points de chausson Invisibles à 
l’endroit. || Une bande biaisée, large de 8 cm., coupée en 
satinette rayée pour les pantalons ordinaires, en calicot 
pour les pantalons d’été, en doublure à rayures de sole pour 
les pantalons d’homme, est bâtie bur le haut du pantalon à 
l’envers. || Deux pinces MN (flg. 33), profondes de 1 cm. 05 à 
2 cm., sur leur bord inférieur, sont exécutées près de la 
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couture de côté afin de donner à la bande biaisée l’ampleur 
nécessaire sur son bord inférieur ; ces sortes de pinces sont 
cousues à points de côté. || Coudre de la même manière, 
après l’avoir replié, le bord supérieur de la bande biaisée 
sur le pantalon. ||. Le bord inférieur, également replié, n’est 
cousu à points de côté que sur la poche ; le reste du rempli 
n’est pas flxéau pantalon (les points se verraient à l’endroit) ; 
11 est seulement maintenu à points glissés jusqu’à la couture 
du milieu du dos sur laquelle on le rabat. || Les personne 
inexpérimentées peuvent bâtir le biais d’abord sur son bord 
Inférieur, les pinces se forment d’ellcs-mèmca quand on 
bâtit ensuite le bord supérieur. || Devant, la bande biaisée 
est rabattue d’un côté sur la sous-patte des boutonnières, 
de l’autre sur la patte des boutons. 

Bas d'un pantalon droit. — Terminer le bas du pantalon 
par un ourlet de 3 à 3 cm. 05 ; ne pas faire de premier rempli, 
mais poser un ruban de fil étroit ou un extra-fort sergé, 
cousu d’un côté sur le rempli, de l’autre sur le pantalon ; les 
points de côté sont pris dans l’épaisseur du tissu pour qu’ils 
restent inA'isibles ; découdre les coutures assemblant le 
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devant et le dos du pantalon, dans la partie occupée par le 
iempli, afin de faire celui-ci plus facilement. 

Vêtement* de* petita garçon*. — Jusqu’à l'âge de 15 ou 
18 mois les petits garçons portent les mêmes robes que les 
petites filles. Quand lls marchent on leur met des blouses 
droites kimono (flg. 34), à manches courtes ou longues, fen¬ 
dues devant plus ou moins, suivant le goût de la maman. 
La fente peut être placée à gauche ou sur le milieu du devant 

L’encolure est ornée soit d’une simple broderie, soit 
d'un galon, soit d'un col rabattu en linon, organdi, dentelle 
ou tulle plissé, suivant le degré d'élégance. Exécutée en 
bourette de sole, velours de coton, flanelle, serge légère, ce 
modèle est d’un entretien facile, de nombreuses mamans 
adoptent pour les petits garçons le costume tricoté et la 
première culotte qui était autrefois en serge est remplacée 
par la culotte et la blouse de laine tricotés. La culotte très 
courte est resserrée à la taille par un caoutchouc, la blouse 
longue tricotée d’après le modèle (flg. 34) ne laisse apercevoir 
qu'un tout petit bout de culotte. Quelques mamans préfèrent 
la barboteuse (flg. 36). Vers 3ans les costumes de laine font 
place surtout en été aux culottes d'étoffe. Culotte à pont 
avec poches en serge accompagnée d’une blouse longue à 
col marin (flg. 38) : culotte de toile à bretelles avec blouse 
chemise en tussor ou en linon ornée d’un col plissé (flg. 35) 
ou encore costume marin en toile shantung ou serge à culotte 
courte (flg. 37). Les formes des costumes ne varient guère et 
jusqu'à l’âge de 10 ans, seules, la couleur et la qualité de l’é¬ 
toffe suivent le changement des saisons. 

Ail ans, le norfolk à culotte courte (flg. 39) ou le veston 
(flg. 40) habillera bien les enfants. Ces modèles sont souvent 
demandés dans les collèges et pensions comme uniforme. 
Le costume Eton (flg. 42) est en général le costume de céré- 
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monie. H se compose d’une veste courte noire, d’un pantalon 
en lainage mélangé gris foncé et d’un gilet blanc. Après 
12 ans le norfolk est le plus adopté, en lainage anglais gris 
ou en chevlote bleu marin. Les manteaux sont la vareuse 
de ratine ou de chevlote pour les costumes marins, le par¬ 
dessus de drap anglais à manches raglan ou montées pour 
le costume norfolk et le complet veston. Pour le mauvais 
temps, les pèlerines de molleton très pratiques pour les éco¬ 
liers et les pèlerines en tissu caoutchouté très légères. 

Comme coiffure, le chapeau d’étoffe assorti au manteau, 
le béret, le Jean-Bart, la casquette, le canotier, le chapeau 
mou, le panama et ses imitations. 

III. TROUSSEAU MASCULIN. — CE QUE L’ON PEUT 
faire chez soi. — Une femme économe, peut confectionner 
elle-même des chemises de nuit d’homme sans grande peine, 
à condition, bien entendu, qu’elle possède une bonne machine 
à coudre qui lui permette de piquer certaines parties de la 
chemise. De même 11 est parfois avantageux de faire les cale¬ 
çons à la maison. C’est un travail assez long et minutieux 
jour lequel 11 faut choisir une étoffe solide. Remplacer le 
devants des chemises lorsqu’ils sont coupés constituera une 
réelle économie. Elle exécutera également les pyjamas en 
s'aidant d’un patron. 

Composition du trousseau masculin. — Le trousseau 
d’un Jeune homme est composé suivant la profession de 
celui-ci. la vie plus ou moins mondaine qu’il mène, le pays 
qu’il habite. || Dans le trousseau d’un ojlicier, on diminue 
le nombre des chemise* empesée* ou Roupies que suivant la 
mode on porte sous les vêtements civils ; on les remplace 
par des chemise* militaire*, faites de percaline ou de sati¬ 
nette : |i pour les cavaliers, on choisit des caleçon* de tissus 
sans couture, à la place des caleçons de coton. || Un citadin ne 
porte guère de chemise* de flanelle, tandis qu’il en faut un 
certains nombre dans le trousseau d'un campagnard. 

On peut réduire ou augmenter la liste ci-dessous ; lorsque 
le blanchissage et le raccommodage sont fait s ponctuellement, 
six objets de chaque sorte rendent le même service que 12; mais 
ils s’usent plus vite. || Avant d’augmenter le trousseau, bien 
réfléchir dans quel meuble on pourra le ranger commodément. 


Chemise* de jour. — 4 ou fl chemises d’habit ; 8 à 12 che¬ 
mises ordinaires unies ou à plis suivant la mode ; 8 à 12 che¬ 
mises de couleur ; 6 chemises de cellular ou fl de flanelle. 

Chemise* de nuit. — fl chemises en madapoiam, à col ra¬ 
battu ; fl chemises en brillanté, batiste ou zéphlr fileté ; 
ou 4 pyjamas de zéphir fileté. 

Gilets de flanelle. — 6 ou 12 gilets de flanelle sans manches 
ou 6 ou 12 gilets de flanelle à manches. 

Caleçon*. — 4 caleçons tricot d’hiver ; 4 caleçons tricot 
d’été ou 12 caleçons de coton. 

Chaussette*. — 12 paires de chaussettes laine ou laine et 
coton ; 12 à 18 paires de chaussettes de coton ou de fil ; 
3 paires de chaussettes de soie. 

Mouchoir*. — 2 douz. de mouchoirs de batiste à vignettes ; 
1 douz. de mouchoirs ourlés à Jour. 

Manchette*. — 2 douz. de manchettes, suivant la mode ; 

taux-col*. — 2 douz. de faux-cols suivant la mode ; 8 à 
12 cols souples assortis aux chemises et 8 à 12 cols souples 
en percale, ou zéphir de couleur assortis aux chemises de 
couleur. 

Chaussure*. — 1 paire d’escarpins vernis ; 1 paire de bot¬ 
tines ou de souliers vernis ; 2 paires de bottines à boutons 
ou à lacets suivant la mode ; 1 paire lacée double semelle ; 

1 paire coins de feu ; 1 paire mules vernies. 

Cravates. — 2 cravates blanches pour nouer à la main ; 

2 cravates noires ; 3 cravates pour faire le petit noeud pa¬ 
pillon ; 5 ou 0 cravates à nouer Bol-même ; 2 cravates-plas¬ 
trons. 

Chapeaux. — 1 chappau haut de forme ; 1 chapeau melon ; 
J chapeau feutre mou ; 1 chapeau havane ou gris pour 
voyage ; 1 chapeau canotier . 

Gant*. — 2 paires de gants blancs ; 2 paires de gants cuir 
de Russie rouges ou bruns ; 3 ou 4 paires de gants de Suède 
ou de daim crème ou gris. 

Costume*. — 1 pardessus d’été, 1 pardessus d’hiver, 
1 complet-veston étoffe anglaise pour le voyage, 2 complets 
veston : 1 veston et gilet noirs, pantalon fantaisie et 1 cos¬ 
tume bleu marin ou gris sombre, 1 costume jaquette, 1 habit, 
1 smoking. || Si l’habit et le smoking sont faits de même tissu, 
on peut avoir un seul pantalon qui s’allie Indifféremment à 
l’habit et au smoking, un gilet de piqué et un gilet de fan¬ 
taisie. Les gilets changent trop souvent de mode pour qu’on 
en ait plusieurs. || Pas de redingote, excepté pour les 
notaires, les médecins, les professeurs. || 2 pyjamas d’été ; 

1 pyjama d’hiver, qu’on met en guise de costume de chambre 
pour faire sa toilette. || Comme tenue de maison, moins 
flottante et moins négligée que les pyjamas, un costume de 
drap gris, de molleton bleu ou de toile, dont le veston a 
la ligne ajustée d’un veston colonial : les costumes d’oxford 
existent tout faits en plusieurs tailles, mais on est souvent 
obligé de commander les costumes de drap ou de molleton. 
|| Ajouter, s’il y a lieu, les vêtement* indispensables jour 
l’automobile : pardessus spécial, paletot imperméable, 
pelisse de fourrure, bas de laine, cache-nez, gants, casquette, 
lunettes et masques. 

Chemise* de jour. — Quand on tient à suivre la mode, ne 
pas s’approvisionner d’un grand nombre de chemises de 
jour ■ la forme des devants, les garnitures, le nombre des 
boutonnières changent fréquemment pour les chemises 
blanches. Pour les chemises de couleur, l’étoffe à la mode 
change, c’est l’oxford, le zéphir ou la batiste ; la disposition 
des rayures varie, — on les met en long ou en travers : — 
enfin le mode de repassage n’est pas toujours le même, tan¬ 
tôt les chemises sont empesées rigides, tantôt souples, sans 
amidon. |] L’avantage des chemises souples, c’est qu’on peut 
les repasser à la maison, U vaut mieux les faire blanchir 
chez sol parce qu’on les fait laver à l’eau froide pour 
conserver la couleur. || Il est économique d’avoir des che¬ 
mises sans col ni manchettes parce qu’on peut les porter 

2 ou 3 jours en changeant de faux-cols chaque. Jour, et de 
manchettes quand c’est utile, tandis que le col d’une chemise 
ne garde sa netteté qu’un Jour, voire même un après-midi ; 
or les blanchissages répétées, non seulement grèvent le bud¬ 
get, mais usent rapidement les devants de la chemine qu’il 
faut remplacer, les cols qu’il faut transformer en brisure 
pour supporter les faux-cols. [] On trouve chez certains chemi¬ 
siers des chemises qui vont parfaitement sans qu’elles soient 
faites sur mesure. Il En général, la marque des chemises, 
— deux petites lettres brodées en dessous du plastron 
est comprise dans le prix total, les chiffres entrelacés se 
payent souvent à part. 

Chemises de nuit. — Les chemises de nuit sont de 3 formes : 
1° les chemises de nuit à col rabattu, qui sont, les plus clas¬ 
siques ; 2° les chemises de nuit russe, à col droit, fermées 
sur le côté ; 3° les chemises de nuit japonaises qui n’ont pas 
de col. i| Le prix varie suivant l’étoffe qu’on choisit : mada¬ 
poiam, zéphir ou batiste flletés, batiste slmilisée, brillanté. i 
Les chemises de nuit de madapoiam sont plus chaudes que 
les autres, l’étoffe en étant plus épaisse. || Les chemises de 
batiste ou de zéphir filetées sont rayées de fils assez gros 
plus ou moins espacés sur un fond uniforme ; quelquefois 
ces étoffes se coupent à l’usage, près des gros fils. || Les che¬ 
mises de brillanté sont les plus solides de toutes : choisir 
des petits dessins, des semis de pois ou de losanges. Il Quel 
que soit le tissu employé, les garnitures restent les mêmes : 
galons Imprimés ou brochés de bleu, de rouge, points de fan¬ 
taisie qu’on exécute avec du coton bleu, du coton rouge, 
ou du fll en pelote blanc n° 30 ; || les chemises de soie coûtent 
cher de blanchissage ; les chemises de tussor se lavent par¬ 
faitement ; en les faisant faire chez sol, on réduirait beau¬ 
coup le prix de revient. Il II est toujours économique de con¬ 
fectionner les chemises de nuit à la maison. 

Gilet* de flanelle. — Les gilets de flanelle croisée sont les 
plus solides et les plus chers, lls résistent mieux au lavage que 
les gilets de flanelle toile et les gilets de flanelle mousseline 
agréables à porter l’été. || On réalise une véritable économie 
en faisant â la maison les gilets de flanelle ; prendre de pré¬ 
férence de la flanelle croisée de bonne qualité. || Ne jamais 
relever le patron d’un gilet de flanelle ayant été blanchi 
plusieurs fols ; 11 s'est rétréci au lavage, et les épaules, l’en¬ 
colure, l’enmanchure sont complètement déformées (V. plu¬ 
tôt les explications de coupe très simples parues dans le 
livre de coupe : Le trousseau d’homme). 

On peut remplacer les gilets de flanelle par des gilets de 
tricot hygiénique qui existent en 2 ou 3 épaisseurs et qui sont 
beige, cachou, havane ; pour l’été, on porte aussi des gilets 
de cellular blanc comme les chemises de sport. 

Caleçon* . — lys cavaliers portent des caleçons sans cou¬ 
ture, d'une forme tout à fait particulière ; les caleçons 
d'hiver sont, en laine cachou ; ceux d’été, en coton, moins 
épais. |! Beaucoup d’hommes préfèrent les caleçons de tricot 


aux caleçons d'étoffe, et mettent, l’hiver, des caleçons de 
tricot hygiénique belge, cachou, havane, qui existent comme 
les gilets de même marque, en deux épaisseurs différent *h ; 
les plus épais, moins souples que les autres, ne sont pas plus 
chauds. || L’été, des caleçons de coton, de fll, de sole, de filet, 
remplacent les caleçons de laine ou de laine et coton. || Il est 
pourtant souvent à la mode d'assortir les caleçons aux 
chemises de couleur et de porter un caleçon de fll bleu toile 
avec une chemise blanche, rayée de bleu, un caleçon de fll 
mauve, avec une chemise blanche et mauve. 

Lorsqu'on préfère les caleçons d'étoffe aux caleçons de 
tricot, on met l'été des caleçons de batiste blanche ou des 
caleçons de zéphir assortis à la chemise de couleur ; l’hiver, 
des caleçons de croisé de coton ou de finette. 

Chaussette*. — Quand on ne porte que des chaussettes de 
laine, il est nécessaire d’en avoir 18 paires ou 2 douz. ; à la 
place des chaussettes de laine, beaucoup d’hommes adoptent 
les chaussettes de laine et coton Anes et souples : elles existent 
en 2 qualités, l’une épaisse, pour l’hiver, l’autre fine pour 
l’été. || Les chaussettes de soie ou Igb chaussettes de strie 
avec baguettes brodées sont indispensables quand on a l'ha¬ 
bitude de porter des escarpins avec le smoking ou l’habit. || 
Coudre des marques et des numéros à l’envers des chaus¬ 
settes pour être certain de toujours plier ou porter 
ensemble les deux chaussettes d’une même paire. 

Faux-col*. — Les faux-cols sont vendus par 3, 6 ou 12. et 
changent trop souvent de forme pour qu’il soit utile d'en 
faire provision. || La même remarque s'applique aux cols 
souples que l'on assortit aux chemises. 

Manchette*. — Lorsqu’on ne porte pas de chemises de 
couleur, ayant des manchettes fixes, il faut compter, — au 
lieu d’une douzaine de manchettes, — 18 ou 24 pains. 'I Les 
manchettes s’attachent tantôt par des boutons mobiles 
simple* et sont alors repassées en rond, tantôt par des bou¬ 
tons mobiles double*, à chaînettes ; dans ce dernier cas, on 
ne les repasse pas en rond ; les extrémités portant les bou¬ 
tonnières doivent rester aplaties quand elles Bont juxta¬ 
posées et retenues par des boutons. 

Bretelle*. — Les bretelles sont plus ou moins souples, 
plus ou moins élastiques, les unes en tissu soyeux caout¬ 
chouté, les autres en tricot, comme les bretelles lavables 
et en jersey cachemire, d’autres en ruban de moire. !| Les 
bretelles les plus souples sont peut-être celles qui ont uu 
gros anneau de caoutchouc placé au raccord de la bretelle 
et des pattes, seulement, quand on fait des exercices violents 
avec ces bretelles, on casse souvent les anneaux de caout¬ 
chouc ; on en vend au rayon de mercerie des grands maga¬ 
sins, pour les remplacer. 

Jarretelle* pour homme*. — Les jarretelles et les flxc- 
chaussettes sont indispensables pour être correctement 
habillé. 

Pantalon d'homme (Pli du). — Lorsqu'il s’agit de mar¬ 
quer le pli qui existe pour l'empêcher de s'effacer, étendre 
le pantalon sur une planche recouverte de flanelle et d'un 
linge fin, mouiller un chiffon propre, le poser sur le pli du 
pantalon et passer le fer légèrement sans appuyer, de ma¬ 
nière à marquer ce pli. || Ne pas sécher le chiffon sous le fer 
parce que l’étoffe pourrait devenir luisante ; si cet inconvé¬ 
nient se produisait, il suffirait, de mouiller le chiffon, de le 
placer sur l'endroit lustré et de passer rapidement un fer 
t rès chaud, presque sans appuyer ; la vapeur produite par 
la chaleur du fer suffit, en général, pour enlever le brillant 
d'un tissu lustré au repassage. Il Laisser bien sécher le pan¬ 
talon, avant de le remettre en place. Il S’il s'agissait de mar¬ 
quer le pli pour la première fois, placer bien exactement l'une 
surl’autrcles coutures de côté et d’entre-jambes ; la jambe 
est ainsi pliée en double ; des épingles maintiennent les cou- 
t ures et en les empêchant de se déplacer. Le pli du devant 
doit êtr adroit fil ; s’il ne l’était pas dans une étoffe à rayures, il 
serait nécessaire de déplacer légèrement les coutures ; on passe¬ 
rait un fll de bâti sur l’une des rayures et l'on vérifierait la 
place du pli à l’essayage avant de repasser. I Le pli du devant 
commence à peu près à la hauteur de la fente du pantalon. ! 
Le pli du dos est exactement à l’opposé ; il n’est pas droit 
fll ; ne pas le prolonger sur le fond du pantalon en repassant 
plus loin qu’il ne faudrait. 

Quelques tailleurs piquent les plis des pantalons d’homme, 
fait en tissu léger ; le pli ne doit avoir qu’un mm. de large, 
ce qui rend son exécution difficile ; Il on en finit les extré¬ 
mités comme celles d’un pli pineé par quelques points de 
surjet à l’envers, pour éviter les boursouflures ; il s’arrête au 
rempli du bas de la jambe. || Repasser comme ci-dessus. 
Pour effacer la place du genou, tourner le pantalon à l’envers, 
l’étendre à plat, en double, les coutures étant à droite et 4 
gauche, la place du genou en dessus ; || mouiller un peu 
l’étoffe ; la repasser avec un fer mi-chaud, en faisant rentrer 
l’ampleur, ce qu’on obtient facilement dans les tissus de 
ixrnne qualité ; técher complètement le ti*su. || Quelques heuiés 
plus tard, tourner le pantalon à l’endroit, et marquer le 
pli suivant les indications d-dessua. 

Pantalon d'homme {Manière de ranger le*). — Mieux vaut 
étendre les pantalons d’homme à plat, le pli étant bien formé à 
chaque jambe, et les placer dans un grand tiroir de commode 
ou sur une planche d’armoire, Bans les replier. 1 Quand on 
les suspend employer toujours des tendeurs qui les main¬ 
tiennent en bonne forme. 

IV. LE TROUSSEAU FÉMININ. — 8uivant le temps 
dont on dispose et la somme que l’on peut dépenser on 
choisit entre plusieurs partis pour la préparation et la con¬ 
fection d’un trousseai^. 

1° Tailler et coudre soi-même les différentes pièces du 
trousseau en se faisant aider d’une femme de chambre ou 
d’une ouvrière à la journée ; 

2° Exécuter à la maison seulement quelques pièces du 
trousseau et commander le complément à une maison spé- 
dale. ayant de bons modèles, ou à un ouvrolr auquel on 
pourra fournir sol-même les modèles s’il en est besoin ; 

3° Commander le trousseau complet à une maison de 
lingerie qui établit le trousseau suivant la somme que l’on 
indique et modifie au gré des préférences, la quantité des 
objets, la finesse du tissu, et les garnitures. 

La première manière que nous Indiquons est certainement 
la plus économique lorsque l’on ace qui est rare à notre époque 
de longs loisirs devant sol. 

Le second parti est le plus adopté, c’est le troisième qui 
donne le moins de peine, mais il n’est pas le plus écono¬ 
mique, aussi est-il seulement à la portée des privilégiées. 

Que l’on s’arrête à l’un ou à l’autre de ces partis, il sera 
nécessaire de faire le devis du trousseau et de bien l’étudier. 

Les maisons de lingerie spéciales, les grands magasins 
établissent des devis de trousseau à différents prix. Le mieux] 
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rat d’étudier un de ces devis ae rapprochant le plu» possible 
de la somme que l’on a à dépenser et de rester légèrement 
en dessous de cette somme en songeant que le blanchissage 
et les chiffres brôdés feront monter la somme globale, parfois 
plus qu’on ne pense. 

En étudiant le devis, on volt ce qu’il convient d’ajouter 
ou de retrancher suivant les habitudes et les goûts de la 
jeune fille, la situation du jeune ménage et on établit ainsi 
le devis définitif. 

Les trousseaux actuels n’ont plus rien de commun avec 
ceux dont s’enorgueillissaient nos grands-mères, beaucoup de 
raisons nous ont forcés à réduire le nombre de pièces dont ils 
étaient composés : d’abordde prix élevé destlssUBet des gar¬ 
nitures, et «usai l'exiguïté dos appartements qui ne permet 
plus de placer les vastes armoires de jadis. Le moins que l’on 
puisse avoir cfest : 

1-2 douz.de parures ordinaires et 3 ou 4 parures plus élé¬ 
gantes ; 0 chemises de nuit et 4 ou 6 combinaisons (jupon, 
cache-corset). 

Ce trousseau se compléterait pièce par pièce, petit à petit. 

En général voici le nombre des objets d’un trousseau 
moyen: 

Composition du trousseau féminin. — 12 parures ordi¬ 
naires (chaque parure comprend 2 pièces : chemise et 
pantalon ou 3 pièces si l'on reste fidèle au cache-corset très 
souvent remplacé par la combinaison (Jupon cache-corset). || 
0 parures élégantes ; 8 à 10 chemises de nuit ordinaires ; 
6 chemises de nuit élégantes ; 4 ou 5 combinaisons en nan- 
souck, crêpe de Chine, toile de Tarare ; 4 soutiens-gorge ; 
4 à 6 jerseys et crêpes de soie ou 4 à 0 chemises de laine sui¬ 
vant ce qu’on a l'habitude de porter l'hiver ; 0 culottes de 
jersey slmilisé ; 10 à 12 paires de bas de fil noir ou couleur ; 
4 à 0 paires de bas de soie. 

Le nombre des parures pourrait être modifié comme il suit : 

8 parures ordinaires ; 4 parures élégantes ; 0 parures ordi¬ 
naires comprenant des chemises dites « maternelles » c'est- 
à-dire des chemises empire fendues à droite et à gauche et 
boutonnées en sous pattes. || 1 peignoir de lit ; 2 corsets. 

On pourra suivant la somme dont on dispose ajouter ou 
retrancher de cette liste. Pour rendre ce trousseau plus élé¬ 
gant, on peut y adjoindre : 4*ou 6 parures de crêpe de Chine 
et 0 chemises de nuit de même tissu. 

Les étoffes. — Les tissus qui sont les plus épais et les plus 1 
gros ne sont pas toujours les plus solides, certains shirtings 
dont la chaîne et la trame ne sont pas d'égale grosseur se 
coupent à l'usage plus vite qu’une percale ou une batiste 
souple et fine. 

Pour les chemises de jour, la batiste est plus agTéable 
à porter que la percale, mais celle-ci s’use moins vite. 

Pour les chemises de nuit et les pantalons on peut employer 
soit une percale plus forte que celle des chemises de Jour, soit 
du shirting de bonne qualité. Les parures élégantes sont 
faites en batiste de coton très<flne, ou en linon de fil, le linge 
de soie très élégant a l’Inconvénient de ne pas aller à la les¬ 
sive. Le voile de coton et le crépon de coton s’emploient 
souvent pour le linge d'été, les tissus économiques sont pra¬ 
tiques lorsque l’on a à la campagne des difficultés de repas¬ 
sage. 

Métrage. — On compte environ 2 m. 10 de tissu pour une 
chemise de jour, 3 à 4 m. pour une chemise de nuit, selon 
qu’elle a ou n'a pas de manches et 1 m. 20 pour un pantalon. 

Pour rendre le tissu plus agréable à coudre une bonne pré¬ 
caution est de le savonner avec un morceau de savon sec, 
ou de tremper l’étoffe dans une eau savonneuse et de la 
faire sécher sans le rincer . 

Les garnitures. — Les garnitures de jours à la main semés 
de quelques pois de pJumetis sont faciles -à exécuter et ne 
coûtent qu’un peu de patience aux travailleuses. Les jours 
se font à fils tirés ou au « point turc ». Le gros tulle que l’on 
trouve en entre-deux de différentes largeurs soit uni, soit 
agrémenté de pois tissés ou de pois brodés en relief est une 
garniture très solide lorsque l’entre-deux est monté à la 
chemise par un jour échelle et orné de petits biais de percale. 

La grille d’Irlande, la dentelle arabe de Oema, les imita¬ 
tions de binche ou de Valenciennes sont également des gar¬ 
nitures résistantes d’un prix abordable. 

Pour les chemises très élégantes seront réservés : les vraies 
dentelles, les entre-deux de filet et les broderies sur tulle fin. 
Le tulle de coton que l’on emploie pour garnir la lingerie 
peut s’acheter en bandes toutes prêtes à poser dans les grands 
magasins où on le trouve à la pièce : les bandes de tulle qui 
bordent un entre-deux de dentelle ou de fine broderie sont 
faitesdedeux doubles de tulle et il est préférable d’acheter 
pour cet usage, du tulle en grande largeur de très belle qua¬ 
lité car il est plus solide. 

Exécution de quelques pièces. — Nous expliquerons ici 
des modèles de lingerie classiques et d’usage courant : la 
chemise froncée à encolure ronde, la chemise empire et la 
chemise à coulisse que l’on ne fait plus guère que pour les 
oeuvres de bienfaisance. Il existe une telle variété de formes, 
de modèles, surtout parmi les.chemises à corsages, qu'il nous 
est Impossible de les ét udier tous ; nous parlerons des modèles 
les plus pratiques. 

Quels que soient les patronB de lingerie qu'on désire tracer, 
il faut toujours prendre pour base un patron de doublure de 
corsage allant bien. Il n’est plus d’usage de doubler robe, ni 
corsage, mais nous jugeons utile de donner Ici les Indications 
nécessaires du tracé d’un patron de doublure de corsage qui 
servira seulement de base, pour tailler autre chose, et sera 
en quelque sorte utilisé à la place d’un mannequin. Ce pa-l 
tron de doublure sera employé pour les empiècements, les 
guimpes, les grands cols, les blouses chemisiers, les.chemJses, 
les cache-corset, etc... 

Pour les doublures de corsage simple, on coupe le dos d’une 
seule pièce, le devant en deux parties réunies par une cou¬ 
ture montante. 

Tracé rapide d'un patron. Mesures à prendre : 1° Longueur 
du dos ; 2° Demi-carrure : 3° Longueur de l’épaule ; 4° Lon¬ 
gueur du devant ; 5° Demi-contour de poitrine ; 6° Demi- 
largeur du devant ; 7° Demi-tour de taille ; 8° Longueur 
du petit côté ; 

Mesures vérificatives : 1 " Longueur de la nuque à la 
hanche (dos) ; 2° Longueur de la nuque à la hanche en 
passant par le creux du bras. 3° Longueur de la nuque à 
la taille devant ; 4° Longueur de la nuque aux pinces ; 
5° Longueur obtenue en partant de l'extrémité de la cou¬ 
ture d’épaule touchant l’emmanchure, en descendant jusqu 'à 
la hanche et en revenant au point de départ. 

Manière de prendre les mesures.' — l rc mesure : prendre la 
longueur du dos de la nuque à la taille ; 2 e mesure : prendre 
la carrure de l’extrémité de l’épaule gauche touchant l’em¬ 


manchure à l’extrémité de l'épaule droite inscrire la 
mesure par moitié ; 3 e mesure : la place de la couture d’épaule 
est suivant la mode 60 it sur l’épaule même, soit un peu au- 
dessous ; 4* mesure : prendre la longueur du devant, 
de la couture d’épaule touchant l’encolure jusqu'à la taille, 
ou milieu du devant. Souvent on prend cette mesure depuis 
la nuque en suivant l’encolure du dos de la nuque à l’épaule ; 
avant d’inscrire la mesure, on en retranche alors : 1/0 du 
demi-contour de poitrine moins 1 cm., dimensiou normale 
de l'encolure du dos'; 5 e mesure : prendre le contour de poi¬ 
trine en plaçant le centimètre un peu en-dessous de l’omo¬ 
plate, et devant, à l’endroit le plus saillant de la poitrine ; 
prendre la mesure exactement sans serrer et l’inscrire par 
moitié ; 6« mesure : prendre‘la largeur du devant d’une 
emmanchure à l’autre, au point le plus haut de l’aisselle : 
l’inscrire par moitié ; 7 e mesure : prendre le tour de taille 
en serrant un peu le centimètre puisque nous supposons cette 
mesure prise sur un corsage ; 8° mesure : prendre la hauteur 
du petit côté du haut de l'emmanchure à la taille 

Prendre la 5 e mesure vérificative en partant de la couture 
d’épaule touchant l’emmanchure- pour arriver au creux de la 
taille (milieu du petit côté du dessous de bras) en passant 
par le dos ; puis remonter du creux de la taille *au point de 
départ en passant par le devant ; avoir soin qu’elle passe bien 
à la même place en la prenant sur la personne et en l'appli¬ 
quant sur les patrons. 

Avant de prendre les mesures, placer un ruban de taille 
apparent, marquant bien la taille pour arrêter exactement 
les mesures- 

fl est indispensable à une femme de bien connaître la 
manière de prendre les mesures afin de pouvoir soit faire son 
patron elle-même, soit vérifier l’exactitude d’un patron avant 
de tailler l'étoffe. La mode change souvent et les patrons de 
doublure de corsage ne sont plus ajustés comme autrefois. 
Cependant à l'aide d'une doublure de corsage, qu’elle qu'en soit 



la forme, 11 est facile de construire le patron des chemises de 
jour et de nuit. 

Pour les tailles 40. 42. 44 tracer un rectangle ayant 1 m. 10 
ou 1 m. 15 de longueur suivant la longueur qu’on veut donner 
k la chemise et 40 cm. de largeur c’est-à-dire la largeur de la 
moitié du tissu. En ce moment les chemises se font courtes et 
étroites et on ne met de pointes qu’à partir de la taille 46. 

Le rectangle étant construit parle tracé des lignes ABCD. 
épingler à l’intérieur le patron du devant du cornage (flg. 6) 


en observant • 1° que le bord du corsage FM reste à 7 ou 
8 cm. de la ligDe AU s'il s’agit d’une chemise pllsséc ou 
froncée. 

2° Mesurer sur le contour d'épaule 7 cm. depuis la pointe 
de l’épaule K (le trait pointé marquant la réunion du côté 
du devant, au devant doit se trouver sur la ligne pointée 
du rectangle AB) et placer le point G. 

Le point G se trouve exactement sur la ligne du rectangle 
AB. 

Dessiner l'épaulette de la chemise sur le contour d’épaule 
du corsage mais en supprimant 2 à 3 cm. depuis la pointe K. 
ce qui laisse 4 à 6 cm. pour l’épaulette de la chemise entre 
1 et G. Pour tracer le décolleté, calculer le tiers de la distance 
comprise entre l'encolure F et la taille M, reporter cette 
mesure depuis F sur la ligne FM, placer R. Le tracé du dé¬ 
colleté de la chemise part de G descend d’abord presque 
droit, dessine une courbe légère et rejoint R par une ligne 
presque horizontale qui sc prolonge jusqu'au rectangle ou 
on marque R'. 

La chemise froncée se fait sans manches ou avec une petite 
manche, et l’emmanchure ne se trace pas de la même manière 
dans les deux cas. Lorsque la chemise ne doit pas avoir de 
manches on place le point S à 3 cm. au-dessus du point N 
de l’emmanchure du corsage ; depuis le point S rejoindre par 
une ligne courbe l’extrémité I de l’épaulette en coupant le 
tracé de l’emmanchure du corsage au-dessous du point P: 
si la chemise a des manches, le point S est placé seulement 
1 cm. au-dessus de N au lieu de 3 cm. et la courbe d’emman¬ 
chure est tracée de la même manière. 

Tracer la ligne de côté par un trait qui part de S pour 
aboutir à D du rectangle. Le contour de la chemise est dessiné 
entre le trait pointé et le contour du patron du corsage, 
légèrement plus près de ce contour comme le croquis l’in¬ 
dique. 

Le bas de la chemise est tracé en relevant la ligne du bord, 
à partir de la moitié uc la dimension pour aboutir 2 à 3 cm. 
au-dessus de .ce rectangle. 

Le dos de la chemise (flg. 6) est souvent tracé comme le de¬ 
vant mais en remontant le décolleté de 3 cm. au-dessus du point 
R' on peut aussi en diminuer la largeur en supprimant 2 cm. 
près du point R- A partir de C, le dos de la chemise est alors 
limité par un trait qui part de H et aboutit à C du rectangle, 
(flg. 7) ; ce nouveau trait NM marquera le droit fil, du tissu et 
sera placé sur le pli de l’étoffe, quand on taillera la chemise. 

On peut encore diminuer le dos en faisant depuis le haut 
de la chemise jusqu'à la taille un pli, une couture ou une pince 
comme nous l'indiquerons pour la chemise empire. Si la 
chemise était destinée à une taille plus forte (mannequin 46- 
48), Il faudrait tracer le rectangle ABCD en lui donnant 40 cm. 
de large au lieu de 40 ; puis à 40 cm. de la ligne BD on tracerait 
nne ligne pointée XY parallèle aux lignes AO et BD (flg.8). 

Le patron de la chemise sera construit d'après les expli¬ 
cations données ci-dessus, et- la pointe sera indiquée par la 
parfie du tracé de la chemise comprise dans le bas entre les 
lignes BD et XY. 

Manchet flg. 9). — Tracer un rectangle pointé ABCD auquel 
on donne comme hauteur la dimension de l'emmanchure du 
devant de la chemise, et comme largeur la moitié de cette 
même dimension. Depuis D, reporter sur la ligne DC, 1/3 de 
la ligne BD, marquer S8, déterminer la largeur que l’on veut 
donner à la manche et le reporter sur la ligne du rectangle AB, 
depuis B, placer T. 

Reporter cette même largeur depuis le point S sur la ligne 
du rectangle AC, marquer R, mais relever le point R de 
façon que la distance comprise entre R et la ligne CD égale 1/4 
de la ligne du rectangle BD,s’assurer ensuite si la petite ligne 
droite tirée de S à R a bien la même dimension que BT. 

Le contour de la manche suit la ligne du rectangle BD 
pendant la moitié de sa longueur environ, jusqu’au point 2 : 
ell? s’en écarte pour arriver au point S par une légère courbe. 
L’autre contour de la manche se trace de T à R exactement 
parallèle au premier, cette manche classique conservant par¬ 
tout la même largeur. 

Quand on veut changer la forme de la manche, on modifie 
la ligne TR, mais on ne touche pas au contour d’emmanchure 
B8 qui se monte à la chemise. 

Chemise plate. — Lorsqu'on veut une chemise plate, sans 
plis, ni fronces, on trace le patron du devant de la chemise 
d’après l’explication précédente, quand 11 est terminé, on lui 
enlève 4 ou 5 cm. depuis le point R, en supprimant toute la 
partie ombrée (flg. 10) depuis le poiut C cette façon le haut 
de la chemise seul est modifié. 

Traccrle dos ( flg. 11 ), d'après le patron de devant en suppri¬ 
mant encore 2 cm. et en remontant le tracé du décolleté comme 
nous l’avons dit pour la chemise froncée. 

Chemise empire. — Se servir pour le tracé de la chemise 
d’un patron de corsage ayant la taille de mannequin voulu, 
pour les tailles moyennes on emploie un patron 44. 

Tracer un rectangle ABCD ( flg. 12) ayant 1 m. lOou 1 m. 15 
de longct40cm. de large pour les tailles 40, 42, 44 ; nous ver¬ 
rons plus loin les dimensions à donner au rectangle si la che¬ 
mise est destinée à une personne très forte. Prendre le patron 
type du devant, relevé comme 11 est Indiqué plus haut, comp¬ 
ter 7 cm. sur l’épaule depuis l’emmanchure et Inscrire X, 
épingler le patron dans le rectangle de façon que : 1° le con¬ 
tour du devant reste toujours à une égale distance de 10 cm 
de la ligne du rectangle AC ; 2° le point X sera sur la ligne AB 
Placer le point E 2 cm. au-dessus de l’angle de l’emmanchure- 
et tracer une ligne droite qui doit être parallèle à AB du- 
rectangle ; cette ligne s'arrête au bord du patron du devant, 
au point F ; une seconde ligne OH tirée 10 cm. au-dessous de 
la ligne EF complète le tracé de la bande du haut de la che¬ 
mise, nous avons adopté 10cm. de largeur pour cette bande 
mais on peut lui donner une dimension quelconque, 5 cm.. 
6 cm., 12 cm. 

La chemise doit être beaucoup plus large que la bande et la 
ligne qui en indique le bord supérieur, après avoir suivi le 
contour limitant la bande GH, se prolonge jusqu'au bord 
du rectangle AC. 

Le tracé de la couture de côté se fait comme pour les 
autres chemises, on trace d'abord une ligne partant de E 
et aboutissant à l'angle D du rectangle. Le tracé commence 
au point G, et rejoint le point D. 

Relever le tracé du bord Inférieur de la chemise depuis 
la moitié de la ligne CD et l'arrêter au point I, 2 à 3 cm. au- 
dessus de D. 

Le dos de la chemise est tracé dans un rectangle ABCD 
ayant la même longueur que le précédent et 2 cm. de largeur 
en moins (Flg. 13). 

Mesurer la distance qui sépare l’emmanchure du devant 
du corsage, la ligne du rectangle AB, reporter œtte mesure 
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danB le rectangle que noua venons de tracer, et placer de la 
même manière l’angle de l'emmanchure du de» du corsage, 
avoir soin que le milieu du dos reste à 5 ou fi cm. de la ligne 
du rectangle AB, tracer le bord supérieur de la bande en 
partant de e jusqu’au milieu du dos rn en ayant soin que 
cette ligne soit bien droite parallèle à A B et CD. Tracer le 
bord inférieur de la bande à la distance adoptée pour la bande 
du devant quelle qu’elle soit nous en avons compté 10 cm. 
Tracer la ligne marquant le bord de côté de la bande en sui¬ 
vant le contour du dessous de bras du corsage. 

Tracer une ligne qui suit le bord inférieur de la bande et 
aboutit à la ligne AC du rectangle ; mais pour que la chemise 
ne descende pas au milieu du dos, ce qui est disgracieux, on 
remonte le bord supérieur du corps de la chemise de 1 cm. 05, 
e n faisant le tracé progressivement au-dessus de la ligne Gh : 
il aboutit à O ; le bord du dos du corps de la chemise ne sera 
pas tout à fait droit fil. 

Tirer une ligne pointée de e à l'angle I du rectangle et 
dessiner le contour de la chemise, comme pour le devant, 



entre le tracé du patron de corsage et la ligne pointée eg. 
Relever lu ligne CD depuis la moitié du rectangle, et placer le 
point i de manière à ce que le côté du devant et le côté du 
dos qui doivent s'assembler aient la même longueur. 

Dans la pratique, il est préférable de diminuer la bande de 
2 em. 05 afin qu'elle ne soit pas trop large. 

Tantôt on laisse au corjis de la chemise toute sa largeur, 
tantôt sur une hauteur de 20 cm. on enlève une bande de 
4 à 5 cm. environ de façon que le dos de la chemise reste 
plat, sans plis ni fronces, on fait à eot endroit une tlne cou¬ 
ture rabattue, ou dans la lingerie élégante une fine couture 
au point turc ou au point de cordonnet ; au bas de cette cou¬ 
ture, l’étoffe qui reste est disposée en plis creux à l’endroit, 
en plis rond à l’envers pour donner de l’ampleur au corps de 
la chemise (fig. 14). 

Quand on dispose d'un patron taillé pour avoir cette cou¬ 
ture au milieu du dos, et qu'on préfère des fronces ou des plis 
il est bien facile de coller une bande de papier pour rem¬ 
placer la partie enlevée, à l’aide de la règle plate, on pro¬ 
longe la ligne droite, marquant lu ligne du milieu du dos et 
la ligne un pou courbe indiquant le lord supérieur du dos 
de la eht mise. 11 peut arriver qu’on désire avoir une chemise 
de cette même forme, mais un peu plus montante, on en 
dessine le patron exactement de la même manière, mais en 
traçant un commencement d’emmanchure de la manière 
suivante (fig. 15 et lfi) : 

Se reporter à l'autre explication pour le rectangle et la 
dis]*osltion du carré ; placer K 2 cm. 05 au-dessus de l'emman¬ 
chure du corsage, dessiner la courba qui reste de façon qu'elle 
soit au-dessus de l’en.Tiainchure du corsage pour ne pas des¬ 
siner une trop large eenancrure, puis tracer le bord supérieur 
de la bande très droit, parallèle à Ali et CD du rectangle. 
Tracer le bord inférieur de la bande, ensuite N s lignes du corps 
de la chemise. Même préparation pour le dos. Avant de se 
servir d'un patron de chemise empire et même avant, de 
découper le tracé qu'on a fait il est nécessaire de vérifier : 
l y si ln ligne du devant et du dos qui doivent s'assembler à 
la couture du dessous de liras ont bien la même dimension ; 
2° si la longueur prise- au milieu du dos est bien 1 cm. 05 
supérieure h celle prise au milieu du devant. 

Les personnes inexpérimentées seront peut-être embar¬ 
rassées pour relever le patron de la bande plate du devant e t 
ce lui du ri«>s de- la chemise, car leurs traits s'enchevêtrent 
elles pn nelront une fe uille de papier pour le tracé de ln bande 
et et» r- lèveront le pu trou à part, puis elles découperont le 
dos de la chemise. 

Observer que les quatre pièces de la chemise, bande dul 


devant et devant, bande du dos et do» doivent être coupées 
sans couture au milieu, le milieu du devant et le milieu du 
dos se plaçant, droit fil sur le pli du tissu. 

Ne pas oublier d’indiquer sur les patrons milieu du devant, 
pli de l'étoffe droit fil. milieu du dos, pli de l’étoffe, droit fil 
afin qu'il n’y ait aucune confusion à crçlndre. 

Coup* et assemblage. — Dans certains modèles de chemises 
les contours d'emmanchure de la couture de côté du bord 
Intérieur sont les mêmes pour le devant et le dos, aussi on 
pourrait être tenté de n’établir qu'un seul patron qui por¬ 
terait en même temps le tracé du devant et celui du dos. 
mais il faut se rappeler que les lignes du décolleté ainsi que 
celles qui indiquent le milieu du devant et le milieu du dos 
ne sont pas semblables. Mieux vaut donc relever deux patrons 
complètement séparés qui représentent l’un la moitié du 
devant, l’autre la moitié du dos dê la chemise. 

Autrefois, beaucoup de chemises étaient taillées sans cou¬ 
ture d'épaule, le devant et le dos restant d'une seule pièce ; 
on a renoncé maintenant à cette coupe parce qu’en principe 
le dos d’une chemise, quelconque de forme, est toujours plus 
étroit que le devant, ce qui oblige à les tailler séparément. 

Plier l’étoffe en deux dans le sens de la longueur les deux 
lisières étant l'une sur l’autre, le pli ainsi obtenu est bien 
marqué parce qu'il indique le milieu du tissu. 

On peut alors séparer de la pièce de percale 2 morceaux 
ayant l’un la dimension du devant de la chemise, l’autre la 
dimension du dos augmentées de 7 à 8 em. pour les ourlets 
et le» assemblages. Le lé du devant est plié en double bien 
régulièrement on l'étlre, si les bords supérieurs n’arrivent pas 
au même niveau. 

Le bord du patron milieu du devant est placé sur le pli de 
l’étoffe, on suit avec la roulette tous les bords du patron 
pour les marquer à la fois sur les deux doubles du tissu, 11 
est bon de les indiquer ensuite par un fil de b&ti, les marques 
de la roulette s'effaçant vite. On obtient parfois un mcillcut 
résultat en taillant l'étoffe à plat, car la roulette ou les ci¬ 
seaux laissent parfois glisser un des doubles du tissu, si bien 
que les côté» du devant de la chemise ne sont pas absolu¬ 
ment symétriques. 

L’étoffe après avoir été pliée en deux pour marquer le 
pli du milieu est dépliée puis étendue à plat sur une table. 

La ligne du demi-patron portant les mots milieu du de¬ 
vant est épinglée sur le pli en suivant exactement les bords 
du patron, marquer les contours de la première moitié de la 
chemise, enlever le patron, le retourner, épingler le contour 
du milieu du devant contre la ligne précédemment tracée. 
Indiquer les contours de la seconde moitié de façon qu’ils 
soient bien en face de ceux de la première. 

L’étoffe destinée aux remplis, aux coutures, et aux ourlets 
n’est jamais comprise dans les patrons on laisse par consé¬ 
quent 4 à 5 cm. pour l’ourlet du bord inférieur, 1 em. pour 
les coutures de côté à moins qu’on ne pense être forcé d’élargir 
la chemise A l’essayage ce qui obligerait à garder 2 cm. sur 
chaque couture. 

En principe, U ne faut jamais tailler A la fols plusieurs 
chemises, plusieurs pantalons avant d’avoir préparé un de 
ces objets, de l’avoir bâti, essayé afin de s'être rendu compte 
des corrections à faire. 

On reporte les corrections sur le patron avant de tailler les 
autres pièces. Autrefoislalargeurde l’étoffe était complétée par 
des pointes que l'on a complètement supprimées aujourd’hui. 

J/es coutures rabattues s’exécutent à la main, la première 
couture peut être faite à la machine et rabattue à la main. 

L’ourlet du bas est cousu à point de côté, fait au • point 
turc » par un jour échelle, ou surmonté de quelques plis de 
lingerie, i’our les chemises de jour â corsage, les chemises de 
fantaisie le plus simple est d'acheter un bon modèle dont on 
relève le patron. 

Corset. — Les corsets se font en coutil. en soie brochée, en 
tricot, pour l’hiver ; en batiste-, tulle, broderie anglaise, rubans. 
pour l’été ; leur forme change suivant la mode. || Ne jamais 
porter un corset trop étoit ou trop serré qui gêne les mouve¬ 
ments respiratoires ou qui comprime le buste. 1! Les corsets 
de tricot, recommandés par les hygiénistes, sont très agréables 
à porter, mais 11 est difficile d’en mettre d'autres lorsqu’on 
est habituée à leur souplesse, on ne peut les faire soi-même. 

|| Réparer les corsets dès qu'ils ont la moindre déchirure* 

( F. Raccommodage). i| Le soir, après avoir aéré le cornet 
qu'on ôte, le rouler très serré sur lui-même pour redresser 
les baleines ou les ressorts. 

Il est facile de faire un corset & l’aide d’un bon patron. 
Ce patron sera commandé sur mesure ou relevé sur un corset 
neuf. Il ne faudrait pas relever le patron d’un corset déjà 
porté dont les différentes pièces se sont déformées à F usage. 

|! En relevant le patron. Il est indispensable d'indiquer: 
1° le droit fil des différentes pièces ; 2° les repères indispen¬ 
sables. .chiffres, lettres ou crans, pour assembler chaque 
pièce dans l'ordre voulu : 3° la place du ruban de taille: 
4° la place des galons servant de gaîne aux baleines ou aux 
ressort.». || Pour expérimenter un corset, faire un premier 
essayage avec de la cretonne avant de couper l’étoffe. 

Choix du tissu. — Les corsets de sole sont plus élégant.», 
et les corsets de batiste plus légers que les corsets de coutil. 

La soie d’un corset doit être de bonne qualité tissée serrée, 
ne s'éraillant pas ; on la double de satin uni léger, ou de ba¬ 
tiste ; |! la batiste de fil employée pour corset est un tissu 
spécial. 

Housses de corset. — Les housses de corset sont des enve¬ 
loppes lara blés d’étoffe souples, batiste ou percale sans 
apprêt, qui s’appliquent exactement sur le corset pour 
empêcher qu’il ne soit terni à l’usage. || On les taille de deux 
manières différentes : 1° d’après le patron du corset, dan» 
le même sens, avec le même nombre de pièces et de coutures : 
une fois cousues, elles recouvrent le corset sans aucun pli, 
s'arrêtent en haut à la garniture, en bas à la bande de peluche, 
devant au surjet qui fixe le buse ; derrière au bord dgs œillets ; 
|| on peut les perforer d'œillets exécutés au point de bou¬ 
tonnière. placés au-dessus des œillets de métal, pour laisser 
passer le lacet. |i Quelquefois le corset n'est pas garni ; la 
housse supporte la garniture. 

2° On fait aussi la housse à l'aide de 3 biais d'étoffe souple ; 
ces biais sont très larges : on en calcule la dimension en pre¬ 
nant la hauteur du corset et en donnant A deux des biais ln 
moitié au moins de cette hauteur. Il Epingler ou bâtir le 
premier de ces biais sur le bas du corset qu'on fend le mieux 
possible |)Our donner à la housse la forme qu'elle doit avoir ; 
il serait plus facile de faire ce travail sur un mannequin 
rembourré. || L'autre biais se place de la même manière sur le 
lord supérieur du corset. |l Préparer, avec le 3« biais» une 
ceinture repliée sur ses deux bords, haute do 3 à 4 cm. toute 
terminée, || Cotte ceinture disposée auf niveau de la taille est 


fixée d'un côté sur le biais du haut, de l’autre eur le biais du 
bas ; des fils de bâti, des traits au crayon, des épingles, mar¬ 
quent les contours exacts des biais, correspondant aux con¬ 
tours inférieur et supérieur, aux bords du devant et du dos 
du corset ; enlever la housse avec précaution pour ne pan 
détruire les repères ; || des piqûres maintiennent la ceinture 
Bur les 2 grands biais : la housse repliée sur tous ses contours 
est prête A mettre en place. || Laisser les remplis un peu grands 
pour le cas où elle se déformerait au lavage, et où 11 serait 
nécessaire de l'agrandir. 

Corsets ( Nettoyage des). — Nettoyage, à sec, pour les corsets 
de soie ou d’étoffe ne pouvant se laver : frotter les parties 
ternes à l'aide d'un tampon d’ouate hydrophile imbibé 
d'essence minérale rectifiée ou de benzolélne ;pour éviter les 
cernes, saupoudrer la partie nettoyée de terre de Loumidès ou 
plâtre de teinturier : laisser sécher plusieurs heures; secouer, 
brosser. !l Aérer le corset pour faire disparaître toute mau¬ 
vaise odeur. || 81 ce nettoyage sommaire ne réussit pas, enfler 
le corset au teinturier. 

Lavage des corsets. — Découdre la garniture, la peluche, les 
bordures de couleur, le buse, les jarretelles, les agrafes : 
enlever les baleines et les ressorts ; || 2 procédés : 1° faire 
bouillir le corset dans de l’eau de savon, le rincer, le pajwer 
dans de l’eau additionnée d’eau de javel, puis le rincer immé¬ 
diatement à plusieurs eaux pour éviter que l'eau de javel 
ne brûle le tissu : le faire sécher dans un linge. || 2° le faire 
tremper 24 heures dans de l’eau froide additionnée de 70 g. 
de carbonate pour une cuvette d'eau, le savonner dans 
de l’eau tiède, puis le rincer et le faire sécher. || Ne pas faire 
tremper ni bouillir les coutils gris ou eenu. ni les batistes à 
fleurs ; les laver à plusieurs reprises dans de l’eau savonneuse 
froide ; les bien rincer. 

Pantalons. — Bien que nous ayons tenu à donner Jet des 
notions de coupe permettant de faire sol-même le tracé rela¬ 
tivement rapide d’une doublure de corsage nécessaire & 
rétablissement de différents patrons de chemises, nous 
conseillons pour les pantalons, les chemises de nuit dont la 
forme varie constamment suivant la mode, d’acheter un 
modèle allant bien et de relever très soigneusement le patron 
de ce modèle, en faisant la plus grande attention à la place 
occupée par le droit fil. 

Le patron relevé en papier, prendre un morceau de cre¬ 
tonne ou de percale usagée, le repasser pour effacer tous les 
plis de l’étoffe et tailler l’objet d'après le patron en ayant 
toujours soin de placer le droit fil à la même place que dans 
le modèle. Assembler par des fils de bâti, la chemise ou le 
pantalon que l’on essaiera ensuite minutieusement. 

Cet essayage surtout pour les pantalonsest extrêmement 
Important, car suivant sa forme un pantalon sera solide ou 
déchiré en très peu de tempe, s’il tire de l’entre-jambe ce 
qui arrive parfois. 

Les pantalons ouverts ou fermés montés à des bracelets 
étroits terminés par un haut volant froncé ne se portent plus, 
les personnes qui tiennent à un modèle classique du même 
genre copient le modèle (fig. 17) à bracelets larges achevés par 
un volant. 

La mode a été tour à tour aux pantalons jupons, courts, 
à Jambes très larges ornées de volants froncés puis aux 



pantalons îi jambe» droites dans le genre du modèle (fig. 18) ; 
<vs pantalons sont ornés de jours ou de pois ou de biais de 
tissu montés à des entre-deux. 

La plupart des modèles sont fermés, les uns ferment der¬ 
rière les autres de chaque côté. 

Les pantalons sont droit, fli ou presque sur les côtés. 
Tour s'assemblent de la même façon : 1° fermer la couture 
d't ntre-jambe ; 2° puis assembler les deux jambes par les 1 
coutures du devant et du dos si le pantalon est ouvert, s'il 
est fermé' par des biais de 1 cm. de large. La fente du pan- 1 
talon qui ferme dans le dos est simplement bordée d’un biais 
de 1 cm. de large. 

Four les pantalons qui ferment de côté, au lieu delà » patte» 
rlasvique assez longue à poser, on met souvent une bande 
droit fil de 2 cm. qui borde les deux côtés de la fente, on la 
pose en couture d'un côté, on la plieet on la rabat de l’autre. 

I I» point bridi- lu fixe sur le pantalon où elle présente l’as- 
I" <'» «Tutu- patte. 

Les ceintures des pantalons se posent de façons très dlffé- 
r> nfes. parfois relie ceinture est une bande de tissu coupé»' 
droit lil relie' au pantalon froncé par un jour échelle. Cer¬ 
tains modèles n'ont pas de fronces, mais des petits plis, un 
biais !'<•>-' il l'inierji ur du pantalon termine le haut et reste 
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invisible à l’endroit. Le pantalon (flg. 18) est monté à l’aide 
de 2 groupes de petits plis sur le devant, un biais posé à 
l’Intérieur du devant achève le haut.Le dos froncé s’achève 
par une ceinture droit fil. Les plis remplacent souvent les 
fronces ou les pinces. Certains pantalons sont terminés comme 
les culottes de jersey, par une coulisse dans laquelle on passe 
un éla9tlc qu'U vaut mieux retirer pour le lavage (flg. 19). 

Chemises de nuit. — Les chemises de nuit à manches 
longues, à col rabattu, boutonnées par une patte au milieu 
du devant se sont transformées, le col rabattu est devenu 
un revers (flg. 22) ouvert en pointe, parfois 11 est remplacé 
par une encolure carrée faite d’un entre-deux de broderie. 



La chemise de nuit (flg. 22) est composée de 6 pièces : devant 
et dos plissés, patte d’épaule, manche, poignet, col. Plisser 
le devant et le dos de la chemise avant de tailler l’étoffe. 

Beaucoup de chemises de nuit sont taillées kimono et 
ont des manches courtes. Les unes à corsage ont une jupe 
rapportée à l'aide d’un engrélure dans laquelle on passe un 
ruban, les autres, sont droites, coupées d'un seul morceau. 

Le modèle (flg. 28) est un modèle courant composé de 
4 pièces : kimono, petit empiècement carré, devant de la 
Jupe, dos de la jupe. 

Le bas du kimono est légèrement froncé et monté à une 
engrêlure—des groupes de petits plis distribuent à l’épaule 
l’ampleur du kimono — un petit entre-deux ou un Jour 
monte l’empiècement carré au kimono. 

La chemise de nuit (flg. 28) s'enfile par la tète, mais il est 
facile d’ouvrir devant une chemise de nuit kimono orné 
d’un entre-deux disposé en carré, on fait tourner l’entre- 
deux et on le fait descendre de chaque côté le long des de¬ 
vants de la fente faite à la chemise de nuit de façon qu’il 
arrive à se croiser. Une sous-patte prolonge la croisure de 
l’entre-deux et termine la fermeture de la chemise. 

Cache-corset. — Les cache-corset ne se portent plus, extrê¬ 
mement difficiles à bien réussir et longs à confectionner, 
Us ont été avantageusement remplacés par la combinaison : 
cache-corset-jupon d'exécution simple et rapide et sous 
laquelle on porte un soutien-gorge que l'on met sur le corset 
ou sous le corset. Les combinaisons caehe-rorset-jupon sont 
composées d’un corsage fait d'un devant et d’un dos divisé 
par moitié que l’on assemble par des coutures droit fil sous 
le bras. les combinaisons sont généralement droites du haut 
c’est-à-dire sans échancrures sous les bras. Le corsage dont la 
hauteur varie suivant la place où l'on veut mettre la taille 
est monté à une Jupe faite de deux lés. Cette jupe peut être 
droit fil ou légèrement biaisée vers le haut. 

Suivant la mode le corsage assez ajusté du bas sera retenu 
à la jupe froncée par une coulisse et serré à la taille par un 
caoutchouc à moins que le corsage restant vague du bas des¬ 
cende plus bas que la taille selon la mode actuelle et soit 
monté à la jupe froncée par une piqûre à la machine. 

les Jours à la main, leB jours au fuseau sont en général les 
seules garnitures des combinaisons. 


Les plus élégantes sont en crêpe de Chine de belle qualité, 
elles sont solides et se lavent parfaitement, si l’on prend les 
précautions nécessaires, les combinaisons plus ordinaires sont 
en toile tarare, en shappe, en bourrette de soie, en voile de 
coton. 

TROTTOIRS. — V. Voirie. 

TROUSSE DTRGENCE ( MÉD .). — Toute famille devrait 
posséder pour parer aux éventualités graves : une pince à 
artère dite hémostatique, une paire de ciseaux, une seringue 
de Pravaz toute en verre de 2 c. c. de contenance, de l'éther, 
du pyranüdon, des sinapismes. 

TRUFFE. — Prises en quantité modérée, avec les viandes 
qu’elles parfument, les truffes sont légèrement excitantes ; 
mais si on en mange avec excès, elles deviennent lourdes, 
échauffantes, et peuvent causer des indigestions dangereuses. 

GÉNÉRALITÉS. — Les truffes du Périgord sont les 
meilleures et les plus grosses. Elles doivent être d’un beau 
noir et très lermes. Dès qu’elles sont ramollies, elles sc gâtent 
et les vers les piquent. Quand on reçoit des truffes envelop¬ 
pées de terre, il faut les descendre à la cave sans les laver 
jusqu’au moment de s'en servir. Les mettre alors tremper 
dans de l’eau froide, les changer plusieurs fois, et les brosser 
avec une brosse dure, jusqu’à ce qu’il n’y reste point de terre. 
Les faire sécher et, si on désire en farcir une volaille, les 
mélanger avec une farce grasse, et les enfermer dans la 
volaille. On peut les employer sans les peler : mais pour que 
la farce soit plus fine, les peler et hacher la pelure avec la 
farce. Il Pour les conserver 2 ou 3 Jours après les avoir lavées, 
11 faut leB faire bouillir 1 minute dans du vin blanc sec ou du 
madère, ensuite s’en servir en garniture. 

TRUFFES SOUS LA SERVIETTE. — Faire cuire de 
belles truffes du Périgord dans du vin blanc pendant 2 mi¬ 
nutes, les faire sécher, e t les servir telles. A volonté, les peler, 
ou les servir avec leur peau. 

TRUFFES A LA CENDRE. — Choisir des truffes bien 
rondes et d’égale grosseur autant que possible. Les nettoyer 
avec soin, les égoutter et les assaisonner légèrement de 
poivre, de sel, d'une petite pincée de thym et de laurier 
finement hachés, les envelopper séparément d'une barde de 
lard, puis de 4 papiers, placés l’un sur l’autre, toujours à 
l’opposé de la Jonction du dernier, afin que la truffe conserve 
son assaisonnement. Tremper légèrement chacune de ses 
papillotes dans l’eau fraîche, et les mettre sous des cendres 
rouges, comme on le fait pour des pommes de terre ou des 
marrons ; les laisser cuire de cette façon pendant 1 heure. 
Enlever alors les 3 premiers papiers, et servir les truffes 
avec leur dernier papier, qui doit être propre et non atteint 
par le feu. 

TRUITE ( CUIS .). — Le meilleur de tous les poissons d’eau 
douce. Sa chair, très délicate, se corrompt facilement et 
pendant les chaleurs, on doit le faire cuire aussitôt qu’ij est 
nettoyé, sans attendre le moment de servir. 

TRUITES A LA CHAMBORD. — 11 faut pour ce plat de 
luxe, destiné aux dîners de cérémonie, une grosse truite de 
7 ou 8 livres. Il Ebarber et vider la truite, l’envelopper d’une 
mousseline claire, dans laquelle on la coud : la placer dans 
une poissonnière, avec un mélange égal de vin blanc sec et 
d’eau. Saler, poivrer, mettre un bouquet, et faire cuire Jus¬ 
qu’à ce que la chair plie sous le doigt. Egoutter le poisson, 
enlever les peaux, et le poser dans un plat assez grand, afin 
qu’il y ait assez de place pour la garniture qui suit : quenelles 
de poisson, têtes de champignons cuits, morceaux de laitance 
de carpe, tronçons d’anguille, huîtres blanchies, lames de 
truffes, crevettes épluchées. Le choix et la proportion do ces 
garnitures est une affaire de goût particulier. Saucer le tout 
dans mie bonne sauce normande, faite avec la moitié du 
bouillon de truite et la moitié de bonne crème douce. Envoyer 
une saucière de cette sauce, en surplus. D’une manière plus 
simple, la truite préparée comme il vient d’être dit, peut être 
servie chaude ou froide, sans garniture, avec une sauce mayon¬ 
naise ou une ravlgotte, ou à la genevoise, avec des petites 
pommes de terre bouillies et des crevettes et une saucière 
de sauce. Elle peut recevoir aussi les mêmes préparations 
que le saumon. 

TRUITES A L'HOTEL! ÈRE. — Vider les traites, les 
fendre sur le dos, les badigeonner d'huile d’olive, les placer 
dans un plat gratin, sur une grille de métal ; les faire cuire 
10 minutes à four chaud (5 minutes de chaque côté), les 
saler, arroser avec du beurre frais. Servir avec une saucière 
de beurre fondu saupoudré de persil haché. 

TRUITES A LA MEUNIÈRE. — Ebarber et vider de 
petites truites très fraîches, les rouler légèrement dans la 
farine, et les faire rissoler dans une poêle émaillée, avec du 
beurre clarifié très chaud (4 ou 5 minutes de chaque côté). 
Saler et servir avec un jus de citron. 

TRUITES FRITES. — Procéder comme pour la meu¬ 
nière ; seulement mettre une plus grande quantité de beurre 
ou d’huile d'olive, afin que le poisson bnigne dans la friture. 
Servir avec du persil frit et des moitiés de citron. 

TRUITES A LA MAITRE D’HOTEL (F. MAQUEREAU 
A LA MAÎTRE D’HÔTEL). 

TRUITES EN MARINADE. — Les nettoyer, les vider, 
les mettre dans un plat de terre avec thym, laurier, persil, 
échalote émincée, sel, poivre. Jus de citron, et les laisser 
s'imprégner de cet assaisonnement. || Passer dans le beurre 
2 ou 3 carottes coupées en tranches, un oignon et une gousse 
d’all émincés, avec persil en branches, sel et poivre, ajouter 
1 demi-bouteille de vin blanc, laisser cuire cette marinade 
30 minutes. || Egouttez les truites en les pressant sur un 
linge blanc, et les coucher tout au long sur le ventre dans un 
plat à sauter, enduit de beurre frais. Passer la marinade et 
la verser à peine chaude sur les truites. Mettre le plat à sauter 
sur un feu assez vif pour activer l’ébullition ; puis modérer 
le feu et laisser cuire doucement 15 minutes. Il Retirer les 
trultee et les tenir au chaud. Dégraisser le fond, le lier et tra¬ 
vailler comme un velouté (U. ce mot). Quand la sauce est 
assez réduite, y ajouter 1 ou 2 jaunes d’œufs, une cuillerée 
à bouche de civette et de pe rsil hachés et blanchis et la verser 
sur les truites qui auront été dressées sur un plat. 

Truite (PÊCHE). — La traite est le poisson d'eau douce le 
plus apprécié pour la qualité de sa chair : corps trapu, aux 
écailles petites et allongées : vert doré, avec taches brunes, 
plus clair sur les flancs où percent des taches rouges. La 
nageoire dorsale est piquée de rouge, les nageoires pectorales 
sont brune» et violâtres. Elle ne. vit que dans les eaux vives 
et limpides, d'une température assez basse, ù fond de rochers 
oii de cailloux. On la trouve surtout danB les ruisseaux se 
jetant à la mer, en Normandie, en Bretagne, et dans les 
cours d’eau des régions très aeeidentées. || Elle fraye en 
hiver, plus ou moins tard, suivant la température de l'eau 
et remonte vers les sources des cours d'eau dès la fin de l’au¬ 


tomne, eu franchissant d’un bon vigoureux las barrages 
et autres obstacles qu’elle trouve en coure de route. || Elle 
atteint une taille assez considérable. On prend des truites 
de 10 livres, néanmoins leur poids moyen est de 1 à 2 livres. 

La truite est un poisson à la fois très vorace et très mé¬ 
fiant. Elle se nourrit de petits poissons, d’insectes, de vers, 
de mouches, qu'elle saisit d’un bond rapide, mais le moindre 
piège, pour si peu apparent qu'il soit, n'échappe pas à son 
attention et suffit à l'éloigner. Aussi la truite est-elle de tous 
les poissons, le plus difficile à prendre, et par conséquent le 
plus apprécié des fanatiques de la pêche. 

On pêche la truite soit au ver, soit au vif, soit à la mouche 
artificielle. || Au ver, lorsqu’il fait beau et que l’eau est basse 
et limpide, il faut une ligne assez longue et assez rigide, des 
hameçons irlandais n°* 3, 4 ou 5. La truite étant très crain¬ 
tive, se cacher le mieux possible et lancer très loin en amont 
du courant, afin que l'appât vienne descendre vers vous. 
Ferrer quelques secondes après la touche, et ramener le 
poisson en suivant le courant. [| La pêche au vif demande 
également une très grande prudence, l’absence de bruit et 
l’invisibilité. On lance aussi loin que possible, en prenant de 
préférence comme appât un véron, et l’on attend pour ferrer 
le moment où la truite, après avoir mordu, repart avec sa 
proie. 

Quoi qu’il en soit, la pêche la plus intéressante, la plus déli¬ 
cate, la plus passionnante est la pêche à la mouche artifi- 
.cielle, ou pêche au lancer. Elle demande un long apprentis¬ 
sage. || La canne employée pour la pêche au lancer est une 
canne courte, de 3 mètres à 3 m. 20, assez souple tout en 
étant rigide, aussi légère que possible et construite soit en 
bambou refendu, soit en greenhart, soit en hlckory. Elle est 
munie d’anneaux et d’un fort moulinet. Le moulinet, pour 
cette pêche, doit être un moulinet multiplicateur, de préfé¬ 
rence à quadruple multiplication, qui facilite le lancer. 
La quadruple multiplication fait faire quatre tours à la bol lue 
où la ligne est enroulée alors que la manivelle et la poignée 
n’en font qu'un. || La ligne doit être fine, en sole tressée, le 
bas de ligne en racine forte. Avoir une ligne de 30 à 35 mètn s 
de long, et la monter sur 30 mètres de fin cordonnet de soie, 
do façon à avoir toujours sur son moulinet 60 m. de fil. 
Le bas de ligne doit avoir une longueur de 2 m. 50 à 3 m. 
et une grosseur qui va en décroissant jusqu'à l’hameçon. 

Le lancer demande un long apprentissage. 11 n'est pas 
facile, en effet, de lancer un appât très léger exactement à 
l’endroit choisi, en l’y faisant tomber doucement à la façon 
d’une mouche venant s’abattre sur l’eau. L’entraînement le 
plus pratique consistera à s’exercer sur une prairie, en mar¬ 
quant son but d’une pierre ou d'un objet blanc. Commencer 
l'apprentissage en s’exerçant à lancer un poids plus lourd 
que celui que l’on utilisera à la pêche, par exemple une olive 
de plomb de 25 g. 

Dès que les Jets Beront satisfaisants, s’éloigner de plus en 
plus du but ; ensuite, alléger progressivement le poids placé 
à l’extrémité de la ligne, de façon qu’il ne dépasse pas 10 à 
12 g. Enfin, lancer avec l’appât véritable, c’est-à-dire la 
mouche artificielle. 

Cet entraînement préliminaire une fols effectué, observer 
pendant 1 ou 2 jours de pêche la méthode d’un pêcheur expéri¬ 
menté. Cette leçon de choses sera la plus fructueuse de toutes. 

Le lancer correct de la mouche doit, au début, être fait 
avec un bas de ligne de 2 m. et une seule mouche. Commencer 
par tirer du moulinet 5 ou 6 m. de ligne et, tenant la mouche 
entre le pouce et l’Index de la main gauche, empoigner la 
canne juste au-dessus du moulinet avec la main droite. 
Puis, la balançant doucement plusieurs fols, lui faire faire 
en arrière un mouvement demi-circulaire ; au même Instant, 
lâcher la mouche et s’arrêter un moment pour permettre 
à la ligne de se déployer entièrement derrière sol. Sans 
toutefois lui laisser le temps de toucher la terre. Enfin, d’un 
mouvement rapide, la ramener en avant, non pas en ligne 
droite, mais en lui faisant décrire une légère courbe, de telle 
sorte que la mouche parvienne au-dessus de l’endroit où elle 
doit être placée. Prendre soin que le moins de ligne possible 
tombe sur l’eau avec la mouche. Une fols maître de cette 
longueur de ligne, le pêcheur pourra l’augmenter progres¬ 
sivement et, par sa persévérance, arriver facilement à lancer 
une longueur de 18 à 20 m., ce qui est suffisant pour cette 
pêche (d’après Wyera). 

On pêche à la mouche artificielle, soit en remontant le 
courant, soit en envoyant au-dessous de soi, en descendant 
le courant. La première méthode est beaucoup plus pratique 
pour la mouche flottante. 

La pêche à la mouche se pratique de deux façons, soit 
à 1& mouche sèche, soit à la mouche noyée. A la mouche, sèche 
ou mouche flottante, il importe, aussitôt que le poids de 
l’hameçon a entraîné la mouche dans l’eau, de la sécher avec 
soin. On obtient ce résultat en faisant voyager sa mouche 
assez vivement dans l’air avant de procéder à un nouveau 
lancer. Lorsqu’on pèche à la mouche sèche, avoir soin de 
faire tomber l'appât très légèrement sur l’eau, afin qu’il 
flotte assez longtemps à la surface, comme le ferait un véri¬ 
table insecte, et en suivant le fil de l'eau sans être tiré à 
l’aventure par les courants suivant les mouvements 1ns 
tlnctlfs opérés sur le bas de ligne. Ce résultat est difficile à 
obtenir pour les débutants. 

A la mouche noyée, pêcher à contre courant en relevant 
la canne à mesure que la mouche descend pour être prêt à 
ferrer à la moindre touche. 

Le choix de la mouche se fait entre des variétés innom¬ 
brables. Il en existe des centaines entre lesquelles, sous peine 
de grever son budget de plusieurs milliers de francs, il faut 
néeessairement faire un choix. Le principe essentiel est de se 
composer un arsenal de mouches ressemblant le plus pos¬ 
sible à celles que l’on trouve sur la rivière où l’on pêche. 
La traite est, en effet, d'autant moins méfiante qu’elle 
trouve un appât, presque Identique à celui qu’elle recherche 
chaque jour. Pour le reste, suivant la couleur du temps, 
c’est-à-dire le plus ou moins de lumière du ciel et le degré 
de transparence de l’eau, les mouches à choisir sont de cou¬ 
leurs et d’allures diverses. Il faudrait un volume pour Indi¬ 
quer les raisons du choix à faire dans chaque cas. Nous 
terminerons en donnant, la liste des mouches recommandées 
par le meilleur des spécialistes français, M. G.-A. Petit, 
dans son Intéressant ouvrage sur les truites de rivière. 

Dark OllYe Quill, Medium Olive Quill, Pale Olive Quill, Pale Olive 
Dtin, Whitchurch, Rare'* car, Gold Ktbbed Harc's car, CinnaiiKr. 
Quill. Indlan Yellou, Elue Winged Olive, Jenny Splnncr. Needle 
Brown, Grannom, Cowdung, Black Gnat A, Coachman, Art fui, Dod- 
gcr. Flight* francy, Tron Blue A, Adjudant Blue. B(uc Dun, Blue 
Quill, Red Splnner, Wickham, Plnk Wickham, Little Marryat, l>cta- 
ched badger. Aider, Red Ant, Black Ant, Rackle Hare’s car, Cocka 
Bondu. Orange Sedge, Bilver Sedge, Hammond 1 » adopted. 
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TRUQUAGE DES OBJETS D’ART 


Voici maintenant, d’après le môme auteur, quelques 
conseils essentiels : Si aucune mouche ne flotte sur la rivière, 
essayer une mouche sans aile rousse ou grise (H&ré’sc&r, 
palmer). Temps clair et chaud, prendre la Cock a bondu. 
Le soir, utiliser la Coachman, à ailes blanches, ou les mouches 
de laiches (Sedges). 

TRUQUAGE DES OBJETS D’ART. — Le truquage est la 
contrefaçon des objets d’art, des bibelots et en général de 
tout ce qui est susceptible d'être collectionné ; il a toujours 
existé. Mais, c’est de nos jours surtout, que ces fraudes ont 
pris l’aspect d'une véritable industrie ; les raisons de cet 
état de choses sont : la hausse de prix de ces objets, l'ac¬ 
croissement du nombre des collectionneurs et partant la 
rareté des objets à collectionner, et en même temps, l'habileté 
grandissante des fabricants, causée par le perfectionnement 
même de tout leur outillage. 

Antiques. — Aux xvn e et xvm e s., on a fait beaucoup de 
faux antiques copiés et qui, par suite de leur ancienneté 
relative, jouissent d’un certain crédit. Les antiquaires ita¬ 
liens et grecs en vendent des caisses entières. Le marbre et le 
brouze sont fort sujets à truquage. Pour les plaques de 
marbre avec inscriptions, vérifier le texte en général agré¬ 
menté de barbarismes et portant des pointa à la base des 
lettres, au lieu de les avoir au milieu. Voir si les morceaux 
sont rapportés et se raccordent mal : les marbres encrassés, 
les mutilations artificielles, les trous servent à reconnaître 
les faux. Un nettoyage met vite à- nu la supercherie. 

Les statuettes de Tasagra sont courantes. La vraie 
doit être très mince et extrêmement légère, un rien peut la 
briser. Le sujet d’une Tanagra ne prouve rien, car il y a eu 
de nombreux surmoulagcs. 

De même, les lécythes, amphores et vases étrusques. Les pein¬ 
tures des fausses ne résistent pas à un simple nettoyage de 
coton Imbibé d’alcool. Le plus sage est de n’accepter que 
les pièces que l’on a vu exhumer soi-même du sol. 

Quant aux bijoux antiques, leur patine vraie est Inimi¬ 
table, l'argent notamment devient si sec qu’il se casse entre 
les doigts. 

Armes et armures. — La patine et la rouille ne sont pas 
des signes d’authenticité, pas plus que les Inscriptions que 
l’on grave aujourd’hui à l’aide d'acides. D'abord contrôler 
si historiquement, la pièce correspond aux descriptions que 
l'on possède. On fabrique beaucoup de panoplies anciennes, 
et rien n’est plus rare qu’une arme vraiment ancienne. Il 
n’y en a pas du xiv® s., et très peu du xv«. Signe distinctif 
pour la rouille naturelle : les bords des trous vont en s'amin¬ 
cissant, parce que le fer et l’acier dont on les tirait était 
très épais et soudé à la forge : les fausses sont minces, égales 
et en tôle d’acier. Les cottes de mailles vraies doivent être 
légères et fines. Pour les épées, dagueB, etc., voir si tout est 
en harmonie, si rien (notamment la garde) n’est rapporté; 
le pommeau doit être gros, massif, le meilleur est de la dé¬ 
monter. Enfin le poids : les vieilles épées d'acier pèsent un 
tiers ou deux tiers moins qu'aujourd’hui. 

Autographes et manuscrits. — Leur falsification re¬ 
monte au xviil* s., se méfier avant tout des feuilles volantes, 
et toujours comparer avec un autographe authentique dont 
U existe des fac-similés. Vérifier le filigrane du papier et la 
marque d'eau, la direction des vergeureset des pontuseaux. 
Il arrive que le papier, arraché à un vieux manuscrit, est 
authentique. La couleur de l'encre décèle le faux. Le calque 
se reconnaît à la loupe, par l’irrégularité des bords des lettres, 
et les hésitations du dessin. SI l’encre est truquée et vieillie 
par uu acide, un coup de langue montrera par l'amertume 
qu'il y a là un produit chimique ; ou encore voir à la transpa¬ 
rence’du soleil. Le parchemin se vieillit par l’ébullition dans 
l'eau. Une lettre doit avoir été séchée à la poudre de sable, et 
être pliée, l'enveloppe est d’invention moderne. Un procédé 
récent — le clichage sur zinc — que l’on tire ensuite sur 
papier du temps, facilite les fraudes et les rend plus difficiles 
à découvrir. A l’œil et au toucher, on peut découvrir le faux. 
Examiner enfin l’orthographe, et la ponctuation, tout ce 
qui caractérise une écriture. 

Bronzes. — Le sunnoulage est leur danger ; la patine ne 
prouve rien : on la truque, la galvanoplastie facilite encore 
les chances d’erreur; mais, dans ce cas, cognez légèrement : 
le vrai bronze seul rendra un bruit métallique. Le bronze doré 
faux se reconnaît en grattant légèrement : le cuivre rouge mo¬ 
derne apparaît. Il y a les bronzes et les pierres cuites en plâtre, 
que vendent les marchands des ponts et les ambulants ; 
ce sont de grossiers surmoulages : la patine est simplement 
un vernis de gomme laque. 

Céramique. —Depuis près d’un siècle on a fabriqué tant 
de faïences, porcelaines, etc., copiées d’après l’ancien et 
les modèles exotiques, qu’il est difficile de s’y retrouver ; 
11 y a d’abord la marque ; mais les fraudeurs maintenant 
dessinent les monogrammes anciens sur leurs pièces toutes 
fraîches. En cassant l’objet et en faisant analyser la terre 
d’un fragment, on saurait la vérité. Le son clair rendu par 
l’objet peut aider aussi ; mais 11 suffit d’introduire de la 
gomme laque dans une fêlure pour en donner l’illusion. La 
teinte et la coloration ne prouvent rien, cela s’imite très 
bien. 

Les sèvres. — La marque est un des signes de recon¬ 
naissance : mais 11 n’est pas Infaillible, le décor bleu carac¬ 
téristique de certaines pièces est rarement imité. Mais le 
truquage le plus fréquent est le Sèvres refait, car la pièce 
doit passer deux fois au four. A la roue, on enlève le premier 
décor et on repasse au four,; de même toutes les porcelaines 
de rebut vendues de 1848 à 1873, mais elles sont reconnais¬ 
sables à la marque, oblitérée d’une encoche à la roue ; 
c’est cette encoche que les truqueurs bouchent avec un 
peu d’émail. L'Allemagne conserve de nombreux Sèvres 
marqués des deux L, de l’N napoléonien, etc. 

Bronzes d’ornement. — Appliques, festons de meubles, 
flambeaux, etc., souvent surmoulés : souvent le démontage 
des grandes pièces permet de déceler la fraude : avoir soin 
de mesurer les différentes parties pour en saisir les diffé¬ 
rences; examiner à la loupe la dorure : qui doit être de même 
ton. La dorure se fait aujourd’hui au mercure ou à l'aide du 
courant électrique et la couche d’or est alors inégale. Le 
vieux bronze est d’une composition différente de celui d’au¬ 
jourd’hui : le vieux plie, le neuf casse : à l’analyse, on troiive 
du zinc dans le moderne, de l'étain dans le vieux ; les gros 
objet*, s’ils sont en creux, ont des broches qui soutiennent 
le noyau ; les vis se reconnaissent à leurs filières, qui visi¬ 
blement ont été faites à la main ; aujourd’hui, tout est fait 
à la machine ; les pièces séparées étalent réunies par des cla¬ 
vettes cachées ; aujourd'hui on va plus vite, on fond d’un 
seul bloc ; les soudures anciennes, faites à la forge, sont 
grossières et font saillie. La ciselure enfin d’autrefois est plus 


fine, plus douce sous Louis XVI,assez rustique sous Louis XV, 
avec des mats unis sous Louis XIV, mais toujours parfaite. 
Enfin le titre de l’or est plus fort ; aujourd’hui, la dorure est 
molle, sons chaleur, et inégale. 

Dentelles. — Le dessin exact ne suffit pas pour attester 
que ce soit du Venise, Mallnes, Angleterre, Alençon ; le 
coloris s’obtient avec du thé ou mieux de l’ocre. Une loupe 
est nécessaire pour examiner de près, les mailles des vraies 
sont dissymétriques, rondes ici, ovales là : le métier Beui 
donne la belle régularité. Le fil ancien dévidé au rouet est 
irrégulier, mais très fin ; le fil moderne est moins fin, plus 
régulier. SI la pièce a quelque longueur, attention aux rac¬ 
cords dissimulés : ce sont des motifs exacts et mis bout à 
bout. Aujourd'hui, la pièce est d’un seul tenant. La vraie 
enfin est moelleuse, souple, la fausse est rèche, nullement 
élastique. Se méfier des fausses déchirures et des taches de 
rouille faites à l’acide, et de l’usure simulée. 

Dessins. — La mode du xvn* s. a autrefois donné nais¬ 
sance à des nuées de Dürer, de Raphaël, etc., qui sont faux ; 
maintenant, ce sont les faux Boucher, les faux Fragonard, 
les faux divers reproduits sur du vieux papier, vieilli à la 
fumée, jauni au thé, puis on a eu les Ingres et les Corot, et 
enfin les Willette, les Forain, les Steinlen. On utilise les 
esquisses, signées de l'auteur et on retravaille dessus ; où 
l’on refait d’après un dessin authentique ; zincographie et 
photogravure sont largement mises à contribution. Il n’est 
pas jusqu'aux belles reproductions au charbon de la maison 
Braun, dont les faussaires ne se servent, en les ponçant, en 
remettant un peu de gouache Ici et là, pour les intituler des¬ 
sins originaux. 

Emaux peints, cloisonnés, chàmplevés. — Les émaux 
refaits, entièrement recuits au four, et poncés ensuite sont 
nombreux : de légères inégalités, des renflements très minces, 
et perceptibles au doigt trahissent le travail moderne. Exa¬ 
miner dans les montures si l’or est de même ton des deux 
côtés ; il faut que l’envers, le plus exposé, soit plus terni : 
surveiller les inscriptions : chez les Byzantins, jamais d’ins 
cription en relief. 

Enluminures. — Les vieux procédés à l’eau de gomme 
et au blanc d’œuf pour étendre l’or et les belles couleurs, 
sont difficilement employées de nos jours. Le velin est en 
général faux ; on a repris du parchemin vulgaire que l’on a 
nettoyé à la ponce, et souvent l’écriture d’un acte reparaît. 
Qu’on retravaille une miniature quelconque, on la redore, 
on rajeunit ses couleurs ; les armoiries — quand elles sont 
trop riches — sentent le faussaire. En règle générale, se 
méfier des miniatures isolées. Si l’or a disparu dans une vieille 
enluminure, on doit avoir à la place une couche de ver¬ 
millon. 

Etains. — Souvent refondu avec du vieux métal 
l’étain moderne a l’aspect mat et noircit le papier ; il 
est plus lourd, car à l’étaln on a mêlé du plomb. Il y a 
aussi les vrais étains sur lesquels on marque de fausses 
armoiries : laver le plat dans une lessive, le cambouis dis¬ 
paraît, et le dessin se montre tout neuf. Une nouvelle marque 
n’aurait pas bougé. 

Ex-libris. — La plupart des anciens ex-libris sont sim¬ 
plement découpés dans un Recueil de blason, une Science des 
armoiries, etc. ; la trace au dos de fragments de papiers de 
garde est faite pour mieux dépister ; ou encore ce sont des 
culs-de-lampe, des vignettes du XVII e s., des couronnes de 
fleurons. Tout cela tient Heu d’ex-Ubris et n’en est pas. Il 
y a aussi les tirages faits de nos jours sur de vraies planches 
anciennes ; le papier est ancien mais n’est pas le même que 
celui d’un ex-libris original. Il faut confronter les deux. 
L’héliogravure et la zincographie servent également : les 
taches de colle, les piqûres, l’air vieux ne prouvent rien. 
La découverte d’un ex-libris sur une garde ne prouve pas 
que cette marque n’a pas été collée tout récemment pour 
en augmenter le prix de vente, sinon la valeur. 

Glyptique. — Malgré sa difficulté, l'imitation a toujours 
existé : la signature, quand il y en a une, permet de distinguer 
les pièces vraies des fausses, la régularité de lettres est néces¬ 
saire : il ne doit pas y avoir mélange de caractères grecs et 
romains ; même les artistes grecs signent en lettres romaines; 
la signature est au génitif ; les camées écornés ont été refaits ; 
les vrais doivent avoir le fonds Inégal et comme terni ; il y 
en a aussi de repeints, d’antres sous lesquels on a placé dans 
le fond une feuille de couleur. Retourner le camée pour s’en 
rendre compte. A la loupe on voit si les parties cassées n’ont 
pas été recollées. 

Quant aux pierres précieuses, on les fabrique : il est diffi¬ 
cile de s'y reconnaître ; on reconstitue des rubis avec de la 
poudre de rubis. 

Gravures et estampes. — Jamais on n'a autant falsifié 
les gravures que de nos jours, sans compter les jolis fac-simUés 
vendus pour des fac-similés par la chalcographie de Berlin ou 
de Paris, et que des truqueurs arrangent, encadrent, collent 
en plein avec du vieux papier de l'époque pour cacher l'estam¬ 
pille. L'héliogravure n’a pas la netteté ni la force des tirages 
originaux ; les légendes, titres, dédicaces, etc., ne sont plus 
en relief. Et souvent on colorie en plus des gravures qui à 
l’époque, ont toujours été noires. On les vend mieux, les 
marges ajoutées ne prouvent pas que l’estampe est viciUe. 
11 faut consulter les manuels pour reconnaître les différents 
états d’une gravure ; l’emplacement des marques, les signes 
d'un tirage. On tire encore aulourd'hui sur des cuivres du 
xvir s. ; mais ils sont usés et se reconnaissent. Les mouillures 
dans les marges, de même que les traces de la planche sont 
souvent artificielles. La comparaison de deux épreuves est 
nécessaire. Ne jamais acheter une gravure sous cadre. Voir 
aussi dans le haut, par transparence, s’il n’y a pas eu grat¬ 
tage d'un chiffre. 

Grès. — Quoique le décor et le relief s’obtiennent en une 
seule cuisson, on arrive à les truquer. Vases polychromes, 
Delft, Nevers, Rouen s’imitent très bien avec la marque de 
garantie. Se méfier d'émail trop brillant. La pâte doit être 
plutôt blanche que grise : grise, elle sent déjà la fraude ; les 
bords des vases enfin doivent être amincis en biseau et non 
émoussés. Les grès du Rhin falsifiés sont trop nets, trop régu¬ 
liers. Pour vieillir les pots et tasses et leur donner l’apparence 
d’avoir servi, on les frotte : ils ont nettement l'aspect d'avoir 
servi, mais on les a usés trop vite : la plupart du temps, ces 
faux ne tiennent pas d’aplomb. 

Instruments de musique. — Se méfier des clavecins trop 
Illustres, d’orlglnc ou de fabrication, des épinettes aux pein¬ 
tures fraîches, aux dorures éclatantes. Il y en a très peu de 
vrais. De même les Instruments de luthiers, surtout les vio¬ 
lons, signés Stradivarius, Gunrnerius, Amati. La couleur du 
bois, les éraflures, tout est fabriqué. 

Ivoires. — Une demi-cuisson donne à 1’ivoire le ton doré 


ineffaçable, pareil à celui du doré ancien. Boite* à miroir,! 
manches historiés, diptyques, statuettes sont sujet* à 
caution ; s'il y a un morceau réparé trop visible, il a souvent ! 
été fait exprès. Les pièces des xiv f etxv b s. sont excessivement 
rares. Pour une statuette, examiner derrière le trou qui la] 
fixait au mur : il doit être poli, et de bords irréguliers. Pour] 
un coffret, un diptyque, voir les charnières ; aux abords, ' 
il doit y avoir de vraies taches de rouille ou de vert de gris ; 
et aussi les trous des rivets à force d’avoir servi, sont irré¬ 
guliers. 

Livres. — Pour tout ce qui est ancien, Inusable, éditions 
gothiques, impressions à gravures sur bois, éviter toute feuille 
séparée, les plaquettes de quelques pages isolées : c’est en 
général de la reproduction. Voir si le faux titre n’a pas été 
rajouté et s’il correspond bien. Le meilleur est de confronter 
l'exemplaire avec un connu ou de s'en rapporter à une des 
descriptions précises faites dans les manuels cités ( V . au mot 
Livres). Mais s’il y a peu de faux livres relativement, com¬ 
bien sont truqués quant à leur vêtement, quant à leurmarque. 
Se méfier des ex-libris (F. plus haut) souvent collés de nos 
jours, des signatures, imitées sur les gardes, des cachets de 
bibliothèque vendus aux enchères (Voir le catalogue pour 
contrôler), des armoiries et reliures qui n’ont aucune authen¬ 
ticité : on refait des emboîtages et l’on pose facilement sur 
les plats de fausses armoiries (F. Reliures). 

Miniatures. — Souvent on les reproduit sur de vieilles 
plaques d’ivoire ; on en retravaille une miniature un peu 
ancienne ; on refait la tête ; on ravive les couleurs. Il faut 
que tout soit d’aplomb. En général, l'examen de la tête et 
des mains (coloris et dessin) permet d’afflnner l’exactitude 
ou la fausseté. 

Meubles. — On les refait avec des débris de vieux meubles 
authentiques : pilastres, corniches, colonne ttes, portes ; ou 
on les fabrique entièrement avec du vieux bois non travaillé 
encore que l’on sculpte et que l’on ajuste dans le goût voulu. 
Les bahuts moyenâgeux, les dressoirs, pannetiéres et chaises 
hautes sont les modèles les plus souvent refaits, même les 
serrures sont fixées comme à l’antique par de gros clous ferrés. 
La patine, les piqûres de vers, les cassures ne prouvent rien 
et tout l’ameublement Louis XV et Louis XVI a subi la 
même contrefaçon. Ainsi que les petites tables et légers objets 
d’ébéniste : on les fait en plaqué de bois simili faux acajou, 
faux bols de rose. Là encore, se méfier de toute provenance 
illustre. 

Orfèvrerie et bijouterie. — Bagues, bracelets, dra- 
geoirs ont tenté les truqueurs. La copie et le moulage sont 
courants ; la patine de l’or ou de l'argent s'obtient par un 
bain chimique. Le caillou du Rhin, ancien, est taillé en 
table, l’imitation moderne est octogonale. Les boites d'écaille, 
étoilées d’or, les éventails attestent souvent par le goût âcre 
du camphre, qu’ils sont fabriqués en ceUuloïd. La croix nor¬ 
mande, les bijoux d’Auvergne, à moins de venir de famille, 
ont des chances d’être faux. L’argenterie, poinçonnée, est 
souvent refaite : on a gardé les poinçons et on a ressoudé. 
Quant aux pièces d’orfèvrerie sainte, plateaux d’offrandes, 
croix de procession, coffrets, etc., lien existe plus que n’en 
ont jamais créé les artistes d’autrefois et vieux éinailJeurs 
limousins. 

Tableaux. — Qu’ils soient anciens, modernes ou con¬ 
temporains, on peut tous les imiter et l'on ne s'en fait pas 
faute. On ne compte plus les Rembrandt, les Raphaël, 
les Fragonard : le prix élevé à une vente antérieure ne suffit 
pas à les authentiquer. Si c'est une copie, on arrive à savoir 
qui a l'original. Se méfier si c’est une œuvre nouvelle, à 
moins de preuves par des Inventaires anciens, ou des biogra¬ 
phies de l’artiste relatant ee tableau. Une lionne photographie 
révèle les tableaux repeint* récemment. Ce qui est fréquent : 
un personnage laid devient beau, un chien est ajouté, etc. Le 
vieux neuf peut se reconnaître à certains détails : le dessin 
est hésitant, la peinture seule est exacte ; et encore, n'est-ce 
pas le ton pareil : il y a de la sécheresse dans l’ensemble. 
Matériellement, le faux vernis en crayonnant fait une étoüe ; 
les craquelures fausses, étant faites à l’aiguille sont reconnais¬ 
sables. De nos jours, c’est toute l'école paysagiste des Corot, 
Dauhigny, etc., qui a été prise à contribution et copiée. 
En règle, la signature ne prouve absolument rien. 

TAPISSERIES. — Les belles pièces authentiques sont rares 
pour ne pas dire introuvables, c’est tout au plus s’il reste 
des Aubusson, des panneaux flamands, quelques Beauvais. 
Celles qui sont abîmées sont complétées et repeintes ; ces 
endroit* repeints sont visibles parce que la leine n’a plus son 
duvet mousseux ; en écartant à l’aide d’une épingle, on cons¬ 
tate des différences de coloration : la couleur est entrée Inéga¬ 
lement. Quelquefois en appUquant un linge mouillé, on 
constate une tache de couleur qui déteint, mais en général 
la retouche est solide. Les tapisseries modernes des Gobe lins 
même ont été Imitées. Les vraies portent un G majuscule 
tissé dans la lisière avec la date de mise en train et d'achève - 
ment de l’œuvre. 

Les meubles en tapisserie sont en fausse tapisserie le pins 
souvent. Les pièces faites au métier Jacquard se décèlent 
vite ; en défaisant les meubles, en arrachant les clous, ei 
l’on peut, la fraude apparaît. 

Pendules et cadrans. — La plupart, sont des copies 
habiles, même celles que l’on vend dans les campagnes ; 
c’est une industrie ; on replace un cadran ici, là une marque. 
ailleurs le mouvement. 

Terres cuites. — On pourrait presque dire qu’il y en a 
plus de fausses que de vraies. On moule sur de beaux modèles, 
on fait la patine craquelée. 

Timbres poste. — La loupe sert à déceler la fraude : 
encollage, rognage, raccord de dentelures ; un bain dans 
l'alcool ou simplement un pU sur la partie douteuse met à 
nu la fraude. Se méfier des fameuses surcharges des timbres 
coloniaux : beaucoup sont artificieUes ; on arrive même à 
colorer les timbres. Mais si parfaite qu'elle soit, l'imitation 
se soutient par la comparaison avec un original : voir l’écar¬ 
tement des lettres, le dessin de la vignette, et toujours (sauf 
des cas exceptionnels) n’accepter que des timbres oblitérés. 

Verrerie. — La couleur doit être unie, harmonieuse : les 
teintes fausses s'obtiennent facilement, et la surface salie, 
piquetée, décolorée se truque. La tranche du verre à l’endroit 
oü II a été coupé, doit être dentelée et légèrement irrégu- 
Uère ; les faux sont coupés nettement. Si le verre a des per¬ 
sonnages, examinez têtes et vêtement* pour voir s’il y a des 
retouches, des surcharges ; le vieux authentique ne doit pas 
être également décoloré : les bords ont des empâtement* de 
couleur. 

Truquage ( NUMISMATIQUE ). — NUMISMATIQUE. — 

Il y a davantage de fraude sur les monnaies antiques que 
sur celles du moyen âge. L’épaisseur de leur plan et la netteté 
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s’établir en Tunisie pourront s© procurer à l'Office du Gou¬ 
vernement tunisien (à Paris, au Palais-Royal, galerie d’Or¬ 
léans) tous renseignements utiles, notamment au sujet de 
l’organisation de la Régence, du placement des travailleurs, 
du commerce, de l'agriculture en Tunisie, etc... H Le commerce 
et l’industrie y sont assez développés (tapis, lainages, maro¬ 
quins, éponges, huiles, etc...). On y cultive en abondance 
la vigne, les céréales, l’olivier. Industrie minière d’avenü 
(argent, cuivre, plomb, gisements de phsophates). La Tunisie 
possède un réseau de routes et de voles ferrées important, de 
bons ports, etc... || Le climat y est salubre, même pour les 
Européens. La proximité avec la France et l’Algérie favo¬ 
risent également la colonisation. 

TURBOT (CUISINE). — Le meilleur des poissons de mer. 
Sa chair est aussi délicate que savoureuse. Rien de plus 
somptueux qu’un beau turbot servi entier ; et ses débris 
bien apprêtés reparaissent encore avec honneur sur les 
tables. 

TURBOT ENTIER. — C’est comme relevé qu’il est servi 
i entier. Le choisir très blanc, bien épais, ferme au toucher et 
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Découpage du turbot. 


surtout observer que la surface soit couverte d’un grain 
saillant et arrondi,'ce qui atteste qu’il est gras et d’une chair 
délicate. || Préparation : tourner le poisson sur le ventre ; 
faire une incision transversale de 0 m. 10 près des ouïes du 
côté grisâtre et dégager les intestins contenus dans la poche ; 
enlever les ouïes et vider le turbot entièrement d'un seul 
coup. S’assurer qu’il ne reste plus rien dans la poche. Ratisser 
légèrement les 2 surfaces ; couper les nageoires. Laver le 
turbot surtout intérieurement dans plusieurs eaux fraîches. 
L’essuyer avec soin ; pratiquer une incision le long de l’arête 
du dos, passer la lame du couteau entre les chaire et l’arête, 
relever un peu les chaire de chaque côté pour ôter 2ou 3 nœuds 
de l’arête, ceci doit donner plus de souplesse au turbot et 
l’empêcher de se fendre pendant la cuisson. Avec une aiguille 
à brider et de la ficelle, assujettir la tête en passant 2 fois 
la ficelle dans l’épaisseur du poisson, au-dessous de l’arête 
adhérente à la poche. 

Cela fait, frotter le turbot avec du sel blanc et le jus d’un 
citron, et le mettre ainsi préparé sur le fond- percé d’une tur- 
botière ( V . ce mot), le ventre en dessus. Jeter 3 ou 4 poignées 
de gros sel dans le fond de la turbotière, y verser de l’eau 
froide de manière que le poisson en soit couvert, ajouter un 
peu de lait. Couvrir le turbot'avec de la mousseline, fermer la 
turbotière et la placer sur un feu ardent. || Dès que l’ébulli¬ 
tion a commencé, écumer s’il en est besoin; modérer l'action 
du feu l’eau de la turbotière ne devant plus que frémir ; 
laisser cuire doucement le poisson pendant 1 h. et demie ou 
2 h. Le toucher aveo le doigt, s’il fléchit sous.cette pression, 
il est<cuit. |l L’égoutter sur la feuille même de la turbotière, 
le glisser sur la serviette qui enveloppe le plat ou la planche 
où il doit être dressé garni de persil. Envoyer séparément soit 
une sauce aux huître!, soit une sauce hollandaise et des pommes 
de terre bouillies, soit une mayonnaise, soit une sauce aux 
crevettes ou au homard. 

TURBOT FROID. — Le faire cuire comme il vient d’être 
dit, le laisser refroidir dans la cuisson. L’égoutter, le parer, 
le servir sur une serviette pliée en 6 ou 6 doubles. Faire passer 
une saucière de mayonnsise. 

TURBOT A LA BÉCHAMEL. — Parer avec soin les restes 
de turbot, les dresser sur le plat et les couvrir d’une sauce 
béchamel préparée d’avance. 

TURBOT A LA CRÈME. — Mettre dans une casserole 
2 cuillerées à bouche de farine, 125 g. de beurre frais, un peu 
de muscade râpée, du poivre et du sel. Tourner constamment 


cette sauce pendant 1/4 d’heure. Y faire mijoter pendant; 
10 min. les morceaux de turbot parés avec soin, ajoutor peu 
à peu pendant ce tempB. environ 00 g. de beurre frais. Servir. 

TURBOT AU GRATIN. — Parer avec soin les morceaux 
de turbot qu’on veut employer ; les faire chauffer dans une 
sauce béchamel maigre ; les arranger avec la sauce dans un 
plat gratin ; les saupoudrer de mie de pain et d’un peu de par¬ 
mesan râpé’ y verser du beurre fondu. Mettre le plat au four. 
Laisser prendre couleur au poisson avant de le servir. 

TURBOT EN VOL-AU-VENT.— Préparer soit une sauce 
à la crème, soit une sauce béchamel. Y faire mijoter pendant 
10 min. les morceaux de poisson bien parés, et on en garnit le 
vol-auvent. 

TURBOT EN MAYONNAISE. — Tailler les restes de tur¬ 
bot en morceaux réguliers, les assaisonner de poivre, de sel, 
d’huile d'olives, de jus de citron ou d’un peu de vinaigre; les 
dresser sur le plart. en rocher ou en couronne et les couvrir de 
mayonnaise. On peut entourer le plat avec des œufs durs, des 
fileta d'anchois, des câpres, des feuilles d’estragon, des carrés de 
gelée. 

TURBOTIÈRE (CUISINE). — C’est une grande casserole 
sang queue, de forme oblongue ou carrée, en cuivre étamé, 
et portant un double fond percé de trous. C’est sur ce double 
fond muni de 2 anses qu’on place le turbot ou tout autre 
gros poisson qu’on veut faire cuire entier. 

TURBOTISS (CUISINE). — Les très petits turbots sont le 
plus ordinairement servis soit en friture, soit grillés, ( F. Vives) 
soit au gratin. Dans tous les cas, U faut les laver avec soin, les 
nettoyer, les ébarber ; ouvrir le dos depuis la tête jusqu’à 
la queue et retirer l’arête dorsale. 

TURBOTINS AU GRATIN. — Les garnir intérieurement 
de perail, de champignons et d’échalotes hachés et passés 
au beurre ; les mettre dans un large plat à sauter avec 
beurre, carottes et oignons émincés, persil en branches, 
thym, laurier, sel, poivre et vin blanc sec. Les faire cuire 
vivement d'abord, puis plus doucement pendant environ 
20 min. Les dresser sur un plat. Passer la cuisson, y ajouter 
un peu de beurre et de jus de citron, la laisser réduire, 
puis la verser sur les turbotlns saupoudrés de mie de pain 
passée au beurre et séchée. 

TURQUOISE. — Pierre précieuse de coloration bleu céleste, 
tirant quelquefois sur le verdâtre ; opaque; est rayéeparle 
diamant et par toutes les pierres de la clause du corindon 
( V. ce mot). Ne se désagrège pas au feu, mais se dissout dans 
les acides. 

Les turquoises proviennent surtout de Perse ; on les 
distingue en turquoises de vieille roche ou orientales et 
turquoises de nouvelle roche ou occidentales. Les secondes 
ont beaucoup moins de valeur que les premières. Quant aux 
turquoises européennes, tirées généralement de Turquie, 
elles sont ou trop bleues ou trop pâles et parfois même; 
tachées ou veinées ; Il en résulte qu'elles sont d'un prix très 
inférieur. || La turquoise de vieille roche est inaltérable à 
la lumière ; les autres variétés se décolorent au contraire 
assez rapidement et passent au vert saie ; un bain d’oxyde 
de cuivre ravive leur couleur, mais sans leur rendre com¬ 
plètement le bleu primitif. || L’air et surtout les changements 
brusques de température ont eux aussi une pernicieuse 
influence sur les turquoises. Quand, par suite d’une de ces 
influences externes, la turquoise a passé du bleu brillant qui 
la caractérise au vert sale, on dit qu’elle est morte ou éteinte. 

Les turquoises orientales se montent en or, et serties à 
Jour ; on les taille en gouttes de suif, rondes ou ovales, jamais 
en cabochons, ni en facettes. Il La turquoise est l’objet de 
nombreuses imitations dont quelques-unes fort bien faites. 
N’acheter que dans des maisons sûres et avec garantie. 
— P. Pierres précieuses. 

TUTELLE. — La tutelle est un mandat légal en vertu duquel 
une personne, appelée tuteur, est tenue de prendre soin de la 
personne d'un incapable et notamment d'un mineur, de le 
représenter dans les actes de la vie civile, et d’administrer 
les biens qui lui appartiennent à charge de rendre de compte 
de sa gestion. 

La tutelle de tout Incapable comprend 3 organes essen¬ 
tiels : le tuteur, le subrogé-tuteur et le conseil de famille. 

I. TUTEUR. — Nous venons d'indiquer sommairement 
quel est le rôle du tuteur ( V. au surplus : Interdiction et 
MINORITÉ). 

n. SUBROGÉ-TUTEUR. — La fonction du subrogé- 
tuteur consiste principalement à surveiller le tuteur, à le 
remplacer quand les intérêts de celui-ci sont en opposition 
avec ceux de son pupille, et à accomplir parfois les actes 
que le tuteur négligerait d’accomplir. ( V . notamment : 
Hypothéquer et minorité. Le subrogé-tuteur ne peut être 
pris que dans celle des deux lignes (F. PARENTÉ) à laquelle 
le tuteur n’appartient pas. 

III. CONSEIL DE FAMILLE. — Le conseil de famille est 
une assemblée, chargée de donner son autorisation ou son 
avis à l’occasion de certains actes intéressant l’incapable ; 
de nommer le subrogé-tuteu r et, quand il s'agit d’une tu¬ 
telle dative (F. Minorité), le tuteur. Ce n’est pas une as¬ 
semblée permanente ; il est organisé en vue d’une séance à 
tenir, et sa composition peut varier d’une péance à l'autre. 
Le conseil de famille est composé du juge de paix et de 6 pa¬ 
rents ou alliés du mineur ou de l'incapable, pris tant dans 
la commune où la tutelle s’est ouverte que dans la distance 
de 2 myriamètres, moitié du côté paternel, moitié du côté 
maternel, et en suivant l’ordre de proximité dans chaque 
ligne. Le parent doit être préféré à l'allié du même degré : et, 
parmi les parents du même degré, le plus âgé à celui qui le 
sera le moins (art. 407, C. civil.). 


Le conseil do famille est convoqué par le juge de Paix. 

Si les frères-germai ns du mineur et les maris des sœurs- 
germaines sont six ou plus de six. Ils font tous parti du con¬ 
seil de famille, qu’ils composent seuls avec les ascendants 
et ascendantes veuves ; s’ils sont moins de six, les autres pa¬ 
rents ne sont appelés que pour compléter le conseil. 

Lorsque les parents ou alliés de l'une on de l'autre ligne 
se trouvent en nombre insuffisant sur les lieux, ou dans la 
distance de 2 myriamètres, le juge de paix appelle, soit 
des parents ou alliés domiciliés à de plus grandes distances, 
soit, dans la commune même, des citoyens connus pour avoir 
eu des relations habituelles d’amitié avec le père ou la mère 
du mineur. 11 peut, alors même qu’il y aurait sur les lieux 
assez de parents ou alliés, permettre d’en citer d'autres plus 
proches en degrés ou de même degré que le* présenta • 
mais il faut, dans ce cas, retrancher quelques-uns des pré¬ 
sents pour ne pas excéder le nombre indiqué plus haut. 

Le délai pour comparaître ne doit pas être moindre de 
trois jours entre la citation et la réunion, outre, s’il y a lieu, 
le délai de distance. Les parents, alliés ou amis ainsi con¬ 
voquées doivent comparaître ou se faire représenter par un 
mandataire spécial, qui ne peut représenter qu’une per 
sonne ; ceux qui ne comparaissent pas, sans excuse suffi¬ 
sante, encourent une amende de cinquante francs (50 fr.) 
prononcée sans appel par le juge de paix (art. 413, C. etr.). 

TUTELLE OFFICIEUSE. — C’est l’accessoire ou F 
préliminaire de I’Adoption ( V. ce mot). Elle exige le con¬ 
sentement du tuteur officieux, d’une part, et, d’autre part, 
le consentement des père et mère de l'enfant ou du survi¬ 
vant d’eux, à leur défaut celui du conseil de famille, ou enfln. 
s’il n'a pas de parents connus, le consentement des adminis¬ 
trateurs de l’hospice qui l’a recueilli, ou de la municipalité 
du lieu de sa résidence. En ce qui concerne les autre* condi¬ 
tions et les effets de la tutelle officieuse, F. Adoption, pa¬ 
ragraphe V. 

TUYAUX. — Les tuyaux employé* pour la construction 
sont en plomb pour la distribution intérieure de l’eau et du 
gaz ; || en jer pour la distribution de l’eau et du gaz dans les 
longues canalisations, pour la vapeur et l'eau chaude des 
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Cheminées. Ciment arme’ 


calorifères ; || en fonte légère, dite salubre pour l’évacuation 
des eaux usées de la maison, les chutes des water-closets, 
les parties basses des descentes d’eaux pluviales; || en terrr 
cuite pour les drainages destinés à assécher le sol, pour le* 
conduit* de ventouses amenant l’air aux cheminées dans 
les planchers ; || en grés pour les canalisations d’eaux usées en 
tranchées; lien ciment armé pour certaines parties d’égouts 
|| Toutes les canalisations d’arrivée ou de vidange doivent 
être facilement vlsitables, c’est une erreur dans la maison, 
de tellement dissimuler, les canalisations qu’on ne puisse les 
retrouver en cas de réparation nécessaire ou d'accident. 

T1MPANI8ME (MËD.). — Gonflement du ventre par des gaz 
intestinaux en cas d’occlusion intestinale on de constipa¬ 
tion grave. User de laxatifs, sauf en cas de menaces d’appen¬ 
dicite. Appeler un,médccin. 

TYPHUS ( AfÊD.). — Maladie éruptive analogue à la fièvre 
typhoïde, contagieuse même avant d’être déclarée (Incu¬ 
bation) et mêméf après guérison (convalescence). Due à la 
misère et aux privations (Irlande, Bretagne, Russie, Silésie. 
Autriche). Les vêtement* et l’eau propagent la maladie 

On constate après 3 ou 4 j. de fièvre, au ventre et sur tout 
le corps, sauf au visage, des tâches rouges qui durent 10 j. 
Evolution en 15 J. sauf complications (bronchite, pneumonie, 
phlébite) ; mort : 20 p., 100. 

Il faut, pour l’éviter, fuir les lieux contaminé* et si l’on 
est préposé aux soins des malades, avoir une hygiène de corps 
et de table rigoureuse ; appeler un médecin. 











ULCÈRES VARIQUEUX. — Surviennent à l’occasion d’une 
écorchure, d’une plaie,ou font suite à une plaque d'eczéma. 
Ne sont la plupart du temps pas en rapport avec l’Importance 
des varices, souvent peu apparentes. 

On constate une ulcération de dimension variable à bords 
taillés à pic et légèrement saillants, à fond irrégulier sou¬ 
vent salgneux, violacé, suintant, présentant çà et. là des 
points jaunes et grisâtres ; le siège habituel est la face in¬ 
terne de la jambe à son tiers inférieur ; autour de l’ulcère la 
peau est ordinairement de teinte brunâtre. 

On peut confondre avec des ulcérations de nature Infec¬ 
tieuse. 

Durée variable, se cicatrisant parfois en ouelques se¬ 
maines, sous l’influence du repos et du traltetnent, mais 
récidivant fréquemment par la fatigue. 

Il faut : observer un repos rigoureux, la jambe étendue ; 
faire des pansements rares à l’iodoforme, sulfate de cuivre 
au 100 e ou acide phénique à 12 p. 1 000 ; faire de la com¬ 
pression en entourant la jambe «l’une bande élastique. 

Peuvent s'éviter par : le port de bas à varices ou de bandes 
élastiques ; ne pas se fatiguer. Combattre l’arthritisme assez 
souvent en cause (F. Arthritisme). 

Contagion. — Aucun caractère de contagiosité. 

UNION DÈS FEMMES DE FRANCE. — F. ASSOCIATION DES 

Dames françaises. 

UNITÉS (MATH. P RA T.). — L’établissement d’un système 
d’unités est la base de la mesure des grandeurs de toute 
sorte ; cet établissement a eu un grand rôle dans le dévelop¬ 
pement théorique, industriel et commercial des systèmes 
mécaniques. Soit, par exemple, qu’on veuille acheter une 
machine à vapeur ; on demandera qu’elle puisse faire un 
certain travail, ce qui signifiera qu’elle devra pouvoir four¬ 
nir un certain nombre d 'unités de travail ou de puissance. 
Comme on ne peut additionner des quantités qui ne sont 
pas de même espèce, il faudra une unité pour chaque espèce 
de quantité : unités de longueur, de surface, de volume, de 
poids, de travail, de puissance, de temps, etc. : mais il est 
démontré, par Icb lois de la mécanique et de la physique, que 
ces unités de diverses sortes ont entre elles de telles relationsi 
qu’il est possible de les rapporter toutes à trois unités choi¬ 
sies & l’avance. Ainsi, on sait que l’unité de longueur étant 
le mètre, l’unité de surface est le mètre carré, dont la défi¬ 
nition découle immédiatement de celle du mètre. 

L’unité arithmétique estW’unité proprement dite représentée 
par le chiffre ou, si l’on veut, par le nombre 1 ; il y a, de plus, 
des unités de divers ordres : unités de dizaines, de centaines ; 
ce sont ces unités qui Interviennent quand on compte des 
objets. Dans l'étude et dans l’application de la mécanique 
et de la physique, il faut distinguer les unités absolues des 
unités pratiques ; les premières sont invariablement flxée< 
par un système théorique ; les secondes le sont par la com¬ 
modité ou la coutume (demeurant d'ailleurs bien d’accord 
avec la théorie) ; certaines unités absolues sont aussi des 
unités pratiques. Les trois unités principales sont les unités 
de longueur , de masse, de temps, représentées par le mètre, 
la tonne et la seconde (système M. T. S.). 

NOUVELLES UNITÉS COMMERCIALES ET INDUS¬ 
TRIELLES.— Pour connaître ees unités, on consultera la 
loi du 2 avril 1919 et le décret du 26 juillet 1919, qui les ont 
déterminées. 

UNIVERSITÉS. — L’université est le nom que prit en juil- 
' let 1896 le corps de facultés. 11 y a 17 universités, auto- 
j nomes, jouissant de la personnalité civile, c’est-à-dire adml 
I nistrant leurs biens, réglant elles-mêmes leur budget. 

Voici ces 17 universités : Aix-Marseille, Alger, Besançon. 
Bordeaux, Caen, Clermont, Dijon, Grenoble, Lille, Lyon, 
Montpellier, Nancy, Paris, Poitiers, Rennes, Strasbourg. 

I Toulouse. 

URÉMIE. — Empoisonnement de l’organisme par les consti¬ 
tuants de l’urine. Elle se produit lorsque le fonctionnement 
du rein est suspendu, ou qu’il y a un obstacle au libre écou¬ 
lement de l’urine. Elle se rencontre le plus souvent chez les 
individus atteints depuis longtemps de néphrite chronique 
(Inflammation du rein), et apparaît à l’occasiou d’un écart 
de régime. On constate : 

a. Ou bien des accidents nerveux : convulsions, comme dans 
l’épilepsie,ou délire; parfois coma, d’emblée, ou après une 
période préalable de convulsions ou de délire. 

b. Ou bien des accidents respiratoires : respiration tumul¬ 
tueuse, difficile ; le malade étouffe et éprouve une poignante 
sensation d’angoisse. 

c. Ou bien des accidents gast.ro- intestinaux: vomissements 
répétés, ou diarrhée liquide et fétide, sans coliques. 

En présence d’un quelconque de ces symptômes, l’examen 
immédiat des urines s’impose ; la présence d’albumine assurera 
le diagnostic et permettra notamment d’écarter l’idée de 
convulsions hystériques ou épileptiques, ou, dans le cas de 
coma, d’apoplexie due à une lésion du cerveau ou de crise 
aiguë d’alcoolisme. 

Il faut : En attendant le médecin, qu’on appellera d’ur¬ 
gence, appliquer au malade des ventouses scarifiées ; s’il y a 
hémorragie naturelle (saignement de nez), ne pas chercher à 
l’arrêter. 

Il appartient au médecin seul d’indiquer les métlicaments 
qui sont dangereux et délicats à doser. La diète, et un peu 
plus tard, le régime lacté, sont de rigueur. Si l’urémie est 
consécutive à une rétention d’urine par calculs, le médecin 
traitant conseillera l’Intervention chirurgicale. 

L’urémie menace particulièrement les malades atteints 
de néphrite chronique ( F. NÉPHRITE) ; il faudra donc, chez 
ceux-ci, exercer une surveillance toute particulière à ce 
sujet. L’approche de l’urémie s’annonce de deux façons : 

1° Pur l’apparition ou l’augmentation brusque d’albumine 
dans l’urine ; 

2° Par une série de petits signes déjà décrits à l’article 
Albumine : bourdonnements d’oreille, sensation de doigt 
mort, secousses brusques, démangeaisons. 


Si l’un quelconque de ces signes est relevé, suivre avec 
rigueur le régime indiqué à l’article Albumine. 

URINES (ANALYSE DES). — Complète nécessairement tout 
examen de malade. Elle renseigne, non seulement sur l’état 
du rein, mais sur le fonctionnement de tout l’organisme. 
Chez la femme, elles Beront analysées utilement de tempe 
à autre au cours de la grossesse. 

On constate souvent que les urines émises la nuit sont 
épaisses, troubles, rougeâtres, etc. Ne pas s’effrayer ; ces 
troubles peuvent être purement accidentels et provenir d’un 
excès quelconque (fatigue, table, boisson). Si les troubles 
persistent, faire procéder à l’analyse des urines par un spé¬ 
cialiste. 

Analyse. — On recueille l’urine émise en 24 heures, et 
on l’examine successivement au point de vue physique, 
chimique et, s’il y a lieu, -microscopique. 

Examen physique. — 1° Quantité — L’homme émet environ 
1 1. 5 d’urine par 24 heures, la femme un peu moins. Une 
émission anormale d’urine doit attirer l’attention. Supérieure 
à la moyenne (c’est-à-dire atteignant 2 à 3 litres par 24 heures), 
elle est un symptôme de diabète ; Inférieure à la normale, 
elle indique un mauvais fonctionnement du rein. Au cours 
des grandes maladies infectieuses, l’émission des urines 
diminue. 

2° Aspect. — L’urine doit être limpide ; elle devient 
troublo quand elle contient en excès des sels, du mucus, du 
pus, ou du sang ; une analyse s’impose. 

3° Couleur. — L’urine est jaune ambré. Elle peut devenir 
rouge ou brune, si elle contient du sang ; verdâtre si elle 
renferme de la bile ; sa couleur peut être modifiée à la suite 
de la prise de certains médicaments (phénol, salol). 

4° Odeur. — L’odeur normale est fade, maLs pas désagréable. 
Si elle a une odeur d’ammoniaque, c’est anormal. 



Aux spécialistes, on confiera le soin de rechercher l’aci¬ 
dité, la densité, le prurit cryoscopiquc. 

Examen chimique. — Permet, : 1° do doser la quant lté 
d’éléments normaux (urée, chlorures, phosphates), ce qui 
renseigne sur l’état de la nutrition ; 2° de rechercher les élé¬ 
ments anormaux dont les principaux 30nt * 

A. Albumine (F. Albuminurie). 

B. Sucre. — Ajouter à l’urine, qu’on a fait bouillir dan? 
un tube à essai, de la liqueur de Fehling également bouil¬ 
lante. De bleue, cette liqueur devient rouge s’il y a du sucre. 
Cette réaction est délicate, les causes d’erreur sont nom¬ 
breuses, mieux vaut s’en remettre au pharmacien. L’exis¬ 
tence du diabète est caractérisée par la présence dans l’urine 
de glucose ou sucre de raisin ; les urines des femmes enceintes 
contiennent souvent de la lactose ou sucre de lait, dont la 
présence est sans importance au point de vue de la santé 
en général. La réaction chimique est la même ( F. Diabète). 

0. Éléments de la bile. — Chez les gens atteints ou en 
imminence de jaunisse, l’urine peut renfermer des sels et des 
pigments biliaires. Oeux-d se décèlent en versant avec pré¬ 
caution de l’acide nitrique dans un verre renfermant l’urine. 
A la surface de séparation des deux liquides, il se forme un 
anneau verdâtre. Pour rechercher les sels, on saupoudre 
l’urine de fleur de soufre. S’il y a des sels biliaires, le soufre 
tombe au fond du verre ; il surnage, dans le cas contraire. 

Examen microscopique. — SI l’urine présente un dépôt 
abondant, U sera bon d’examiner au microscope ce dépôt, 
dans lequel on pourra trouver : des globules rouges du sang, 
des globules blancs du pus. La présence de ees deux éléments 
est toujours un symptôme très grave qui exige des recherches 
plus complètes. II peut y avoir aussi des sédiments miné¬ 
raux : citrates, phosphates, oxalates, qui ont chacun leurs 
caractères particuliers. Quand Ils sont abondants et volu¬ 
mineux, ils sont l’Indice d'un état morbide spécial : la gra- 
velle. 

URINOIRS. — F. Cabinets d’aisance. 

UKTICAIKF, (MED. PUAT.). — Éruption de petites saillies 
de formes et de dimensions variables, généralement arron¬ 
dies, rosées, ou blanches avec une auréole rose. Apparaît 
brusquement, après une démangeaison vive, ou des four¬ 
millements, disparaissant aussi rapidement, parfois en moins 
d’une heure. Peut siéger en les régions les plus diverses. 
A la figure et aux orifices naturels il est une forme géante 
se traduisant par une saillie de la grosseur d’une noisette à 
celle d’une mandarine. 

Quand l’éruption est intense, elle s’accompagne parfois 
de fièvre, courbature, troubles digestifs. 

Il faut calmer les démangeaisons avec des lotions tlèdes 
émollientes (décoctions do tilleul ou camomille) ou acides 
(eau vinaigrée). 

Pour les urticaires de cause Interne (F. plus loin), admi¬ 
nistrer une purgation, et modifier le régime s’il est défec¬ 
tueux. 

Pour les formes rebelles, le médecin est seul qualifié pour 
agir, car c'est l'état général qu'il faut traiter. Dans certains 
cas, on a employé avec succès les cures de chlorure de calcium. 

Régime préventif. — Se déduit de la connaissance des 
causes de l’urticaire : piqûres d’orties, de moustiques, de 
parasites divers, contact de poils, de chenille, de méduses, 
autant de choses à éviter, ainsi que le grattage qui augmente 
souvent l’importance de la poussée. 

D'autres causes sont d'ordre interne, et les prédisposés 
(nerveux, dyspeptiques, arthritiques) doivent é\lter de 
manger en excès des poissons" uc mer, crustacés, coquillages, 
pore, gibier, conserves, fromages, glaces, fraises, framboises ; 
ne prendre qu’avec modération du vin, thé, café, alcool, qui 
occasionnent quelquefois une poussée d’urticaire immédiate¬ 
ment après leur ingestion. 

USAGE (DROIT D’)). — Le titulaire d'un droit d ‘usage, ou 
usager , peut, en principe, se servir de la chose soumise à son 
droit et en percevoir les fruits, mais dans la limite seulement 
de ses besoins et de ceux de sa famille. 

Le droit d'usage s'établit et se perd de la même manière 
que l’usufruit (F. Usufruit) ; il se règle par le titre qui 
l’établit et reçoit, d’après les dispositions de ce titre, plus 
ou moins d’étendue. 

SI le titre ne s’explique pas sur l’étendue de ces droits, 
ils sont réglés ainsi qu’il suit : 1° l'usager des fruits d’un 
fonds ne peut en exiger qu’autant qu’il lui en faut pour ses 
besoins et ceux de sa famille ; mais 11 peut en exiger pour 
les besoins mêmes des enfants qui lui sont survenus depuis la 
concession de l’usage ; 2° l'usager ne peut ni céder, ni louer 
son droit à un autre (art. 631, C. civil), d'où l'on conclut, 
qu’il ne peut pas non plus l’hypothéqucr, et aussi que son 
droit est insaisissable. 

L’usager qui absorbe tous les fruits du fonds est assujetti 
aux frais de»culture, aux réparations d’entretien et au paie¬ 
ment des contributions ; s’il ne prend qu’une partie des 
fruits, il contribue au prorata de ce dont 11 jouit. 

L'usager doit jouir en bon père de famille ; il doit, comme 
l’usufruitier, donner caution et faire dresser état et inven¬ 
taire — F. Habitation et Usufruit. 

USAGE FORESTIER ( LÉQISL .). — On désigne sous le nom 
d’usage forestier le droit de prendre du bols dans une forêt, 
ou d’y faire paître des animaux. Dans ce second cas, le droit 
prend le nom de pâturage, pacage, pousson, glandée, selon 
le cas. Nous n’indiquerons Ici que la règlementation 
générale de l’usage forestier, ou son application spé¬ 
ciale aux droits au bois. Aucun nouveau droit d’usage fores¬ 
tier n'ayant pu être concédé sur les forêts de l’Etat, des 
communes ou des établissements publics, depuis la promul¬ 
gation du code forestier, les droits actuellement en exercice 
trouvent leur origine dans d'anciens titres qui en ont réglé 
l'étendue. Cette servitude, étant réelle , est une qualité inhé¬ 
rente au fonds pour lequel elle a été établie. Les droits au 
bols peuvent porter sur les seuls bols de chauffage, ou au 
contraire sur les bois d’œuvre (de construction) ; le bols de 
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chauffage est parfois limité au bois mort, etc. Dans le doute, 
l’étendue du droit s’interprète en faveur du propriétaire, 
contre l’usager. D’autre part, l'administration des forêts 
peut réduire l'usage suivant Vetat de la forêt (d’après l'âge 
et la consistance du bois) et sa possibilité (d’après leB produits 
qui peuvent, sans l'épuiser, lui être enlevés). L’usager ne 
peut vendre ou échanger les bois qui lui sont délivrés (à 
moins que son droit ne s’exerce sur une forêt appartenant à 
une commune ou à un établissement public, et qu’il n’habite 
la commune elle-même), ni les employer à une autre destina¬ 
tion que celle pour laquelle le droit a été accordé, sous peine 
d’une amende de 10 à 100 fr. s'il s’agit de bois à feu, et 
d’une amende égale au double de la valeur du bois, et d’au 
moins 50 fr. pour tout autre bois. Il doit contribuer aux 
frais d’impôts et de garde, si son titre ne l’en dispose. S'il a 
laissé s’écouler une année sans réclamer sa part de bois, il 
ne pourra, lorsqu'il fera sa demande, réclamer que le bois de 
l'année courante. F. Majoration. 

L'usager ne peut prendre le bois auquel il a droit qu’après 
délivrance faite par l'administration, sous les peines portées 
contre les coupes effectuées en délit ( F. Forêts). Le bois de 
chauffage se délivre par stères, étant alors fourni aux usagers 
par les adjudicataires à l’époque fixée par le cahier des 
charges, ou par coupes, l’exploitation ne pouvant, en pareil 
cas, être faite que par un entrepreneur nommé par les usagers, 
et agréé par l'agent forestier. Si c’est une commune qui est 
titulaire du droit d'usager, la délivrance est faite au maire, 
qui opérera Je partage entre ses administrés. Les bois de 
construction ne peuvent être délivrés que sur présentation, 
avant le 1 er février de chaque année, de devis dressés par les 
gens de l’art et constatant les besoins ; la délivrance est faite 
par l'adjudicataire dégroupés ; l'emploi de ces bois doit être 
fait dans les 2 ans, à moins que le droit ne s’exerce sur une 
forêt appartenant à une commune ou à un établissement 
public, et que l'usager n'habite la commune elle-même. 
L’enlèvement de bois mort ne peut être fait à l’aide de cro¬ 
chets ou de ferrements, sous peine d’une amende de 3 fr. ; 
il ne peut être réclamé de bois chauné , c’est-à-dire d’arbres 
que des délinquants auraient fait périr par une entaille cir¬ 
culaire. 

USAGES LOCAUX. — Ce sont des règles qui, bien que ne 
résultant d’aucune loi, sont adoptées en certains endroits 
pour l’exécution des conventions, ou pour le règlement de 
certains rapports de droit. 

La loi se réfère parfois aux usages locaux c’est ainsi qu’elle 
dispose (arf. 1159, C. ciril) que ce qui est ambigu doit s’in¬ 
terpréter par ce qui est d'usage dans le pays où le contrat est 
passé. En matière de louage et d’usufruit, de nombreuses 
dispositions du Code civil renvoient aux usages locaux 
(F. Louage, Servitudes, Usufruit). 

Ce sont aussi les usages locaux qui règlent la plupart des 
rapporta entre les concierges et les locataires ou les proprié¬ 
taires. 

USA IN CE. — En matière de lettre de change, le mot usance 
désigne un délai de trente fours. Par conséquent, quand on 
dit qu’une lettre de change est payable à)une usance, cela 
signifie qu’elle est payable dans le délai de 30 jours, à partir 
du lendemain de la date de la lettre de change (arf. 131 et 132, 
C. de commerce). — F. LETTRE DE CHANGE. . 

USINES ( LÊOISL .). — I. ÉTABLISSEMENT DES USINES. 
— La législation administrative renferme un certain nombre 
de dispositions concernant l’établissement des usines. Les 
unes sont relatives aux usines qui const ituent une cause de 
danger pour la sécurité et l’hygiène publiques ( F. Établis¬ 
sements dangereux). D’autres envisagent la force motrice 
utilisée pour l’exercice de l’industrie. Nous envisageons ici 
les usines établies'sur les coure d’eau. 

Si l’usine est mue par une source ou par un étang d’eaux 
pluviales, situés dans le même fonds, elle échappe à toute 
réglementation. 

Les riverains des cours d’eau non navigables, ni flottables, 
peuvent se sertir de la force des coure d’eau, mais iis n’en 
sont pas moins soumis, dans l’exercice de ce droit, au con¬ 
trôle de l'administration. Les pouvoirs de l'administration 
se manifestent soit par des décrets rendus dans la forme des 
règlements d'administration publique, lorsque la réglementa¬ 
tion porte sur le régime général du cours d’eau, sur le partage 
d’eaux entre l’agriculture et l’industrie (F. Cours d’eau 


non navigables), soit par des arrêtés préfectoraux, subor¬ 
donnant l'autorisation de créer ou de maintenir une usine 
à certaines conditions qui assurent la protection des intérêts 
généraux : fixation du niveau de la retenue de l’usine, posi¬ 
tion et dimension des ouvrages de prise d’eau, etc. Les agents 
de l'administration (ponts et chaussées) peuvent pénétrer 
dans le fonds où est situé l’établissement, pour vérifier l’obser¬ 
vation des prescriptions réglementaires. De quelque nature 
que soit le règlement, qu'il consiste dans un décret ou un 
arrêté préfectoral, il doit être précédé d’une procédure spé¬ 
ciale, comportant la visite des lieux par les ingénieurs des 
ponts et chaussées, une enquête de commodo et incommoda 
d'une durée de quinze jours. Toute contravention aux règle¬ 
ments est passible d’une condamnation à une amende de 1 à 
5 fr. et, en cas de récidive, à un emprisonnement de un à 
trois jours, prononcés par le tribunal de simple police ; l’usi¬ 
nier qui aurait surélevé le plan d’eau, de manière à inonder 
les chemins ou les propriétés d’autrui, pourrait même être 
traduit devant le tribunal correctionnel, et être condamné 
à une amende de 50 fr. au minimum, pouvant s’élever au 
quart des dommages causés, et à un emprisonnement de 
six jours à un mois. La permission donnée à l’établissement 
de la force motrice de l'usine peut être retirée Bans indemnité, 
lorsqu’elle est de nature à nuire à l’intérêt général de la 
police des eaux. Mais toute mesure semblable, qui serait 
dictée par d’autres considérations d’intérêt général, donne¬ 
rait lieu à indemnité fixée par le Conseil de Préfecture. Dans 
l’un et l’autre cas, si la démolition des bâtiments mêmes de 
l’usine devenait nécessaire, 11 y aurait une véritable expro¬ 
priation, subordonnée aux conditions de la loi du 3 mai 1841. 
Les contestations entre une usine et les autres usagers de 
la rivière sont de la compétence des tribunaux ordi¬ 
naires. 

Les usines ne peuvent être établies sur les COURS d’kau 
navigables ou flottables ( F. ce mot) qu’avec l'autorisa- 
tion de l'administration et en vertu d’une simple tolérance ; 
cette concession peut d’ailleurs être subordonnée à l’exécu¬ 
tion de travaux commandés par l’intérêt général de la navi¬ 
gation. L’autorisation est accordée par arrêté préfectoral 
(sauf recours au Ministre) pour les établissements temporaires 
(d’une durée ne déliassant pas 2 ans), ou lorsque la demande 
a pour objet de faire des prises d’eau au moyen de machines 
ne devant pas altérer le régime de la rivière. Dans les autres 
hypothèses, un décret en Conseil d’État est nécessaire. Dans 
les deux cas, adresser une demande au Préfet. En tous cas, 
décret ou arrêté préfectoral doit être prédécé d'une enquête 
dont les formes ont été indiquées plus liant. Les cours d’eau 
navigables demeurant toujours la propriété de l'État, cer¬ 
taines redevances sont dues par l'usinier, pour l’usage qu'il 
tire de la rivière : toute concession de force motrice entraîne 
le paiement d’une redevance fixée au dixième de la valeur 
locative de la force motrice brute concédée ; à cette rede¬ 
vance peuvent s’ajouter des redevances pour occupations 
temporaires nécessitées par les installations de prises d’eau 
(F. Concession), des contributions spéciales pour utilisa¬ 
tion de barrages intéressant à la fois l’État et les particu¬ 
liers. 

Le chiffre des redevances est proposé par les Ingénieurs 
et arrêté par l’administration des Finances ; avant la signa¬ 
ture de l’acte de concession, le pétitionnaire doit souscrire 
une soumission, sur papier timbré, portant acceptation du 
chiffre de la redevance. Ce chiffre est révisé au plus tard tous 
les 30 ans. Les contraventions aux règlements Imposées 
aux usines sur cours d’eau navigables sont de la compétence 
des Conseils de Préfecture ; les amendes applicables en pareille 
matière sont encore celles fixées par d’anciens édits, mais 
peuvent être modérées jusqu'au vingtième, avec le chiffre de 
16 fr. pour minimum. L’administration peut, d'autre part, 
supprimer ou mettre en chômage les usines dont il s’agit, 
soit pour infraction aux règlements, soit même en vue de 
travaux d’utilité publique, sans qu’elles puissent jamais 
réclamer d’indemnité. 

IL TRAVAIL DANS LES USINES. —Le travail dans les 
mines donne lieu & une réglementation ayant pour but 
d'assurer la sécurité et la santé du personnel. — F. Hygiène 
industrielle, Enfance (Protection de l’), Majoration. 

USUFRUIT. — Le droit de propriété se compose de trois élé¬ 
ments : 1° le droit de se servir de la chose dont on est pro¬ 



priétaire ; 2° le droit d’en percevoir les fruits ; 3° le droit d’snl 
disposer. 

L’usufruit ne comprend que les deux premiers de ces élé¬ 
ments. C’est, en d’autres termes, le droit de fouir des choses 
dont un autre a la nu-propriété, comme pourrait en jouir 
le propriétaire lui-même, mais à charge d’en conserver la 
substance (F. art. 679, C. civ.). 

L'usufruit est établi, soit par la loi, soit par la volonté de 
l’homme (contrats, testaments ou donations) ; il peut por¬ 
ter sur toute espèce de biens meubles ou immeubles : toute¬ 
fois, l'usufruit proprement dit ne saurait être établi sur de? 
choses dont on ne peut jouir ou se servir qu'en les consom¬ 
mant (argent, denrées) ; le droit dont ces choses sont sus¬ 
ceptibles porte le nom de quasi-usufruit. L’usufruit a généra 
lement pour durée la rie de l’usufruitier ; cependant, il 
peut être constitué aussi pour un temps déterminé. 

L’usufruitier a le droit de jouir de toute espèce de fiait» 
soit naturels, soit industriels, soit civils, que peut produire 
l'objet dont U a l’usufruit ( F. Propriété). 

IÂïs fruits naturels sont- : 1° les produits spontanés do la 
terre : 2° le produit et le croît des animaux. 

Les fruits industriels d’un fonds sont ceux qu'on obtient 
par la culture. 

Quant aux fruits civils, ce sont notamment : 1° les loyers 
des maisons ; 2° les intérêts des sommes exigibles ; 3° les 
arrérages des rentes ; 4° les prix des baux à ferme. 

L'usufruit s’éteint : 1° par la mort de l’usufruitier ; 2° par 
l'expiration du temps pour lequel li a été accordé : 3° par la 
consolidation, ou réunion sur la même tête des deux qua¬ 
lités d’usufruitier et de nu-propriétaire (par exemple quand 
l’usufruitier hérite du nu-propriétaire) ; 4° par le non-usage 
pendant trente (30) ans : 5° par la perte totale de la chose 
sur laquelle l’usufruit est établi. 

L’usufruit peut aussi cesser par J'a bus que Pnsufruitier 
fait de sa jouissance (dégradations ou dépérissement faute 
d'entretien) ; les créanciers peuvent alors Intervenir dans 
les contestations pour la sauvegarde de leurs droits et offrir 
la réparation des dégradations et des garanties pour 1 avenir. 

L'usufruit au profit des personnes morales ne dure que 
trente (301 ans. L'usufruit accordé jusqu’à ce qu’un tien 
ait atteint un âge fixe dure jusqu'à cette époque, encore que le 
tiers soit mort avant l’âge fixé. 

Les créanciers de l’usufruitier peuvent faire annuler la 
renonciation qu'il aurait faite à leur préjudice (arf. 622, C. 
civ.). 

QUASI-USUFRUIT. — Celui dont le droit d’usufruit 
porte sur des choses dont ne peut faire usage sans les con¬ 
sommer (argent, grains, liqueurs, etc.) a le droit de s’en 
servir, mais à la charge d'en rendre de pareille quantité, 
qualité et valeur, ou leur estimation, à la fin de l'usufruit 

USURE. — L’usure consiste dans le fait de percevoir, sur un 
prêt, un intérêt supérieur au taux maximum fixé par la loi. 

Depuis la loi du 12 janvier 1886, l’usure ne peut exister 
qu’en matière civile, puisqu’on matière de commerce. le 
taux de l’intérêt conventionnel n’est plus limité ( F. In¬ 
térêts). 

Lorsqu’il est prouvé qu’un prêt a été fait à un taux usu¬ 
re ire, les perceptions excessives sont Imputées de plein droit, 
aux époques où elles ont eu lieu, sur les intérêts légaux alors 
échus et subsidiairement sur le capital de la créance. 

SI la créance est éteinte en capital et Intérêts, le prêteur 
est condamné à la restitution des sommes indûment 
perçues, avec intérêts du jour où elles ont été payées (loi du 
19 déc. 1350). 

DÉLIT D’USURE. — L’usure constitue un délit lors¬ 
qu’elle est habituelle,. Le délit d 'habitude d’usure est puni 
d’une amende qui peut s’élever à la moitié des capitaux prê¬ 
tés à usure, et d’un emprisonnement de six jours à six mois . 
en cas de nouveau délit d'usure, le coupable est condamné an 
maximum des peines ci-deasus qui peuvent même être éle¬ 
vées jusqu’au double. Après une première condamnation 
pour habitude d’usure, le nouveau délit résulte d'un fait 
postérieur, même unique, s’il est accompli dans les cinq an- 
de la condamnation. 

USURPATION. — F. ACTIONS, PROPRIÉTÉ, USUFRUIT, PORT 
ILLÉGAL DK COSTUMES OU DE DÉCORATIONS. 

UTILITÉ PUBLIQUE — F. Expropriation. 

Utilité publique ( KecaMMissaiite d'). — F. Association. 
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VALEURS MOBILIÈRES 



VACANTE (SUCCESSION). — F. Succession. 

A C'A SS Y (ASILE). — F. Asiles. 

VACCINE. — Procédé d’Immu.Usation de l’homme contre la 
variole. La vaccine n’est autre chose qu’une maladie de la 
vache (cow pox) ou de cheval (horse pox), inoculable à 
l’homme, qu’elle immunise (pendant 7 ans environ) contre 
la variole. 

On constate : trois ou quatre Jours après l’inocula- 
tion : 1 ° au Heu d’inoculation, une poussée de papules, qui 
évoluent ultérieurement en vésicules, pustules, puis se dcs-| 
sèchent et laissent une cicatrice indélébile, comme lors de laj 
variole (F. ce mot); 2° quelques phénomènes généraux: 
fièvre, douleur, agitation, insomnie, qui ne durent que quel¬ 
ques heures. 

Il faut faire vacciner les enfants dans le premier mois 
de leur existence, et les faire revacciner ensuite vers l’âge 
de 10 ans (plus tôt s’ils doivent entrer dans une aggloméra¬ 
tion: école, pension, etc.). Le vaccin doit être emprunté à| 
une génisse vaccinifôre, préparée dans ce but par des éta¬ 
blissements spéciaux ; il est inoculé aussitôt après avoir été 
prélevé sur l’animal vivant, ou bien additionné de glycérine 
et scellé en tubes de verre et conservé jusqu’au moment de 
l'emploi. Benoncer à la pratique des inoculations d’homme 
à homme, qui expose à des contaminations diverses. 

Pour vacciner, désinfecter le lieu choisi (moignon do 
î’épanle, face externe de la cuisse ou du mollet) avec de 
l’alcool, qu’on enlève ensuite à l’eau bouillie (pas d’antisep¬ 
tiques forts quand on vaccine), faire deux ou trois piqûres 
avec la lancette chargée de virus vaccinal, en évitant de 
faire saigner abondamment), puis recouvrir les plaies de 
petits fragments de taffetas stérilisés. Si l’on fait plusieurs 
inoculations à la file, employer une lancette propre pour 
chaque sujet, ou bien stériliser son instrument par l’eau bouil¬ 
lante en passant d’un individu à l’autre. 

VACHE. — F. Bovins, Lait, etc. 

VAGABONDAGE. — Le vagabondage est un délit. Celui qui 
est en état de vagabondage est un vagabond. 

Les vagabonds, ou gens sans aveu, sont ceux qui n’ont ni 
domicile certain, ni moyens de subsistance, et qui n’exercent 
habituellement ni métier, ni profession. 

La réunion de ces 3 conditions est nécessaire pour constituer 
le délit do vagabondage. 

Le vagabondage est puni d’un emprisonnement de trois 
(3) à six (0) mois. Néanmoins, les vagabonds âgés de moins 
de seize ans ne peuvent être condamnés à l’emprisonnement, 
mais on prononce contre eux l’interdiction de séjour jusqu’àj 
l’âge de vingt (20) ans accomplis, à moins qu’avant cet âge 
ils n’aient contracté un engagement régulier dans les armées 
de terre ou de mer. 

VAINE-PATI RE (LÊOI SL.). — La vaine-pâture est le droit, 
réciproque ou non, que peuvent avoir les habitants d’une 
même commune de faire paître leurs bestiaux sur les fonds 
les uns des autres, fonds non clos et dépouillés de leurs fruits 
on incultes. || Le droit de vaine-pâture appartenant â la géné¬ 
ralité des habitants et s'appliquant en même temps à la 
généralité du territoire d'une commune, a été supprimé en 
principe par la loi du 22 juin 1890. Toutefois, dans l’année 
de la promulgation de cette loi, les conseils municipaux, par 
une délibération, ou bien un ou plusieurs ayants-droit, au moyen 
d’une requête adressée au Préfet, ont pu réclamer le maintien 
du droit de vaine-pâture, fondé sur une ancienne loi ou cou¬ 
tume, sur un titre ou sur un usage immémorial. D’autre part, 
la vaine-pâture fondée sur un titre et établie sur un héritage 
déterminé, au profit d'un ou plusieurs particuliers, ou même 
de tous les habitants de la commune, est maintenue. 

Le droit ne peut Jamais empêcher son propriétaire d’user d’un 
nouveau mode de culture ou de se clore, ce qui, dans lee deux cas. 
mettra fin ^ la servitude. Est réputé cloa tout terrain entouré d’une 
haie vive, d’un mur, de palissades, d’une haie sèche d’un mètre de 
haut, d’un fourré de 1 m. 20 d’ouverture et 0 m. 60 de profondeur, 
de traverses en bois ou fils métalliques distants de 0 m. 33 ou plus 
et d’un métré de haut, ou de toute autre clôture faisant obstacle 
A l'introduction des animaux. || Le droit peut s’exercer, selon la cou¬ 
tume, par troupeaux communs ou troupeaux séparés, la répartition 
étant fixée A tant de têtes par hectare selon les usages locaux,et, 
en cas de difficulté .selon la délibération du conseil municipal. Tout 
chef de famille domicilié dans la commune, même non proprié¬ 
taire d’une parcelle des terrains soumis A la vaine-pAture peut 
y faire paître 6 bêtes A laine et une vache avec son veau, sans pré¬ 
judice des droits plus étendus accordés par l'usage local ou le titre. 
Le droit de vaiue-pAture doit être exercé directement et ne peut 
être cédé. Il n'emporte pas la faculté de couper et d'enlever l'herbe 
11 ne s’exerce Jamais sur les prairies artlflcieUes. ni sur les terre* 
ensemencées. Les maires peuvent le réglementer, en suspendre 
l’exercice en cas d’épixootle, de pluies torrentielles, interdire la 
présence d'animaux malades, etc... 

Le conseil municipal peut demander la suppression du droit 
de vaine-pAture quand il a été maintenu ; il est procédé A une 
enquête de commodo et ineemmodo. Les délibérations du conseil mu¬ 
nicipal sur la vaine-pAture sont soumises A l’approbation du préfet 
en conseil de préfecture. Le droit de vaiue-pAture peut aussi s'éteindre 
par le non-usage pendant 30 ans. 

VAISSELLE (ÊCOJt. DOM.). — Avoir un inventaire très 
exact de la vaisselle et de la verrerie qui ne sont pas d’un 
usage journalier ; vérifier cet inventaire tous les six mois 
et au départ de chaque domestique ; afficher l’inventaiifc, 
cloué pur quatre punaises, à l’intérieur du placard. 

Service de 12 couverts : 74 pièces : 4 douzaines d’as¬ 
siettes plates, 1 douzaine d’assiettes creuses. 1 soupière, 

1 légumier, 1 saladier, 1 saucière, 4 raviers, 2 plats ronds 
petits, 1 plat rond moyen, 1 plat creux, 1 plat ovale petit, 

1 plat ovale moyen. 

Service a dessert : 3 douzaines d’assiettes, 2 assiettes 
à pied, 2 compotiere, 1 jatte à crème, 1 sucrier à sucre en 
poudre. On remplace souvent les raviers par un service â 
hors-d’œuvre, le saladier par un saladier de cristal avec 
ou sans monture métalUque, les coupes et les compotiers 
par des coupes de cristal le sucrier par un sucrier poudreur 

Service a fraises : 1 jatte, 12 coupes. 

Service a gâteaux : i plat, 12 petites assiettes, com¬ 
mode pour le thé et le lunch. 


Service a gibier : 1 plat, 1 Baucière, 12 assiettes* 
Service a poisson : 1 plat, 1 saucière, 12 assiettes. 


Service de 12 couverts. 



4 douzaines t douzaine .. 

assiettes plates assiettes creuset t soupière 



i légumier i saladier 1 saucière 



plats ronds 1 plut rond 
petit s no t/en 


Service à dessert. 



I . 1 *«*/•»■’*»■ V- - w — 

\pôur sucre en poudre, i jatte à crèmes 


Pièces de remplacement : 



./ coupe ù hors d'œuvre à couvercle 
\au heu des ravier s __ ve rTorÈ- 



II saladier de cristal *}& e ?JiP£f/ 



I surtout 


Service à fraises. 



i jatte, 12 coupes. 


Service à gibier 


Service à café. 



12 tasses et soucoupes, 

1 cafetière , 1 sucrier 

1 pot à crème. 


Service à gâteaux. 



1 plat, 12 petites 
r _ assiettes. 


Service â poisson. 



Service à thô. 



12 tasses et soucoupes , 
i théière. 1 sucrier, 
1 pot a crème . 


En achetant un service quelconque, s’informer toujours 
s’il sera facile de réassortir les pièces brisées. 

Les services de terre de fer ou faïence anglaise (faïence de 
Muiton) sont les plus solides ; les services de porce'alne sont 
plus élégants ; quant à la mode, elle se porte tantôt sur la 
faïence et la porcelaine fleurie, tantôt sur la porcelaine blanche 
avec ou sans filets dorés. 

B 01 - 8 - —-Plus économiques que les tasses à déjeuner pour 
le repas du matin : avoir des bols de faïence blanche pour 
la cuisine et des bols de fntnoe à fleurs pour les enfants. 

Plateaux. — Pour servir les petits déjeuners, le café, le 
thé. On recouvre les plateaux d’un napperon brodé ; ceux qui 
ont, soit un fond de verre épais, soit une plaque de verre 
posée sur «le plateau, sont d’une agréable netteté et d'un en 
tretlen facile. 

8AUCIER « GRAS et maigre ». — Saucier à double fond, 
muni d’un bec communiquant avec la partie la plus pro¬ 
fond» du récipient. La graisse surnage, le Jus est au fend, et 
passe tout naturellement par le conduit et le bec qui le ter¬ 
mine : on ne peut se servir avec une cuiller, 11 faut Incliner la 
saucière et verser. 

Services a thé, a café. — Ces services sont Inutiles quand 
on possède une théière, une cafetière, un sucrier d'argent 
ou de métal ; on achète seulement les tasses. 

Tasses a thé OU a café. — Les tasses de faïence anglaise 
ou de terre de fer assorties au service de table sont très 
solides : les tasses de porcelaine sont plus élégantes. 

Théières de porcelaine de Chine, de faïence ou de 
terre. — Ce sont les meilleures pour le thé et pour les t isanes ; 
ne jamais faire de tisane dans la théière qu’on emploie pour 
le thé. 

VALÉRIANE (MÊD.). — Utile contre les spasmes, crampes 
convulsions, états névropathiques, diabète. 

Usage Interne : poudre, 1 à 20 g., en pilules, cachets. 

Infusion : 10 p. 1 000. 

Eau distillée de valériane : 10 à 100 g. 

Essence : 1 à 2 gouttes ; teinture éthérée, 2 à 5 g. (82 gouttes 
pèsent 1 g.). 

Suc (la meilleure des préparations) : 2 à 6 g. dans de l’eau, 



a l’avantage d’être sans odeur. Sirop : 20 à 60 g. (enfants, 
2 g. par an d’âge). 

VALEUR {B.-A.) — Rapport des tons entre eux ou du même 
ton dans ses diverses dégradations, noté exclusivement sui¬ 
vant Y intensité lumineuse de ces tons (clair, foncé, etc.), et 
non suivant la qualité de la couleur (rouge, bleu, etc.). La 
valeur est la détermination de la place que prend une colora¬ 
tion quelconque dans la gamme qui va du noir pur au blanc 
pur, de sorte qu’une couleur claire peut très bien être, dans 
un tableau, une des valeurs foncées de ce tableau. || Lorsque 
l’on peint, se préoccuper beaucoup de la relation des valeurs. 
Les exprimer exactement suffit pour obtenir une œuvre 
intéressante. Certains peintres ont exécuté des chefs-d’œuvre 
absolument incolores, beaux seulement par le rendu des 
valeurs. 

VALEURS MOBILIÈRES. — On appelle valeurs mobilières des 
créances ayant pour objet une somme d’argent ou un objet) 
mobilier, et plus particulièrement : les titres do rente, actions, 
obligations, parts bénéficiaires, parts de fondateurs, émis soit 
par l’Etat français ou les Etats étrangers, soit par les dépar¬ 
tements, les communes, les sociétés Industrielles, commer¬ 
ciales ou financières, et dont la propriété peut être transmise, 
soit par tradition, soit par transfert. 

Les va le ius mobilières ou porteur sont celles qui ne portent 
pas le nom du bénéficiaire et sont transmissibles par simple 
tradition. Les valeurs nominatives , au contraire, portent le 
nom du titulaire et ne peuvent se transmettre qu’à la suite 
des formalités du trans/ert. 

L'obligation est une créance résultant d’un prêt ; l’obliga¬ 
taire est, par conséquent, un créancier du prêteur; 11 a 
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VALIDATION, INVALIDATION 


VARICES 


droit à un revenu fixe ou intérêt. L 'action est une part d’asso¬ 
cié ; l’actionnaire est donc, non un prêteur, niais un associé, 
qui’touche une part de bénéfice», ou dividende, dont le 
montant est essentiellement variable. 

V. Bourse, Meubles, Minorité, Société, Titres. 

VALIDATION, INVALIDATION. — Pour la vérification des 
pouvoirs, et les conditions dans lesquelles l’élection des 
membres des corps élus, en particulier ceux du Sénat et do 
la Chambre des Députés, peut être validée ou invalidée. 
— V ÉLECTIONS. 

VALSE. — La valse allemande se danse & 3 temps ; la valse 
sauteuse se danse à 2 temps sur une musique à 3 temps. 
Quand l’orchestre attaque les premières mesures du prélude, 
le cavalier, placé presque en face de sa danseuse, entoure du 
bras droit la taille de celle-ci, en même temps qu’il lui sou¬ 
tient la main droite avec sa main gauche ; la danseuse 
s'appuie de la main gauche à l’épaule de son partenaire. 
L’attitude des valseur» doit être aisée, leurs mouvements 
doivent donner l’illusion d'une très grande légèreté natu¬ 
relle ; ne pas valser sur les pointes, ni le pied posé à plat ; 
valeer en faisant reposer sur le sol la moitié antérieure du 
pied, on a ainsi de la solidité et de la souplesse. En valsant, 
marquer exactement le temps ; veiller aussi à ce que cliaque 
demi-tour soit parfaitement exécuté ; il le sera, si, une fois 
accompli, on a devant les yeux la partie du salon opposée à 
celle qui était en face avant d’accomplir le demi-tour. La 
remarque a sa valeur, car c'est de son inobservation par les 
mauvais danseurs que naissent dans quelques bals ou soirées 
la confusion et l'incohérence. Le cavalier guide sa danseuse ; 
elle n’a qu’à se laisser conduire par lui et à suivre ses mou¬ 
vements ; le cavalier, en même temps qu’il s’efforce de 
diriger adroitement sa partenaire, doit la protéger contre les 
chocs possibles des maladroits. Si la danseuse so fatigue, elle 
doit prévenir son cavalier, pour qu’il puisse des yeux choisir 
une place convenable où il la mènera tout en valsant. 

Valse d 3 temps. — Le cavalier avance le pied gauche 
devant sa danseuse : il amène le pied droit légèrement croisé, 
derrière le gauche, puis, soulevé sur les pointes mais sans 
exagération, il pivote et passe le pied gauche devant le pied 
droit ; la danseuse, d’autre part, avance le pied droit, ramène 
le pied gauche qu'elle passe devant le droit, en pivotant sur 
les pointes. Les deux danseurs ont exécuté un demi-tour ; en 
répétant ce mouvement pendant l'autre mesure, Ils achèvent 
le tour complet. Le cavalier, s’il veut partir bien en mesure, 
doit procéder ainsi : au début de la mesure précédant celle 
sur laquelle commencera le premier demi-tour, porter le pied 
droit en avant, tendre la jambe gauche soulevée sur la pointe 
du pied, puis emboîter le premier pas de la valse ; la danseuse, 
avertie par cette préparation, part sur le 4 e temps, en même 
temps que le cavalier part sur le 1", elle exécute les 5 e et 
6* pas, tandis que le cavalier exécute les 2® et 3 e . Le demi- 
tour dure 1 mesure, le tour complet, 2 mesures. 

Valse d 2 temps. — Dans la valse à 2 temps, l’évolution 
comporte un glissé et un chassé ; cette valse se danse sur une 
mesure à 3 temps, mais d’un rythme plus précipité ; quant 
aux deux pas glissé et chassé, le premier dure 2 temps, tandis 
que le second n’en dure qu'un ; c’est donc à proprement parler 
une valse à 3 temps, mais à 2 mouvements. Pour exécuter 
cette valse, le cavalier se tient, non plus en face de sa dan¬ 
seuse, mais un peu à sa droite et légèrement incliné sur son 
épaule droite ; la danseuse s’appuie le plus légèrement pos¬ 
sible sur l’épaule et la main du cavalier. Quand le couple 
commence à danser, le cavalier, fléchissant légèrement les 
genoux pour acquérir de l’élan, glisse le pied gauche en allon¬ 
geant légèrement la jambe, puis chasse du pied droit, en 
exécutant un demi-tour ; pendant le même temps, la danseuse 
glisse du pied droit et chasse du pied gauche. Le tour complet 
s’exécute en 2 mesures, comme dans la valse à 3 temps. 

La valse à 2 temps, comme celle à 3 temps, se danse 
généralement en avant ; le cavalier part, du pied gauche, la 
dame part du pied droit ; cependant, il est nécessaire qu'un 
valseur soit capable de tourner à droite ou à gauche, d’aller en 
arrière aussi bien qu’en avant ; il doit enfin pouvoir valser sur 
place, ce qui se produit assez fréquemment quand il y a de 
l’encombrement. ! 

VANILLE. — La vanille s’emploie en gousse qu'on fait infuser 
dans le lait destiné à faire les crèmes. 

Liqueur de vanille. — Faire infuser pendant 1 heure 
3 gousses de vanille coupées en morceaux dans 2 litres 
d’esprit de-vin. Faire fondre 1 kil. 800 de sucre dans 2 litres 
d’eau ; ajouter ce sirop à l’infusion de vanille, filtrer et mettre 
en bouteilles. 

Poudre de vanille. — Piler dans un mortier 3 parties de 
sucre blanc et 1 part ie de vanille coupée en morceaux ; passer 
cette poudre au tamis et piler à nouveau le déchet resté sur le 
tamis avec 3 autres parties de sucre. Mêler ces deux poudres 
et conserver en flacons très bien bouchés. 

En faisant macérer 1 partie de vanille dans 0 parties 
d’alcool pur pendant 8 ou 10 jours, on obtient une teinture de 
vanille avec laquelle on peut aromatiser des liqueurs ou des 
crèmes. Conserver la teinture en bouteilles bien bouchées. 

VANNEAL' (CUIS.). — Mêmes préparations que le pluvier. 
— V. Pluvier. 

Vanneau (CHASSE). — Oiseau de passage. Vit en bande. 
Est de la grosseur d'un pigeon, mais plus allongé. Plumage 
vert mordoré avec poitrail et ventre blancs. Il vole très 
légèrement et s'amuse parfois à faire des culbutes dans son 
vol. Il recherche les terrains humides, les champs fraîchement 
labourés et tous endroits où il peut facilement trouver des 
vers. Chaque matin, U va se poser au bord des flaques d’eau 
ou des rivières et étangs qui sont voisins do l’endroit où il a 
passé la nuit. Il se lave alors les pattes et le bec et les nettoyo 
soigneusement de toute terre ou boue. Durant qu’il procède à 
cette sorte de toilette, on peut l’approcher assez facilement. 
11 est d’ailleurs beaucoup moins sauvage sur l’eau qu'en 
pleins champs. U se montre d’une défiance extrême dans ce 
dernier cas. 

VANNE Kl E. — Fabrication facile à apprendre et qui n’exige 
qu’un seul outil nommé fendoir qui sert à fendre les brins 
d’osier en plusieurs lames. Se servir de préférence des branches 
du saule U tard que l'on coupe tous les ans et que l’on conserve 
au frais en les humectant à la cave. Dépouiller l'osier de son 
écorce et, avec les plus gros brins, faire une carcasse aussi 
régulière que possible et bien liée. Au moyen de brins souples 
refendus, garnir ensuite cette carcasse d'un tissu entrelace 
dont on arrête les brins en les enroulant sur les bords du 
panier et en passant les bouts dans l'épaisseur de l’entrcla- 
çage. Les opérations successives sont indiquées dans li 
figures ci-contre. On devient vite adroit à ce métier faeil< 
Pour les paniers grossiers et les ruauues à fruits, laisser 
l’écorce sur les branches d’osier. 




^ CE 


D 


Fio 1 — Fendoir 
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Fig 2 Mettre en croix 
deux gros brins, les lier 
river des brins souples en 
faisant cinq ou six tours. 



* Fio 3. — Ajouter quatre 
brins supplémentaires. A, 

I B,C,D,rn tes faisant pas 

\ser entre le tissu formépai\ 

les brins souples, et conti 

Inuer comme dans la figl 


K io 4 

Le tissu formé, 
ajouter de 
«*nouveaux brins, 
E. F, G. etc , 
entre les rayons 
formés par tes 
* brins de la 
carcasse, en 
*•. procédant 
** comme dans la 
figure 3 




La grandeur voulue du fond étant obtenue, 
redresser les extrémités dépassantes des brins qui 
ont servi à former te fond a. 

;Fio 0 

Continuer le tissu pendant 

trois ou quatre tours avec 

des bnns asse: gros pour 

former une base b assez 
solide, puis continuer à tisser 
t avec des brins plus fns 


Fio 7 


Pour terminer , former le 
bord supérieur de 
la corbeille, en retournant 
les brins de la carcasse et 
en les entrelaçant dans les 
mailles du tissu. 




Pour “ t former l'anse, 
introduire t extrémité A 
d un gros brin dans les 
\maillrs de la carcasselcôté 
•xlérieur),former la bouel<\ 
en passant t'extrémite 11 
dans les mailles de 
l'intérieur à f'exlérieu 


Retourner l'extremité B et 
l'entrelacer avec.la boucle 
Formée, l'enfoncer ensuite 
dans les mailles, en allant 
I de l'intérieur à fcxtérieur. 


Fia. 10. 



ivec l'extrémité R, 
•onttnuer l entrelacement 
jusqu'au bord du panier 
et enfoncer verticalement 
dans les mailles cette 

ex t rem Ué R. 




Anse carrée : 
enfoncer dans les mailles 
une armature carrée, et 
enrpuler ensuite l'osier 
comme U est indiqué pou 
l anse ronde _ 


VARICELLE (MÊD. PRAT.). — Maladie bénigne qui res¬ 
semble par certains caractères à la variole. Incubation : 
15 jours. 

ON constate pendant 1 ou 2 jours une fièvre légère, ruis 
une éruption de vésicules et de pustules sur la peau et les 
muqueuses (pour les mots vésicules et pustules, V. VARIOLE). 
Les pustules se dessèchent, laissent des croûtes qui tombent 
sans laisser de cicatrices. La guérison est la règle au bout) 
de 10 jours. 

On peut confondre la varicelle avec des éruptions variées| 
(impétigo, pcmphlgus, urticaire), mais surtout avec la variole. 
La variole a une évolution régulière, tous les éléments : 
papules, vésicules, pustules apparaissent et disparaissent en 
même temps, tandis que dans la varicelle, à un moment 
quelconque de la maladie, on peut trouver côte à côte tous les 
éléments confondus. 

IL FAIT mettre le malade au repos et lui éviter les refroidis¬ 
sements. Diète lactée les premier» jours. Saupoudrer les 
parties malades de talc ou de poudre de riz pour éviter les 
grattages, et par conséquent les cicatrices et les infections 
secondaires. 

Soins préventifs. — Garder le malade à la chambre une 
dizaine de jours, et avant de le faire sortir, lui faire prendre 
un grand bain savonneux. Faire passer à l’étuve ses vête¬ 
ments. 

\ A Klf ES. — Dilatation permanente des veines, le plus souvent 
du membre inférieur ; fréquentes chez les personnes qui, en 
raison de leur profession, font de» stations debout prolongées, 
surtout lorsqu’elles y sont prédisposées par l’arthritisme, 
l'alcoolisme, le saturnisme. 

On constate le plus souvent à la face Interne du membre 
inférieur des cordons saillants sous la peau, bleuâtres, dLspa¬ 
raissant à la pression d’abord ou quand on élève le membre ; 
de calibre uniforme au début, il» ne tardent pas h présenter 


Varices de la jambe, 




~ Varices de Cavant-bras. 

On peut employer, 
soit des bas à ' 
jarices, gui mon 
teront d autant 
, j plus haut que le 
'il siège des varices ‘ 

' s'étendra davan 
U tage en hauteur 
soit des bandes 
I en crêpe ou en 
' tissu caouteho 
\é. qu'on enroulé 
jro en commençant 
l'enroulement par 
|/e pied et en remon¬ 
tant autant qu'il 
sera nécessaire. 



Bas a varices. 


Bandes pour varices 


des renflements, 6 former des « paquets variqueux » ; en 
outre des grosses veines, les fin;-» veinules se dilatent souvent 
aussi, déterminant sous la peau un fin lacis bleuâtre. 

A cela sc Joignent des démangeaisons, du fourmillement 
«les crampeB, de la douleur surtout, accusé» le soir avec la 
fatigue. la sudation est augmentée sur le membre vari¬ 
queux. Lorsque les varices sont profondes, les veines dilatées 
ne sont pa» visibles et ces signes sont, avec un certain gonfle¬ 
ment dur du mollet et l'empâtement de la cheville, les seuls 
qui les décèlent. 

Il faut, dès qu’on s’en aperçoit, empêcher le développe¬ 
ment des varices et prévenir les complications : pour cela, 
on exercera une compression modérée par les bas élastiques 
ou les bandes bien appliquées, partant du pied et remon¬ 
tant le plus haut possible sur la cuisse ; on évitera la 
fatigue, on veillera avec un soin rigoureux à la propreté du 
membre, on ne négligera aucune plaie, si minime soit-elle, 
qu’il pourrait présenter. 

A l'intérieuF, on prendra par périodes, de temps en temps, 
un verre de la décoction d'haniamélis (hamnmélis, 30 g. paTj 
1 2 litre d’eau) ou 2 pilules d’hamaméline de 5 cg. 

I jp traitement loduré est aussi à recommander. Le médecin 
l’indiquera, s’il y a lieu. 

Certaines varices sont justiciables d’une opération chirur¬ 
gicale qui supprime les veines dilatées. 

Complications. — La rupture suivie d’épanchement san-| 
guin ou d’hémorragie parfois grave, généralement, brusque! 
jtendant un effort, les ruptures profondes peuvent donner la! 
sensation de « coup de fouet » (douleur intense suivie d'un 
gonflement, considérable du mollet) ; la phlébite : se méfier 
quand le membre variqueux présente du gonflement doulou¬ 
reux : Veczihna et l’ulcère variqueux (V. ces mots) ; l’œdème 
chronique du membre avec épaississement parfois considé¬ 
rable de la peau ( Rléphantiasis). 

Moyens préventifs. — Port de bas élastiques. 
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VEAU 


VARIOLE ( MÊD . P RA T.). — Maladie érnptlve très conta¬ 
gieuse. Peut survenir à tout âge, mais cependant plus fré¬ 
quente dans la première enfance. Incubation tout À fait silen¬ 
cieuse : 10 à 15 Jours. 

On constats pendant 2 jours : des maux de tête, une 
grande courbature, des vomissements. La température 
monte à 40°. 

Ensuite une éruption de petites taches rouges, au centre 
légèrement surélevé, irrégulièrement disséminées sur tout le 
corps, mais débutant par la face, surtout au pourtour des 
lèvres et sur le menton. Puis les taches deviennent des vési¬ 
cule», c’est-à-dire des ampoules à contenu clair et limpide 
comme de l’eau. Les vésicules se transforment en pustules 
quand leur contenu devient du pus ; enfin le pus B’écoule, 
les pustules s'affaissent et ne laissent plus qu’une croûte gri¬ 
sâtre, qui finit elle-même par tomber en laissant & sa place 
une petite cicatrice déprimée. 

Durée. — Il faut compter 0 jours pour arriver aux vési¬ 
cules (3* jour de l'éruption), 7 jours pour les pustules, 20 jours 
pour voir la chute des croûtes. Cet ensemble : succession des 
phases et durée régulière de chacune d’elles, est caractéristique 
de la maladie. 

La variole peut être : continente, quand tous les éléments 
éruptifs se touchent, se confondent et forment de vastes pla¬ 
cards ; hémorragique quand, avec des phénomènes généraux 
très graves (vomissements persistants, délire, douleurs dans 
le dos), de grandes taches de sang apparaissent sur le corps, 
surtout autour des plis articulaires, pendant que peuvent sur¬ 
venir d’autres hémorragies (urines sanglantes, saignements 
de nés, etc.). 

Peut être confondue avec : la scarlatine, la rougeole, la 
varicelle, l’acné, et, avant l'éruption, la méningite. 

Il faut, en attendant le médecin, isoler le malade, le 
mettre au régime lacté et au bouillon ; un bain à 80° tous les 
jours. Sur les pustules, pulvérisations de sublimé à 1/5000. 
Pour les grands symptômes, notamment les hémorragies, s’en 
rapporter au médecin. 

Complications. — La mort est la terminaison des formes 
confluente et hémorragique. Dans sa forme habituelle, la 
variole, maladie grave qui tue une fois sur huit, peut laisser 
derrière elle, outre des cicatrices indélébiles : une Inflamma¬ 
tion purulente de l’oreille moyenne, ce qui expose à la sur¬ 
dité ; une broncho-pneumonie, une néphrite, une myocardite, 
et des paralysies diverses. 

Soin8 préventifs. — Assurés par la v&ccdnation et la 
revaccination tous les 10 ans. Les malades seront rigoureuse¬ 
ment isolés et soignés seulement par des personnes récemment 
vaccinées. Les personnes revêtiront, en entrant dans la 
chambre du variolique, une blouse qu’elles quitteront à la 
sortie ; elles se laveront les mains au sublimé à 1/1000. 
Toutes les croûtes et résidus laissés par le malade seront 
brûlés ; les vêtements, drape, etc., passeront à l'étuve (ou, à la 
campagne, au four de boulanger). Les locaux seront désin¬ 
fectés par des fumigations de soufre. La variole est très conta¬ 
gieuse, et une première atteinte, bien qu’elle immunise le plus 
souvent, ne met pas toujours à l’abri d’une récidive. 

VASELINE (MÊD. P RAT.). — 8ubetanoe neutre, onctueuse, 
sans saveur, Insoluble dans l’eau, et qu’on obtient par la 
distillation du pétrole ; le résidu obtenu par cette distillation 
est décoloré au moyen du noir animal ; U est inaltérable et 
s’emploie comme pommade. 

VASES GRECS ET ETRUSQUES. TERRE CUITE (COLLEC- 
T ION 8 DE). — V. Antiquités : § antiquités classiques. 

VEAU ( BOUCHERIE). — Le veau de boucherie doit êtrel 
engraissé jusqu'à deux mois pour être à point. La France est 
Je seul pays où l’on élève le veau gras, et où il réussisse. Il 
constitue une viande de luxe au premier chef. Il pèse, selon 
la race, en moyenne de 75 à 100 kg. de viande nette. On 
l’obtient en l’alimentant de lait écrémé, de riz cuit, d’œufs, 
de farines d’orge et de mais délayées dans l’eau à 30°. La 
stabulation demi-obscure et tiède, l'exclusion rigoureuse de 
nourriture solide, sont indispensables. Les meilleurs élèves 
proviennent de I’Ile-de-France : Pontoise , Uoudan, Main- 
tenon, Arpajon, Vores, Chartres ; de la Normandie : Dreux, 
Évreux, jusqu'à Mantes ; de la Brie : Montereau, Château- 
Thierry , Epemay, Nogent-sur-Seine, Provins ; du Maçon¬ 
nais, de la Bresse, des Deux-Charentes, du Bordelais. 
La Normandie fournit un veau spécial qu’on nomme cacti- 
nais, dont la viande est saine, mais rouge et grossière ; élevé 
dans la prairie jusqu’à quatre mois, il a brouté ; c’est un 
bouvillon vigoureux. Il est surtout consommé à Paris par 
l'Assistance publique, les grandes administrations nourris¬ 
sant leur personnel, les lycées, etc. Le plUB Important marché 
du monde pour les veaux est Paris, où l’on en vend 7 000 
à 8 000 par semaine. 

GÉNÉRALITÉS. — Pour que la chair en soit fine et nour¬ 
rissante , le veau doit être âgé de 6 à 10 semaines. La viande 
de veau doit être d’un blanc rosé, et la graisse très blanche. 
Gomme les viandes blanches s’altèrent très rapidement, 
exigez du boucher qu’il coupe devant vous la pièce que vous 
demandez ; pour conserver un morceau, l’arroser avec de 
l’huile d’olive ; s’il s’est produit déjà un peu de fermentation, 
y remédier par une cuisson immédiate, arroser légèrement 
avec de l'eau-de-vie ou du vin blanc. Il est bon, pour les 
recettes où entrent les condiments gras, d’employer un 
mélange de lard, de graisse et de beurre. Le veau ne doit pas 
être surpris, mais cuit lentement. La cuisse de veau est la 
partie la plus essentielle dans le travail journalier de la cui¬ 
sine pour les braises, les jus, les sauces, les glaces et gelées 
de viande. Les meilleurs morceaux sont : la longe, le carré, 
la noix, le quasi, les ris, la tête, les noisettes ; la langue et la 
cervelle sont aussi fréquemment employées. 

VEAU A LA BROCHE.—Pour une grosse pièce, prendre 
de préférence la longe ; pour une pièce moyenne, choisir 
un carré à chair bien blanche ; parer soigneusement, faire 
mariner pendant quelques heures dans un plat de terre avec 
sel, poivre, thym, laurier, oignons en tranches, huile d’olives. 
Le faire égoutter et le mettre à la broche enveloppé d'un 
papier grassement beurré. Le carré doit être embroché en 
travers. Commencer le rôtissage avec un feu modéré, puis 
augmenter la chaleur sans l’exagérer, laisser cuire 1 h. ou 
1 h. 1/4 ; arroser souvent. Quelques moments avant de retirer 
le rôti, enlever !e papier beurré et laisser prendre une belle 
couleur dorée ; servir avec le jus du rôti, ou avec une sauce 
faite avec ce jus, auquel on ajoute sel, poivre, un filet de 
vinaigre. On peut ne pas faire mariner le veau et ne pas 
mett re de feuille de papier beurré ; dans ce cas, garnir le rôti 
d'une barde de lard et le badigeonner d’huile d'olive. 

VEAU AU FOUR. — Placer le rôti sur une petite grille 
de métal dans un plat à demi-creux, plat de cuivre, d’émail, 
de terre, mais jamais de fer battu. Mettre au fond du plat 


1 cuillerée de saindoux, 1 cuillerée de beurre, et arroser son- 
vent. Chaque fols jeter dans le plat quelques gouttes d’eau 
chaude pour éviter que le jus ne soit brûlé par la chaleur du 
four. 

FRICANDEAU. — Prendre de la rouelle de veau, ou. 
ce qui est préférable, de la noix de veau. Oter les peaux et 
les nerfs, piquer de lard fin sur toute la partie supérieure. 
Le faire roussir et braiser lentement dans une casserole 
dont on a garni le fond de tranches d'oignons et de carottes 
(ceci est facultatif) ; le mouiller avec un peu de jus ou de 
bouillon, laisser cuire 2 h. environ en arrosant souvent avec 
la cuisson. Servir soit simplement sur son jus, dégraissé et 
réduit, soit sur une purée d’oseille, de chicorée, de pommes 



de terre, d’épinards, avec une sauce tomate, sur une litière 
de petite pois ; ou encore sur un lit de riz avec une saucière 
de jus au Karl. 

COTELETTES. — Généralités : Une côte de veau pèse 
entre 200 et 400 g. suivant qu’on la coupe plus ou moins 
épaisse. Il faut prendre des côtelettes un peu grasses et 
coupées fraîchement. Les côtelettes de veau dites bretonnes , 
prises parmi les premières, coupées à 2 cm. 5 d’épaisseur, 
sont fines et font chacune une portion par personne. Toutes 
les garnitures de légumes frais ou secs peuvent être servies 
avec les côtelettes glacées, braisées ou sautées. 

Côtelettes grillées. — Un peu fades ; avant de les 
mettre sur le gril, U faut les tremper dans du beurre fondu 
ou de l'huile d’olive ; faire cuire 15 min. à feu doux. Ne 
jamais les servir saignantes. 

Côtelettes glacées. — Aplatir et parer les côtelettes ; 
le» mettre dans une casserole avec une cuillerée de beurre 
tondu, une de saindoux à la royale, une fine tranche de lard. 
Mettre sur un feu doux ; couvrir la casserole, mais pas hermé¬ 
tiquement. Au bout de 10 à 15 min. la côtelette se trouve 
entourée de graisse fondue. Mouiller toutes les 2 ou 3 min. 
avec quelques cuillerées de bouillon chaud coloré avec un 
peu de jus de tomate ; saler, enlever le lard, ajouter une cuil¬ 
lerée à café de cognac (à moins qu’on ne préfère mettre dès 
le début 2 oignons émincés). Tourner les côtelettes plusieurs 
fois dans leur jus et les servir lorsqu’elles sont parfaitement 
glacées et brillantes. Le bouillon de veau opère plus facilement 
le glaçage que le bouillon de bœuf ou l’eau. La cuisson doit 
durer de 20 à 30 min. 

Côtelettes braisées. — Commencer la cuisson comme 
pour les côtelettes glacées. Au bout de 15 min., retourner les 
côtelettes, les saler, arroser peu à peu de bouillon, d’un peu 
de tomate et d’une cuillerée de cognac. La cuisson doit se 
faire à l’étuvée. Faire roussir au bout de 10 ou 15 min., sur¬ 
veiller que le jus soit onctueux et lié. Servir 6ans laisser 
baigner dans le jus. Pour que le Jus reste un peu consistant, 
il faut ajouter, cuillerée par cuillerée, un liquide chaud (bouil¬ 
lon ou eau). Un morceau de jarret de veau ajouté aux côte¬ 
lettes les rend meilleures. 

Côtelettes sautées. — Mettre dans une poêle émaillée 
une cuillerée de beurre fondu, une de graisse de veau, la'sser 
fondre mais non roussir, ajouter un petit morceau de lard 
qu’on enlève ensuite, puis les côtelettes, les faire revenir 
un côté après l’autre. Quand elles ont pris couleur, les saler 
et jeter 2 ou 3 cuillerées de bouillon dans la poêle. Pour les 
bretonnes, il faut 1/4 d’heure de cuisson ; pour les grosses 
côteiettes, 25 min. Servir sans attendre. Eviter de verser 
trop de liquide dans la poêle, la viande perdrait toute saveur. 
Une cuillerée de tomate donne aux côtelettes une jolie appa¬ 
rence et. un goût relevé. 

VEAU MARINÉ. — Prendre du quasi ou de la noix de 
veau, enlever les peaux, les tendons et les os, piquer la viande 
de quelques lardons et la faire mariner pendant 2 jours dans 
un mélange de vin blanc et d’eau avec 1 cuillerée de vinaigre, 
du sel, du poivre, des carottes, des oignons et un bouquet 
garni. Retourner le morceau dans la marmite deux fois par 
jour, ensuite le faire cuire à la broche ou au four, ou à la I 


casserole très lentement avec saindoux, beurre et lard. Servir: 
le veau mariné avec une sauce piquante dans laquelle on a 
fait réduire la marinade. 

ÉPAULE DE VEAU FARCIE. — Désosser et enlever en 
même temps une partie des chairs. La piquer Intérieurement 
de petits lardons, sans endommager la peau, assaisonner de 
poivre et de sel. Préparer une farce avec les chairs retirées, 
un poids égal de gras de lard parfaitement hachés, poivre, 
sel, échalotte, persil, un œuf entier,et, si l’on veut, un peu do 
jambon et de truiles. Garnir l’épaule avec cette farce, 
rejoindre les deux côtés par une couture. Mettre alors 
l’épaule dans une braisière avec carottes, oignons, bouquet 
garni ; mouiller de jus et de bouillon et laisser cuire douce¬ 
ment pendant 3 h. SI elle doit être servie chaude, il faut 
ôter les légumes, dégraisser et réduire la cuisson et la verser 
sur l’épaule entourée de carottes. 81 elle doit être servie 
froide comme nne galantine, il faut l’envelopper dans un 
linge pour la faire cuire et la laisser refroidir dans ce linge. 
Ajouter un pied de veau à la cuisson pour donner plus de 
consistance à la gelée. Dégraisser et en entourer l’épaule 
lorsqu’elle est dressée. 

VEAU A LA BONNE FEMME. — Prendre des morceaux 
de veau de catégories Inférieures, les couper en carrés, et 
faire roussir dans une daublêre. Lorsqu’ils sont de bonne 
couleur, les arroser d’une sauce rousse au bouillon ou à l’eau, 
ajouter à la viande à peu près 1 fois 1/2 son poids de légumes 
mélangés : carottes, navets, petites pommes de terre, etc. 
Faire cuire lentement pendant 1 h. 1/2, en tournant avec 
précaution pour ne pas écraser les légumes. Ajouter vers la 
fin un peu de jus ou de la purée de tomates. La sauce doit 
être longue au début de l’ébullition. Au moment de servir 
elle doit être réduite à un coulis enveloppant les légumes et 
la viande. 

ESCALOPES DE VEAU. — Couper dans la rouelle ou 
la noix de veau de petites tranches de 1 cm. ou 1 cm. 1/2 
d’épaisseur. Les faire sauter dans du beurre chaud mélangé 
de saindoux ou de graisse de rôti. Lorsqu'elles sont bien 
dorées des deux côtés, ajouter un peu de bouillon, du persil, 
du sel et du poivre. Une 1/2 h. suffit pour la cuisson. Servir 
avec une purée quelconque ou avec des légumes entiers déjà 
cuits dans le beurre et arrosés avec le jus des escalopes. 
Si l’on veut servir les escalopes seules, ajouter, en même 
temps que le bouillon, des fines herbes hachées et le jus d'un 
citron. Sans fines herbes et avec le jus d’un citron, on peut 
servir aussi des croûtons de pain fri ta et des champignons 
sautés au beurre. 

PAUPIETTES. — Couper des tranches pareilles aux 
escalopes, les battre avec le plat du couperet et envelopper 
dans chaque morceau une boulette de farce cuite ou crue. 
Rouler la paupiette comme une petite serviette, et on la 
ficelle avec une petite barde de lard ainsi qu’une mauviette. 

Faire cuire dans une casserole de cuivre au beurre et à la 
graisse comme des côtelettes de veau, en retournant souvent 
pour que la coloration se fais.se également. Arroser avec du 
bouillon, ajouter un peu de jus, et servir chaque paupiette 
sur une tranche de pain grillé beurré des deux côtés. Le jus 
doit être servi à part, afin qu'il ne soit pas absorbé par les 
rôties de pain. 

On emploie à volonté soit la farce indiquée pour farcir 
les épaules de veau, soit une farce composée de viande culte, 
d’œufs durs, de pain trempé, de persil, le tout haché ensemble 
et cuit au beurre pendant 20 min. 

POITRINE DE VEAU FARCIE. — Préparer une farce 
avec de la mie de pain réduite en panade, de la graisse de 
veau finement hachée, quelques fines herbes, 1 oignon haché 
et blanchi, des parures de champignons, le tout pilé au 
mortier ; assaisonner de poivre et de sel, ajouter 2 ou 3 œufs 
entiers et un petit verre d’eau-de-vie. Lever, sans la séparer, 
la chair qui couvre les os de la poitrine, et, après avoir intro¬ 
duit la farce, remettre la chair en place et ficeler la poitrine 
de manière que la farce ne puisse s'échapper. La coucher 
dans une braisière avec quelques carottes et oignons, un 
bouquet garni, la mouiller de bouillon en quantité suffisante!, 
et la laisser cuire pendant 2 ou 3 h., d’abord vivement, puis 
plus doucement ; il faut l’arroser souvent, et maintenir bon 
feu sur le couvercle de la braisière ; quand elle est culte à 
point, l'égoutter, la servir avec le fond de la cuisson qui aura 
été soigneusement dégraissé. 

La poitrine est encore très bien employée pour préparer 
un ragoût de veau, soit au roux, soit au blanc. Pour le ragoût 
au roux, on coupe la poitrine en morceaux carrés de deux 
doigts d’épaisseur, et après avoir passé ces morceaux dans 
un roux fait avec un morceau de beurre et 2 cuillerées de 
farine, on les mouille de bouillon ou d’eau chaude, en les 
assaisonnant de poivre, de sel, d’un bouquet garni et d’un 
oignon piqué de 2 clous de girofle. Vers la fin de la cuisson, 
on peut ajouter au ragoût une garniture de petites pommes 
de terre, ou de champignons, de petits pois, ces légumes 
ayant d’abord été cuits à part ; ensuite on dégraisse la cuisson, 
et on dresse le ragoût avec sa garniture. 

Pour le ragoût au blanc, couper la poitrine en morceaux, 
la mettre dans une casserole avec de l’eau en quantité 
suffisante, carottes, oignons, thym, laurier, gousse d’ail, 
persil, sel et poivre. Quand Ils sont blanchis, les égoutter, et 
les faire cuire dans un roux blanc ; lier avec le fond qui a 
servi à les blanchir. Il Vers la fin de la cuisson, ajouter une 
garniture de petits oignons cuits à part ; puis, le ragoût étant 
dressé, y verser la sauce qui aura été dégraissée et liée avec 
2 Jaunes d’œufs. 

TENDRONS DE VEAU. — Lever les tendrons d’une 
poitrine de veau, les faire dégorger dans l’eau tiède pendant 
lh., puis, quand Ils ont été blanchis et rafraîchis, les égoutter 
pour les mettre en presse. Lorsqu’ils sont refroidis, les couper 
en escalopes de l'épaisseur d’un doigt et de la grandeur d’une 
pièce de 5 fr. ; les ranger dans une casserole dont le fond a été 
d’abord garni d’une barde de lard, les couvrir de tranches 
de carottes et d’oignons, ajouter laurier, thym, persil en 
branches. Mouiller avec du jus ou du bouillon et laisser cuire 
sur un feu doux pendant 2 h. 1/2 ou 3 h. Lorsqu’ils sont cuits, 
les dresser sur le plat et les couvrir avec le fond de la cuisson 
dégraissé et passé au tamis. 

Cuits de cette façon, les tendrons peuvent être servis avec 
différentes garnitures telles que laitues braisées, pointes 
d'asperges, petits pois, macédoine de légumes, purée d’oseille 
ou de chicorée (tous ces légumes doivent être cuits à part), 
et aussi avec diverses sauces, principalement la sauce tomate 
et la sauce Soublse, et alors ils prennent le nom de la garni¬ 
ture ou de la sauce qui les accompagne. 

BLANQUETTE A L’ANCIENNE. — Couper 1 kg. de 
veau en morceaux réguliers, les mettre dans une casserole, 
ajouter 1/2 hecto de lard, recouvrir la viande d’eau froide, 
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faire bouillir, écumer au premier bouillon, ensuite diminuer 
l’ébullition, qui doit durer environ 30 min. 

Retirer le bouillon et s’en servir pour faire une très légère 
sauce blanche au beurre. Verser cette sauce sur la viande qui 
a été tenue au chaud, remettre le tout sur un feu doux, 
faire mijoter pendant 3/4 d’heure, et, un instant avant de 
servir, ajouter une liaison au jaune d’œuf. Voici comment 
on fait cette liaison. 

Mettre au fond d’un bol, 1, 2, 3 jaunes d’œufs (suivant la 
quantité de sauce à lier), battre ces jaunes avec une four¬ 
chette en y mélangeant 1 ou 2 cuillerées de lait et une de bon 
vinaigre blanc, ajouter dans le bol, en remuant toujours, 
2 ou 3 cuillerées de sauce chaude afin d’habituer les œufs 
à la chaleur, enfin verser ce liquide au travers d’une passoire 
fine sur la blanquette, en tournant dans le même sens, avec 
une cuiller de bois. Il faut, avant de verser la liaison, retirer 
la casserole du feu, et ne pas l’y remettre. 

La sauce, qui doit être bouillante, suffit pour cuire le jaune 
d’œuf, et obtenir un bon épaississement. 

Les garnitures (champignons, olives, etc.), sont ajoutées 
dans la sauce avant que l’on y verse la liaison. 

Le jus de citron peut remplacer le vinaigTe, mais il faut 
d’excellents citrons ; ceux qui sont ou passés ou trop verts 
rendent la sauce amère. 

TÊTE DE VEAU AU NATUREL. — La choisir aussi 
blanche que possible, l'échauder. puis la désosser à peu 
près jusqu’à 0 m. 05 ou 0 m. 06 du mufle et des mâchoires, 
ce qui se fait en coupant la peau au milieu, de haut en bas, 
et en glissant le couteau sous la peau ; découvrir alternative¬ 
ment les deux côtés et isoler des chairs les os qu’on peut 
alors facilement enlever. La laisser dégorger dans l'eau 
fraîche pendant 12 h. au moins en hiver et 6 h. en été. La 
faire blanchir en lui donnant 10 min. d'ébullition, la rafraî¬ 
chir, l’essuyer, la frotter avec du jus de citron, l'envelopper 
dans un morceau de mousseline, la mettre dans une casserole 
contenant une poignée de farine, quelques morceaux de lard, 
2 carottes, 2 oignons, 2 clous de girofle, du sel, du poivre 
en grains. La passer 6 min. dans cet assaisonnement, y 
ajouter assez d’eau pour qu’elle en soit couverte à la surface, 
la faire cuire vivement d’abord pendant une 1/2 h., écumer, 
puis mijoter doucement pendant 2 h. 1/2. Une fois cuite 
à point, l'égoutter et la dresser : lui ouvrir le crâne pour 
enlever les os et mettre à découvert la cervelle qu'on sau¬ 
poudre d’une pincée de persil ; fendre aussi la langue qu'on 
place sur le mufle également saupoudrée de persil ; servir 
à part, dans une saucière, une vinaigrette ainsi composée : 
échalotes et persil hachés, poivre et sel, huile et vinaigre. 

CERVELLES DE VEAU. — Eplucher avec soin, enlever 
les petits vaisseaux sanguins et les caillots de sang qui y sont 
attachés, et laisser dégorger dans l'eau tiède légèrement 
vinaigrée. Ensuite faire cuire dans l’eau avec sel, poivre, 
vinaigre, oignons, laurier et persil. Il faut écumer soigneuse¬ 
ment. Une 1/2 h. de cuisson suffit. Egoutter et servir de diffé¬ 
rentes manières : au beurre noir, faire roussir dans la poêle 
un morceau de beurre dans lequel on jette quelques branches 
de persil, et verser le tout sur les cervelles avec un petit filet 
de vinaigre. 

CERVELLE EN BEIGNETS OU FRITURE. — C’est 
un des meilleurs apprêts pour la cervelle. Faire cuire la cer¬ 
velle à l’eau comme toujours, mais un peu à l'avance, afin 
qu’elle soit raffermie et froide, la couper en petits morceaux 
de la grosseur d’une noix. Plonger chacun de ces morceaux 
dans une bonne pâte à beignets préparée à l'avance et faire 
frire dans une friture très chaude. 

Employer de la graisse de rognons de bœuf fondue, 
avec 1/6 de beurre fondu, jamais de saindoux : il ramollit 
la pâte et souvent il bouillonne et s’échappe de la poêle. Ce 
mélange de beurre fondu n’est pas indispensable : sa seule 
utilité est de donner une couleur dorée à la friture. Il ne faut 
pas mettre dans la friture un trop grand nombre de beignets 
à la fois ; pour que le gonflement s'opère bien, 11 est néces¬ 
saire que chaque beignet soit isolé dans un entourage de 
friture. Avpc les beignets de cervelle, on sert un citron. 

La cervelle, coupée en petit b morceaux dans une bonne 
sauce an jus, est un des éléments de la garniture des vol-au¬ 
vent, timbales, etc. 

RESTES DE TÊTE DE VEAU. — Lorsqu’on a des restes 
de tête de veau culte, on peut les servir avec une sauce rousse 
au jus avec des champignons en sauce tomate, en sauce 
piquante, en blanquette, en friture : plonger chaque mor¬ 
ceau dans une légère pâte à frire, et frire chaque morceau 
dans une friture de graisse de bœuf, sautés à la poêle, au 
beurre noir avec du persil haché. La tête de veau peut rester 
assez longtemps dans les sauces où on la fait réchauffer, elle 
ne fait que B’améliorer ainsi. 

LANGUE DE VEAU. — Couper en deux dons sa longueur 
la langue déjà cuite, paner chaque morceau, après l’avoir 
enduit de beurre frais, faire cuire 15 min. sur le gril, servir 
avec un citron (F. Langue de bœuf). 

OREILLES DE VEAU. — Après les avoir blanchies et 
rafraîchies, les égoutter et les parer, les flamber légèrement, 
les sauter dans du beurre fondu et le jus d'un citron, les 
faire cuire pendant 2 h. en les mouillant d’une mirepoix 
(F. Mirepoix). Les dresser avec une sauce ravigote ou une 
sauce tomate. On peut aussi les garnir intérieurement d’une 
farce composée de mie de pain, de champignons et de fines 
herbes et les saucer d’une sauce italienne (F. Sauces). Pour 
les servir en marinade, les couper en morceaux après qu'elles 
ont été cultes comme il est dit ci-dessus, les laisser pendant 
2 ou 3 h. dans une marinade cuite composée d'une carotte 
et d’un oignon émincés, de persil en branches, de thym, de 
laurier, d’une gousse d’ail, 2 clous de girofle, le tout passé 
au beurre, avec sel, poivre et vinaigre. Au moment de servir, 
égoutter les oreilles qui ont été tenues au chaud dans cette 
marinade, les tremper dans une pâte à frire, et les faire frire 
de belle couleur pour les dresser couronnées de persil frit. 

LANGUE DE VEAU. — Couper en deux dans sa longueur 
la langue déjà culte, paner chaque morceau, après l’avoir 
enduit de beurre frais, faire cuire 15 ndn. sur le gril, et servir 
avec un citron. 

PIEDS DE VEAU. — On les traite habituellement 
comme la tête de veau (F. cet article). Si on veut utiliser la 
cuisson pour de la gelée de viande, les faire cuire à l’eau avec 
un peu de sel, un oignon et une carotte émincés. Les fendre 
en deux a près avoir retiré/les gros os, remettre que l’eau néces¬ 
saire pour les couvrir, afin que la cuisson soit plus gélati¬ 
neuse. Quand Us sont cuits de l’une ou de l'autre manière, 
les servir soit au naturel , avec échalotes et persil hachés, 
poivre, sel, huile et vinaigre, soit à la sauce poulette, soit eu 
marinade, ou en friture, coupés en morceaux, marinés, trem¬ 


pés dans une pâte à frire, frits de beUe couleur et dressés 
avec persiUfrit par-dessus. 

RIS DE VEAU A LA FINANCIÈRE. — Lorsque les 
ris sont cuits, les faire mijoter dans une sauce financière pen¬ 
dant 1/2 h. 

Sautés au beurre. — Couper les ris blanchis en 4 mor¬ 
ceaux, les rouler dans la farine et les faire sauter au beurre 
frais non roussi ; servir avec le jus d’un citron ou une des 
sauces suivantes : tomate, rémoulade, mayonnaise verte ou 
blanche. 

En beignets. — Couper les ris en petits morceaux de la 
grosseur d'une noix, les passer dans la pâte à beignets, les 
faire frire vivement dans une abondante friture de graisse 
de bœuf. On peut y ajouter des morceaux de cervelle, de 
tête ; servir avec du citron. 

En coquilles. — Lorsqu’on a un reste de ris de veau, le 
couper très finement, couper de même des champignons, des 
truffes, mélanger le tout dans un peu de sauce au jus ou de 
sauce blanche (on peut aussi ajouter du fromage de Gruyère 
râpé), et garnir à moitié des coquilles Saint-Jacques avec cette 
farce. Saupoudrer de panure et faire gratiner au four. 

FOIE DE VEAU EN CANAPÉS. — Couper le foie en 
tranches, les faire sauter à la poêle dans un mélange de sain¬ 
doux et de beurre très chaud ; quand la cuisson est presque 
achevée, ranger les tranches de foie dans un plat demi-creux 
et déposer sur chacune d’elles un morceau de cervelle de veau 
déjà sauté au beurre, arroser avec un jus abondant et filet 
de vinaigre, et garnir le tour du plat avec des croûtons pas 
trop cuits. 

A la maître d’bôtel. — Couper le foie en tranches, les 
passer dans l'huile d’olive ou le beurre à demi fondu et les 
faire cuire sur le gril (feu modéré), pendant 4 min. de chaque 
côté. Servir sur une maître d'hôtel additionnée do moutarde 
et de vinaigre. 

FRAISE DE VEAU. — La choisir blanche et grasse, la 
laver dans plusieurs eaux, puis la blanchir en la passant 
d’abord à l’eau bouillante (tendant 10 min. et ensuite à 
l'eau froide. Quand elle a été bien parée, mettre dans la 
casserole 1 cuillerée à bouche de farine, 1/2 verre de vinaigre, 
du sel, 2 oignons dont un piqué de 2 clous de girofle et un 
bouquet garni. Dans l’un ou l’autre cas, on donne au moins 
2 h. de cuisson ; servir la fraise très chaude avec une sauce à 
part, composée de vinaigre bouilli, d’échalotes hachées, de 
sel, de mlgnonnette, et dans laquelle on Jette, au dernier 
moment, une cuillerée à bouche de persil et de civette fine¬ 
ment hachés. On peut encore préparer la fraise de veau en 
friture, en blanquette, en fricassée de poulet avec le jus d'un 
citron. 

TERRINE DE VEAU. — F. PÂTÉS ET TERRINES. 

MANIÈRE DKBLANCHIRLES PIEDS DE VEAU. —Les 
pieds sont généralement vendus tout blanchis (c'est-à-dire 
dépouillés de leur poil) ; cependant il peut arriver à la cam¬ 
pagne que la cuisinière soit obligée de les blanchir elle-même. 
Verser, dans une bassine ou terrine, 5 ou 6 1. d’eau bouillante 
et y iaire tremper les pieds. Au bout de 8ou 10 min., retirer 
successivement chaque pied et racler les poils avec un couteau 
bien aiguisé en allant à rebrousse-poil. A chaque instant il 
faut replonger les pieds de veau dans l’eau bouillante et 
racler jusqu’à ce qu’ils soient tout à fait blancs. Après cela 
on les jette dans une eau froide légèrement vinaigrée, dans 
laquelle Us doivent baigner jusqu'au moment de les employer. 
C'est ce qu'on appelle faire dégorger. L'eau doit se verser 
bouillante sur les pied3 de veau, mais en dehors du leu ; si 
l’ébullition se continuait, les poils resteraient attachés à la 
peau. La tête de veau se blancîüt comme les pieds. 

VÉGÉTATIONS ADÉNOÏDES (MÊD. P RAT.). — Proliféra¬ 
tion du tissu amygdalien situé en haut du pharynx ; se pro¬ 
duit chez les enfants, de préférence chez les lymphatiques. 

On constate : difficulté de respirer, la masse charnue ainsi 
formée bouchant en partie le nez ; anémie et rétrécissement 
de la poitrine par suite de la diminution de la quantité d'air ; 
elle bouche aussi la trompe d'Eustache, amenant une gène 
considérable de l'ouïe ; elle entretient les rhumes de cerveau ; 
les enfants qui en sont porteurs donnent et gardent même le 
jour la bouche ouverte ; ils ronflent, nasonnent, paraissent 
apathiques, distraits. Bien des enfanta que l'on étiquète à 
l'école paresseux sont des adénoïdiens. 

Il faut voir un spécialiste qui enlèvera par une bénigne 
opération les végétations ; à défaut, donner chaque jour dans 
un verre de lait de N à XXX gouttes de teinture d’iode ; de 
l'huile de foie de morue, 1 à 3 cuillers à soupe par jour. Mettre 
chaque jour dans les narines, au moment du coucher, un peu 
de : vaseline, 40 g. ; résorclne, 1 g. 

VEGETAUX (AMIS ET ENNEMIS DES). — Nous donnons cl- 1 
dessous la liste des principaux : 

I. ENNEMIS DES PLANTES. — Campagnol (Mamm.). 
— Dévore les graines ou semences en terre, puis les céréales 
à peine levées, les carottes, les pommes de terre, etc. Mais 
fait, peut-être plus de mal encore par les nombreux trous 
qu’il ouvre dans le sol pour se cacher. Très prolifique. 

Le détruire avec le virus Danysz, de l'Institut Pasteur. 
Pour que l'action soit efficace, organiser un syndicat, afin 
d’opérer à la fois dans toute une contrée. S’il ne s’agit que de 
quelques rongeurs Isolés, les empoisonner avec la pâte sui¬ 
vante : arsenic, 10 g. ; suif, 10 g. ; farine d’orge, 100 g. ; 
noix ou amandes pilées, 12 g. : essence d’anls, 1/2 g. ; mani¬ 
puler le produit avec prudence et le déposer, comme appât, 
en un endroit non accessible aux animaux domestiques. 

Fouine ou martre-fouine (Mamm.). — 0 m. 45 de lon¬ 
gueur. Egorge, la nuit, toutes les volailles, ainsi que les lapins 
d'une basse-cour dans laquelle elle a pu s'introduire. Dans les 
champs et les bois, ce sont les lièvres, les lapins, les per¬ 
drix, etc., qu'elle met à mort. Enfin, dans les jardins, elle 
dévore les fruits, les raisins surtout, et, à l'occasion, le miel. 

Détruire la fouine à l’aide du fusil et du piège. 

Lérot commun (Mamm.). — 12 cm. de longueur avec une 
queue de 9 cm. Se tient caché pendant le jour dans un trou de 
mur ou un creux d’arbre. 11 vit de graines diverses, de cerises, 
de prunes, d'abricots, de pêches et de raisins commençant à 
mûrir. Parfois il s’introduit jusque dans les habitations où il 
mange le beurre, lu graisse, etc. Il chasse et tue les petits 
oiseaux et emporte leurs œufs à son trou où il accumule de 
grandis provisions ; il passe l’hiver dans l’engourdissement, 
ne se réveillant de temps à autre que pour s’alimenter un peu. 
Détruire les lérots avec des appâts empoisonnés, par exemple 
des petits morceaux d’une'omelette de 4 œufs avec un peu de 
farine d'orge, pour donner de la consistance, et 4 à 5 g. de 
noix vomique qu’ensuite on saupoudre de sucre ; introduire 
l'appât dans des tuyaux de drainage, afin de mettre le poison 
hors de l'atteinte des animaux domestiques. Remède préven¬ 
tif : préparer des trous dans de vieux murs ; les lérots viennent 


s’y installer, parfois, au nombre de 4 ou 5 ; l’hiver venu, les 
surprendre et les tuer. 

Mulot (Mamm.). — A des mœurs analogues à celles du 
campagnol et il se détruitMe même ( F. Campagnol). 

Rats (Mamm.). — Longueur de 20 à 25 cm. Dévorent 
grains de céréales, pommes de terre, carottes, fruits sur les 
arbres ou tombés, etc., et ën font de grands approvi¬ 
sionnements. Pressés par la faim, en hiver, ils rongent parfois 
l’écorce des arbres un peu au-dessus du sol. 

Les prendre au piège ou les empoisonner avec la pâle indi¬ 
quée à Campagnol. 

Taupe (Mamm.) — Ne doit pas être classée parmi tes ani¬ 
maux nuisibles, car elle recherche sans relâche les vers blancs, 
gris, de terre, courtilières, et autres Insectes destructeurs. 
Mais, pour cela, elle fouille le sol et dérange quelques plantes. 
C’est pour ce motif que beaucoup d’agriculteurs la détruisent 
au moyen de pièges et à l’affût. 

Corbeau-corneille (Ois.) — S'abat en grandes troupes 
sur les champs nouvellement ensemencés de blé et vit des 
grains qu’il retire du sol. 

Détruire les nichées : œufs ou petits ; contre les adultes, 
taire usage du fusil. 

É PER VIER ordinaire (Ois.). — Saisit, au vol ou à l’affût, 
notamment lee alouettes, les grives, les pigeons domestiques ; 
il vient jusque dans les basses-cours pour enlever les poussins, 
les canetons, etc. 

Le détruire par le fusil et tous autres moyens dont on dis¬ 
pose. 

Milan commun ou royal (Ois.). — Son vol très puissant 
lui permet de s'élever à de grandes hauteurs, où il plane sou¬ 
vent pendant longtemps et s’élance sur le petit gibier : fai¬ 
sans, perdreaux, lapereaux, pigeons, poussins, canetons, etc., 
qu’il a su découvrir et qu’il saisit et emporte. 

Le détruire par tous les moyens : fusil, appâts empoison¬ 
nés, etc. 

Moineau domestique, vulgairement pierrot . à Paris 
(Ois.). — Sa nourriture se compose de chenilles et de petits 
insectes divers pour ses petits, lors de ses couvées, mais, en 
autre temps, il vit de végétaux tendres, de graines diverses, 
do cerises, de raisins, etc. 

Le tenir à distance à l’aide de ficelles tendues an-dessus ou 
au-devant des plantes et des fruits à protéger. Au besoin, 
faire usage du fusil pour l'effrayer, sinon le tuer, ce qui est 
souvent préférable. 

Pif. ordinaire (Ois.). — Se nourrit d’insectes, de graines, 
de fruits, d’œufs d'oiseaux divers et de leurs petits, même des 
couvées des volailles, ainsi que du petit gibier : perdreaux, 
faisandeaux, etc. 

Détruire la pie par tous les moyens, fusil et happe*ux ; j 
mais surtout s’emparer des petits lorsqu'ils quittent II ! 
nid. 

ALTISE8 (Coléopt.). — Adultes et larves dévorent les semis, ( 
les jeunes plantes potagères et d’agrément, et surtout la 
vigne. 

Dans les jardins, éloigner les altises par des bassinage- 
tous les 8 à 10 jours, avec une solution de nicotine réduite à | 
un demi-degré de force par addition d’eau. Au vignoble, les 
capturer à l'aide de l’entonnoir spécial ou les attirer dans des 
pièges-abris, dits paillons, que l'on incinère tous les matins. 

Alucite. — F. Teigne des céréales. 

Bombyx chrysorrhée (Lépidopt.). — La chenille, en avril, 
mai et juin, dépouille parfois complètement tous les arbres 
et arbustes. Très dangereuse, la propriété urticantc de ses 
poils la faisant délaisser par les oiseaux. Lors d’une deuxième 
apparition, en septembre, les chenilles enveloppent quelques 
feuilles d’extrémité d’une pousse et s’en constituent une tente 
sous laquelle elles passent l’hiver. Enlever et brûler ocs tentes ; 
au plus tard en mare. 

Bombyx neustrien (Lépidopt.). — En avril et mai, les 
chenilles dévorent les feuilles des différents arbres et arbustes. 
En fin Juillet, la femelle du papillon dépose 100 ou 200 œufa 
en une sorte de bracelet ou bague autour d’une petite branche 
et les recouvre d’une gomme brunâtre très dure et insoluble. 
L’éclosion a lieu à la fin de mare. 

Enlever les bagues pendant l’hiver en les fendant sur le 
côté ; asphyxier les chenilles, provenant des bagues oubliées, 
avec l’émulsion suivante : eau de plu»e chaude, 1 lit. ; savon 
noir, 10 g. ; carbonate de potasse, 5 g. ; huile de lin, 15 g. 

Calandre, — F. Charançon. 

Carpocapsk des pommes (Microlépidopt.) — La chenille, 
pénètre dans les pommes et les poires à peine nouées, 
qui continuent à se développer comme d’habitude, mais 
fatiguées et ayant l’aspect de l’arrivée à maturité, tombent 
prématurément. En empoisonnant les petits fruits dés la fin 
de la floraison, les chenilles se tuent elles-mêmes avant de 
pénétrer à l’intérieur. Composition de la bouillie à mettre en 
usage : areéniate de soude, 200 g. ; acétate neutre de plomb. 
600 g. ; blanc de Meudon, 40 à 50 g. ; savon noir, 1 kü. 500 ; 
eau, 1 hectolitre. 

Faire arriver le produit jusque dans l’œil du fruit, où naît 
la chenille. Il faut tuer aussi les chenilles trouvées dans 1-s 
fruits véreux. 

Carpocapsk des prunes (Lépidopt.). — On ne peut que 
tuer les chenilles existant dans les fruits véreux tombés des 
arbres. 

Charançons divers (Coléopt.) — Dans cette famille 
bc rencontrent les plus nombreux et les plus cruels enne¬ 
mis des plantes ; leurs larves rongent : 1° les racines ou 
le collet des pois, du fraisier, de la luzerne, de la carotte, etc., 
qui dépérissent ; 2° la moelle des tiges du chou, du colza, de 
la betterave, des pousses nouvelles des arbres iruitlers, etc., 
qui se dessèchent et meurent ; souvent des galles apparaissent 
à la surface des organes attaqués et parfois les feuilles dos 
arbres sont roulées comme des cigares ; 3° l'intérieur des 
fleurs, des boutons à fruits du poirier, du pommier et des 
petits fruits, ainsi que des graines de pois, haricots, colza, 
blé, etc., qui sc dessèchent, tombent et meurent. Rien de 
pratique à tenter contre l'adulte ; lutter contre les larves en 
sacrifiant les organes attaqués qu’on incinérera. 

La calandre attaque les grains de blé ; éloigner les femelles 
pondeuses des greniers au moyen d’une solution concentrée 
d'ail, dont on humectera les grains par des pelletages réi¬ 
térés. 

Pour détruire les larves restées dans les graines, déposer 
celles-ci dans un tonneau défoncé, puis placer en haut un 
petit vase dans lequel on verse 50 g. de sulfure de carbone 
par hectol. de grains. Fermer hermétiquement avec des 
chiffons, puis une couche de terre, et charger avec un objet 
très lourd. 

Au bout de 2 jours, retirer les graines et les aérer. Pendant 
ces diverses opérations, éviter avec soin la présence de toute 
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i lumière et infime seulement la pipe allumée, qui pourraient 
enflammer le produit dont, en outre, lea vapeurs sont 
asphyxiantes. 

Coch KM ILI.ES et Kermès (Hémipt.). — Ces insectes sont 
recouve rts d’un léger duvet grisâtre ou d'une carapace gri¬ 
sâtre on brun roussâtre ; les uns no cessent do circuler sur 
les plantes, tout en suçant la sève ; tandis que d’autres se 
fixe nt sur les écorces et restent Immobiles jusqu’au printemps 
suivant. 

Détruire ces insectes aussitôt leur éclosion, en avril ou au 
début de mal, par des pulvérisations avec la solution suivante: 
eau de pluie, 1 lit. ; carbonate de potasse. 3 g. ; huile soluble 
de soude, 40 g. ; alcool à brûler, 10 g., et nicotine à 100 g. 
par lit., 10 g.-Détruire les carapaces de kermès & l'aide de 
la solution ci-après : colle de pâte, 400 g. ; huile soluble de 
soude, 130 g. ; miel, 40 g. ; pétrole, 4 g. ; carbonate de 
potasse, 6 g. ; eau de pluie, quantité nécessaire pour complé¬ 
ter 1 Ut. 

Dans les serres, empêcher la venue des Insectes par le trai¬ 
tement préventif indiqué à PUCERONS. 

Cochylis et Eüdemis (Microlépidopt.). — La cochylis 
pond Bur les Jeunes pousses et principalement sur les boutons 
non encore épanouis des grappes ; les chenilles apparaissent 
en nrai, un peu avant la floraison. De suite elles enveloppent 
de fils de soie les jeunes grappes et se tiennent à l'Intérieur 
pour les dévorer à l’aise. A la fin de juin ou au début de juillet , 
elles se transforment en chrysalides qui, dans le courant de 
juillet, donnent la deuxième génération de papillons. Ceux-ci j 
pondent sur les grains de raisin déjà gros, et bientôt de nou¬ 
velles chenilles apparaissent ; chacune ouvre un petit trou 
dans chaque grain et y pénètre. Enfin, une dernière appari¬ 
tion de papillons a lieu au début de septembre ; les chenilles 
attaquent alors les grains déjà en maturation. Les deux pre¬ 
mières attaques ont lieu aussi bien par la cochylis que par 
l'cudcmis ; la dernière est due à l’eudcmls seule. 

Empoisonner les jeunes grappes quelques jours avant la 
floraison, afin que les chenilles, en les broutant, se tuent elles- 
mêmes. Formule à employer : eau, 1 hectol. ; arséniate de 
soude anhydre, 200 g. ; acétate neutre de plomb, 600 g. ; 
blanc de Meudon, 40 à 60 g. ; savon noir, 1 kil. 500. Pour 
obtenir un bon résultat, tremper les grappes de raisin une à 
une dàns la bouillie. || A chaque apparition ultérieure des 
papillons, aux débuts de juillet et septembre, tenir les 
femelles pondeuses à distance par des pulvérisations de jus 
ordinaire de tabac à 1 demi-degré de force. 

C 088 U 8 RONGE-bois et Zeuzére du marronnier (Lépi- 
dopt.) : — La femelle pond, à la fin de juillet, sur les 
arbres de toutes espèces, et chaque chenille creuse une galerie* 
à l’intérieur. Cette galerie est parfois transversale, parfois 
circulaire, et l'arbre peut être jeté bas par le vent. La présence 
de la chenille est annoncée par un trou d'où se dégage de la 
sciure qui tombe sur le sol et, lorsqu’il s’agit du cossus, par 
une boursuflurc de l'écorce. 

Extraire la chenille à l’aide d’un fil de fer recourbé à son 
extrémité, ou l’asphyxier avec un petit tampon d’ouate 
imprégné de sulfure de carbone ou de benzine et Introduit 
dans la galerie dont on bouche l’ouverture avec du mastic à 
greffer. 

I Courtilière (Orthopt.) — Se tient pendant, le jour dans 
un trou qu elle a creusé à 20 ou 25 cm. de profondeur 
I dans le sol. La nuit venue, elle recherche les larves et 
les nymphes de hannetons, les lombrics, etc. Mais elle fouille 
le sol en tous sens et détruit les semis, les plants de toutes 
sortes, carottes, choux, laitues, etc. 

Éloigner l’insecte par une introduction de goudron liquéfié 
dans le labour, ou l'asphyxier en remplissant son trou d'eau 
et d’un peu de pétrole. Préparer préventivement des tran¬ 
chées rempiles de fumier long, en septembre ; elles serviront 
d’abri à l'Insecte, durant l’hiver ; en février, détruire les 
Insectes encore engourdis. 

Criquets divers (Orthopt.). — Rongent absolument 
toute la végétation, particulièrement en Algérie, et quelque¬ 
fois dans le midi de la France. On s’en débarrasse au moyen 
de barrages, dits appareils Durand, à l’aide desquels on dirige 
les insectes dans des fossés que l’on comble avec de la chaux 
vive et des Mcihafos qui les font tomber dans des grands 
sacs. 

Eu démis. — V. plus haut : Cochylis. 

Esc argots. — V. plus loin : Limaces. 

Hannetons (Coléopt.) — L'adulte apparaît entre 
ia mi-avril et la fin de mal, ronge les feuilles des arbres 
et arbustes sous lesquelles 11 se tient caché. La femelle 
dépose ses œufs à quelques cm. de profondeur dans un sol 
largement fumé et bien exposé au soleil. La larve, qui reste 
en terre pendant 3 ans, ronge les racines des laitues, frai¬ 
siers, etc., qui se fanent, puis celles des arbres et arbustes. 

Rechercher les adultes pour les tuer, mais, pour réussir 
sûrement, opérer sur plusieurs communes voisines. D'un autre 
côté, tenir les pondeuses à distance en évitant tout labour 
| de la fin de mars à la fin d'avril, ou en introduisant du gou¬ 
dron liquéfié dans le sol ; ou enfin, asphyxier les larves avec 
du sulfure de carbone à raison de 50 g. par ni. carré, répartis 
en 4 trous. Le produit doit être déposé avec un pal, 10 ou 
15 cm. plus bas que l'endroit où se trouvent les larves dans le 
moment. 

Kermès. — V. plus haut : Cochenille. 

Négril ou Babotte noire (Coléopt.) — L’adulte ronge, 
vers la fin d’avril, l’extrémité des tiges de la luzerne ; 
un mois plus tard, les larves, souvent très nombreuses, 
achèvent la ruine des champs attaqués et envahissent parfois 
ceux du voisinage où ils se rendent en longues traînées noires. 

Recueillir les larves avec l'appareil secoueur Bardoux, ou 
les faire mourir de faim en fauchant la première coupe de 
foin. 

Noctuelle des moissons (Lépidopt.). — C’est surtout au 
printemps, à la fin de l’été et au début de l’automne, que la 
chenille, ou ter gris, attaque, au ras du sol, les plantes basset* 
de toutes sortes dont elle ronge le cœur, près du collet, ou dans 
la chair desquelles elle creuse de grands trous. 

Rechercher les chenilles se tenant à 2 ou 3 cm. dans le sol, 
au pied des plantes attaquées. 

Phalène h y f: ma le (Lépidopt.) — Ia chenille très vorace, 
ronge successivement, sur le poirier et le pommier, les organes 
de reproduction, puis les petits fruits, et roule les feuilles en 
cornets. 

Empêcher lea femelles de monter sur les arbres pour y 
effectuer leur ponte en entourant chaque pied d’un enduit 
ainsi composé • huile de ricin, 1 kil. ; poix noire, 40 g. ; ou 
glu marine. 80 g., et colophane finement concassée, 350 g. 

Phylloxéra (Hémipt.). — C'est une sorte de puceron 
qui attaque la vigne dans ses feuilles et ses racines et la 


ruine complètement en quelques années. Pas de traitement. 
Le vignoble atteint doit être déclaré à l'administration et 
détruit. Les plantations nouvelles sont faites avec du plant 
dit américain. 

Pucerons ordinaires (Hémipt..) — Les premiers puce¬ 
rons naissent au début de mars, d’œufs d’hiver déposés 
à l'automne, notamment sur le fusain du Japon. De là, ils se 
rendent sur toutes les plantes, fleurs, légumes, arbres frui¬ 
tiers, etc., dont ils sucent la sève. 

Les tenir éloignés des plantes par des pulvérisations (solu¬ 
tion de jus ordinaire de tabac à 10° réduite à 1 demi-degré par 
une addition d'eau) renouvelées tous les mois. 

Pour tuer les bestioles, faire usage du même produit, mais 
de force double, appliqué le soir et suivi du lavage des feuilles 
le lendemain matin à la première heure. 

Pucerons lanigères (Hémipt.).— Ces insectes, entourés 
d'un duvet blanc présentent, quand 11 b sont réunis au même 
emplacement, une agglomération floconneuse du blauc le plus 
éclatant. N’attaquent que le pommier dont Us sucent la sève 
et, par suite, produisent des loupes chancreuses sur les branches 
et les racines. Tuer les insectes : 1° pendant l'été, avec des 
pulvérisations de : eau de pluie, 1 lit. ; carbonate de potasse, 

4 g. : huile soluble de soude, 40 g. ; alcool, 10 g. ; nicotine 
à 100 g. par Ut., 10 g. ; 2° au début de l’hiver, introduire 
dans les chancres : eau chaude, 1 lit. ; savon noir, 300 g.; 
carbonate de potasse, 5 g. ; pétrole, 3 g. ; huUc soluble de 
soude, 50 g. 

SlLPHE DE LA BETTERAVE (Coléopt.). — La larve dévore, 
au printemps, les Jeunes betteraves à peine sorties du sol. 

Empoisonner les plants avec la bouillie d'arséniate de 
plomb indiquée à Carpocapse des pommes, et les larves se 
détruisent elles-mêmes en rongeant les feuilles. 

Teigne des grains (Microlépidopt.) — La femelle ayant 
pondu sur des grains de blé, de seigle et d’orge rentrés 
en magasin, la chenUle en provenant réunit 3 grains à 
l'aide de ses fils et se tient entre eux, dans un fourreau 
séparé, d’où elle les ronge. Chaque chenille opérant de même, 
tous les tas de grains sont bientôt recouverts de ces toiles sur 
une épaisseur de plusieurs cm. Tuer les chenilles par des 
pelletages énergiques et réitérés, ou à l'aide des tarares 
d'Herpin et de Doyère. || Ou bien mettre pendant un Ins¬ 
tant, dans un four convenablement chauffé, les grains reliés 
ensemble par ces chenilles enlevées à l'aide d'un bon cri¬ 
blage préalable. 

Teigne ou alucite des céréales (Microlépidopt.). — 
La chenUle s’introduit dans l'épi et dans les grains de blé, 
de seigle, d'orge ou d'avoine encore sur pied et, sans entamer 
l’écorce, en dévore l’Intérieur, puis y passe à l'état de nymphe. 
IJpc deuxième génération de chenilles opère de même lorsque 
le grain est rentré et mis en tas. La farine donnée par de tels 
grains, à laquelle s'ajoutent les excréments de l’Insecte, est 
capable de causer des affections de gorge parfois mortelles. 
La machine à battre détruit presque entièrement les premières 
de ces chenilles, mais non les dernières. Enfin si, malgré tout, 
le grain est destiné à être consommé, le faire convertir en 
farine au plus tôt, afin, au moins, que les meules du moulin 
détruisent les chenilles, ainsi que les œufs qui pourraient 
être déposés à la surface. 

Éviter d’employer ces graines comme semence, sinon après 
une Immunisation préalable ( V . plus haut: Charançons). 

Yponomectes (Microlépidopt.) — Les chenilles appa¬ 
raissent en avril, et rongent la pointe des jeunes pousses, 
qui pourrissent. Plus tard, elles entourent successivement 
l’extrémité de chaque pousse nouvelle d’un réseau de toile 
blanche affectant un peu la forme d'une tente, à l'abri de 
laquelle elles dévorent les feuilles. 

Lea chenilles de l'yponomeutc du pommier, du cerisier et 
du fusain procèdent de même. 

Détruire ces chenilles, autant que possible, avant ia consti¬ 
tution des toiles, avec la solution suivante : enu de pluie 
chaude, 1 lit. : savon noir, 16 g. ; carbonate de potasse. 

5 g. ; colophane très finement concassée, 5 g. 

Zeuzére. — V. plus haut : Cossus iionge-bois. 

Tétrànyque tisserand (Arachnides). — 8c tient par 

quantités considérables sous les feuilles du pêcher, du tilleul, 
des haricots, etc., dont il suce la sève. Les organes attaquer 
deviennent gris jaunâtre : c’est la grise. 

Détruire l’insecte avec la première solution prescrite contre 
les Cochenilles et les Kermès. 

Limaces et Escargots (Mollusques). — Sortent au prln 
temps et jusqu'au début de l’hiver, dévorent tout ce qui 
est tendre : semis, feuilles et plantes de toute nature. 

Le ramassage à la main, environ 2 heures après 1a nuit 
complète ou par un temps pluvieux, est un bon procédé pour 
se débarrasser des limaces Les attirer encore avec du gros son 
de blé déposé dans des soucoupes ou assiettes recouvertes 
afin de le garantir des pluies. Tous les matins, enlever ceux qui 
Bont restés empêtrés sur le son ou dissimulés sous les soucoupes. 

Opérer de la même manière contre les escargots. 

II. MALADIES CRYPTOGAM1QUES. — ANTHRACNOSE 
DE LA vigne (Champignons imparfaits). — Sous l’action 
du champignon, les bourgeons présentent de nombreuses 
petites taches grises cerclées de noir ; l’écorce se creuse 
et chaque plaie pénètre profondément jusqu’à la moelle en 
prenant l'aspect d’un chancre, qu'entourent des boursouflures, 
puis des crevasses ; beaucoup de bourgeons se dessèchent 
et meurent. 

Les feuilles attaquées encore jeunes sc crispent et se 
déchirent ; si elles sont entièrement développées, le parasite 
les perce de nombreux trous ronds. 

Sur les grains, les taches grises, cerclées de noir et ron¬ 
geantes, pénètrent jusqu'aux pépins qui se trouvent à nu, 
et le reste de la surface devient gris fauve ; d'ailleurs, le plus 
souvent les grains tombent. 

Rien à opposer à l'anthracnose, mais éviter sa réappari¬ 
tion l'année suivante en humectant les souches avec : eau 
chaude, 10 lit. ; sulfate de fer, 5 kil. ; acide sulfurique, 1 décil. 

Black-Rot (Ascomycètes). — Ia maladie attaque, d’avril 
à juin : 1° les feuilles très tendres de la vigne, qui pré¬ 
sentent des petites taches rousses, couvertes de très petits 
grains noirs saillants ; 2° les bourgeons dont l'extrémité porte 
les mêmes taches ; 3° les grains aussitôt après le nouage et 
les détruit complètement. L’attaque la plus grave des grains 
a lieu vers la mi-juillet, lorsqu'ils sont déjà gros : une petite 
tache noirâtre plombée se montre à la surface, puis s'élargit 
et gagne tout le grain, qui devient brunâtre. Par Bulte, il se 
déprime en formant de gros plis et sc dessèche. Les grains 
restent fortement attachés à leur pédicello. L'action du para¬ 
site est parfois si rapide que toute la récolte est détruite en 
48 heures. Appliquer la bouillie bordelaise suivante : eau, 
1 hectol. ; sulfate de cuivre, 2 kil. ; chaux, 2 kil. ; sublimé 


corrosif, 100 g., et opérer: 1° lorsque les bourgeons sont 
développés de 7 à 8 cm. ; 2° 15 à 20 jours après ; 3° à la veille do 
la floraison ; 4° à la fin de la floraison ; 5° 8 jours avant le 
commencement de la véraison. Enfin, pendant l'hiver, 
badigeonner soigneusement les souches avec : eau, 1 hectol. ; 
sublimé corrosif, 100 g. 

Mildiou (Oomycètes). — La maladie peut apparaître 
dès le mois de mai, mais le plus souvent vers la fin de juin ou 
ians la première quinzaine de juillet, en un mot lorsque la 
température est à la fols chaude et humide. Les feuilles 
attaquées, de la vigne et de tant d’autres plantes, portent à la 
face supérieure des petites taches jaunâtres, brun roux et se 
dessèchent. En dessous, sc forment de nombreux petits 
dépôts de matières pulvérulentes blanches, puis les feuilles 
tombent. Sur les raisins, une tache apparait, livide et dépri¬ 
mée, et le grain brunit, s'amollit, se dessèche et tombe. 

Enfin, privés de feuilles et restés verts, les bourgeons ne 
peuvent donner qu’une faible végétation pour les années 
suivantes, et bientôt la mort du cep a lieu. 

Le remède éprouvé contre le mildiou est le sulfate de cuivre 
décomposé, à appliquer préventivement. Un traitement trop 
tardif ne réparera pas le mal fait, mais évitera sa propagation. 
Voici les formules : bouillie bourguignonne, plus facile à pré¬ 
parer, n’encrassant pas les appareils et tont aussi efficace : 
eau, 1 hectol. ; su'fate de cuivre, 2 kil. ; carbonate de soude 
en cristaux, 2 kil. 500. Bouillie bordelaise : eau, 1 hectol. ; 
sulfate de cuivre, 1 kil. 500 à 200 kil. ; chaux grasse éteinte, 
environ 1 kil. 

Oïdium (Ascomycètes). — Dans cette affection, les 
feuilles de la vigne se recouvrent d’une poussière blanc gri¬ 
sâtre, deviennent épais»-s et cassantes, puis se dessèchent. Les 
bourgeons se couvrent de taches brunes. Enfin, le raisin atta¬ 
qué de bonne heure coule : plus tard, sa peau, durcie, éclate 
sous la pression de la sève, en laissant voir les pépins. Le des¬ 
sèchement ou la pourriture suivent. Cette grave maladie 
atteint, beaucoup d’autres végétaux. 

Traitement : soufrer les vignes préventivement, d’abord 
lorsque les bourgeons ont atteint 10 à 12 cm. et ensuite au 
moment de la floraison, en mal et à la fin d’août, au début de 
la maturation. 

Maladie ou Mildiou de la pomme de terre (Oomycètes). 
— Cette affection, très préjudiciable, se déclare de juin à août ; 
les feuilles et les tiges se recouvrent de taches jaunâtres, puis 
brunes, et souvent une auréole blanchâtre se montre en des¬ 
sous. Les feuilles se fanent, se dessèchent et les touffes appa¬ 
raissent comme grillées. Plus tard, lors de l’arrachage, les 
spores ou semences du parasite, tombées des fanes sur le sol, } 
s’attachent aux tubercules humides et bientôt des taches 
déprimées, brunes ou livides, apparaissent à la surface et pro¬ 
duisent le brunissement, le ramollissement et la décomposi¬ 
tion. 

Pour éviter la maladie : 1° ne planter que des tubercules 
sains ; dans le doute, les faire tremper pendant 24 heures dans 
la bouillie bourguignonne, puis bien les laver et faire sécher 
longuement ; 2° pendant la végétation, pulvériser les fanes 
avec une bouillie cuprique bordelaise ou bourguignonne 
( V. les formules cl-dcssus à Mildiou) ; 3° ne procéder à l'arra¬ 
chage que lorsque les fanes sont mortes par épuisement, 
ou 4 ou 5 Jours après les avoir incinérées, afin d’éviter l'in¬ 
convénient slgnaié plus haut ; 4° conserver les tubercules 
en un local bien aéré et à température basse. D’ailleurs, plus 
la peau du tubercule durcit, plus il devient réfractaire à la 
maladie. 

TAVELURE DU POIRIER ET DU POMMIER (Ascomycètes). 
Sur les fruits du poirier apparaissent de nombreuses petites 
taches noirâtres qui s'élargissent et sc recouvrent d'une 
poudre brun olivâtre foncé, comme veloutée. Leur empla¬ 
cement se durcit et perd toute élasticité. Or, l'arrivée de 
la sève sc continuant partout en vue de l'accroissement de 
volume du fruit, la peau, faute de pouvoir céder, éclate. 
Sur les pommes, une seule tache apparait : noire et verdâtre 
d’abord, mats qui devient rousse et se dessèche; ensuite 
l'affection continue comme sur les poires. Sur les feuillet se 
remarquent de nombreuses mouchetures ayant l’aspect des 
taches des poires et le tissu sc désorganise et bc dessèche. 
Sur les bourgeons, l'écorce un peu renflée se fendil’e et se cre* 
vasse, puis la surface durcit et se détache par lambeaux. 

On évite souvent la tavelure en cultivaut les arbres frui¬ 
tiers en espalier au levant. Si, cependant, la maladie apparait, 
faire aux arbres des pulvérisations de la bouillie suivante : 
eau, 1 hectol. ; sulfate de cuivre, 500 g. ; carbonate de soude 
en cristaux, 625 g. Au besoin, renouveler le traitement 
une fols et même deux fois. Vers la fin d’octobre, enlever 
les fruits atteints et les Incinérer, ainsi que les feuilles restées 
aux arbres ou tombées. Enfin, par une taille sévère, supprimer 
les rameaux on branches atteints. L’année suivante, avant la 
fin de février au plus tard, badigeonner les arbres, et même le 
treillage et le mur, avec la bouillie suivante • eau de pluie 
chaude, 10 lit. ; sulfate de fer, 600 g. ; sulfate de cuivre, 
300 g. ; talc en poudre, 60 g. Chaque produit doit être 
dissous à part avant le mélange. Ensuite, effectuer les trois 
pulvérisations suivantes : ia l r * à la veille de la floraison avec 
une bouillie ainsi composée : can de pluie chaude, 1 hectol. ; 
sulfate do cuivre, 1 kil. ; carbonate de soude en cristaux, 

1 kil. 250 ; la 2 e aussitôt après la défloraison, avec la bouillie 
suivante : eau de pluie chaude, 1 hectol. ; sulfate de cuivre, 
500 g. ; carbonate de Boude en cristaux, 625 g. ; la 3 e au 
début de juin, avec la même bouillie ; augmenter les pulvéri¬ 
sations avec la même composition si le temps est chaud et 
humide. 


in. AMIS DES PLANTES. 

A mu nas plantes. DL-trcirbet wotamMeet: 

Musaraigne. Ver» et rongeurs divers. 

Hérisson commun. limscci, escargots, hannetons 

courtillires, vipères. 

Chauve-souris. Nombreux insectes nuisibles. 

Crapaud, salamandre. Ver», limace*. 

Enraie, hibou. Souris, mulots, campagnols. 

Hirondelle, martinet, engoule¬ 
vent, sittelle torche-pot. Insectes divers, papillons, etc. 
Lézard, orvet. 

Lampyre, ver luisant, drlle 

Jaune et sllphe lisse. Escargots, limaces. 

Coccinelle et hémérobe vulgaire. Pucerons, paylles. 

Jchncumon. Divers Insectes nuisibles. 

Carabe, cidosome, procuste, 

staphyllu. Hannetons, chenilles. 

Araignée. Divers insectes nuisibles. 

VEINES. — Vaisseaux ramenant des tissus le sang au cœur. 
A parois plus minces et étant plus superficie Iles que les 
artères, sont plus exposées à être blessées, d’où les hémor- 





VÉLOCIPÈDES 
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raglea veineuses (sang noir s’écoulant en nappe ou en jet 
saccadé) ( F. Plaies). 

La paroi veineuse peut s’enflammer et donner lieu à une 
phlébite ( F. Phlébite) ; elle peut se laisser distendre par le 
sang, surtout aux membres inférieure, et donner lieu à des 
varices (F. ce mot). 

VÉLOCIPÈDES (LËGISL). — Tout vélocipède doit être 
muni, en dehors de la plaque de contrôle attestant la per¬ 
ception de la taxe, d’une plaque indiquant le nom et le 
domicile du propriétaire, ainsi qu’un numéro d'ordre si le 
propriétaire est loueur de vélocipèdes. || Le vélocipède doit 
posséder un appareil avertisseur (timbre & note aiguë ou 
grelot), dont le son puisse s'entendre à 50 m., et la nuit un 
feu visible de l’avant et de l’arrière, ou un feu visible de 
l’avant seulement et d'un appareil à surface réfléchissante 
rouge à l’arrière. Il L'allure doit être modérée dans la traversée 
des agglomérations, et aux tournants des voies publiques. 
Les cyclistefl ne peuvent pas encombrer la voie publique 
en formant un groupe compact. Ils doivent conduire leur 
machine à la main en cas d’embarras, ou quand un cheval 
est effrayé. Ils tiennent la droite du chemin, et ne peuvent 
dépasser les conducteurs ou cavaliers devant eux que sur la 
gauche de ceux-ci, et en les avertissant. Les conducteurs de 
voitures doivent leur laisser un espace utilisable d'au moins 
1 m. 50 (entre le bord intérieur du ruisseau et la limite 
extrême du chargement de la voiture), sous peine de procès- 
verbal. Certaines voies peuvent être spécialement affectées 
aux cyclistes. Les trottoirs leur sont interdits, sauf si les 
machines sont conduites à la main. 

VELOURS (REMISE A NEUF DU). — Pour effacer les plis, 
les cassures, les marques du velours: faire chauffer un fer 
monté sur un pied, ou tenir un fer retourné en-dessus. |( 
Mouiller légèrement l'envers du velours, et le passer sur le fer, 
en le tendant bien ; ne jamais appuyer l’endroit du velours 
sur le fer. || On peut brosser l’étoffe dans le sens du tissu 
pour redresser le poil pendant qu’il est sur le fer. 

VELOUTÉ. — F. Sauces. 

VENDANGE. — F. Viticulture. } 

VENT. — Le vent est le résultat d’une différence de pression 
atmosphérique entre deux régions d'air. Supposez, en effet, 
qu’une masse d'air représente une faible pression, naturel¬ 
lement les masses voisines plus lourdes ont tendance à 
pénétrer la masse légère. Celle-d forme ainsi une sorte d’appel 
d’équilibre à la façon de vases communicants. En principe 
général, chaque fois que deux masses d’air sont à des tem¬ 
pératures différentes, l’une chaude, l’autre froide, il y a 
faible pression pour l'air chaud parce qu'il est très dilaté, 
il y a forte pression pour l’air froid parce qu’il est comprimé. 
Dans cette comparaison vous appelez l’air chaud un cyclone. 
c’est-à-dire un lieu d’attraction, et vous appelez l’air froid 
un anticyclone. L’intensité des vents se mesure au moyen de 
Yanémomètre. C’est nn appareil le plus généralement formé 
de coquilles hémisphériques ou de palettes montées sur des 
tiges qui reposent en leur centre sur un pivot. Le tout est 
monté sur pylône. Le vent, en soufflant, fait tourner les 
coquilles, et ce mouvement circulaire est transmis à des 
appareils enregistreurs. La vitesse du vent varie entre 1 m. à la 
seconde, 60 lt 3 kil. 000 à l’heure,et 10, 15, jusqu'à 20 m. à la 
seconde, soit 36,54, 72 kil. à l’heure. En aviation, par exemple, 
la conduite d’un aéroplane commence à devenir dangereuse 
à partir de 8 à 10 m. de vitesse à la seconde. 

Vous pouvez très facilement prévoir la proche venue d’un 
grand vent en consultant le baromètre. Si,en quelques heures, 
vous voyez la pression descendue au dessous de 750, c’est 
un vent violent qui se prépare; à 745, 740, c’est l'annonce de 
la tempête; plus bas encore, ce qui est très rare d’ailleurs, 
c’est une grave et calamiteuse perturbation, comme les 
cyclones, les tourbillons, les xyphons. 

Pour la direction, classez les vents en trois catégories : 
1 ° les vents à direction périodique ; 2° les vents à direction 
régulière ; 3° lis vents à direction variable. Dans la première 
catégorie vous avez surtout les mousson*. Pendant six mois 
le soleil domine sur l'hémisphère nord ; sa chaleur provoque 
sur les hauts plateaux asiatiques une dépression très forte, 
de telle façon que l’air, attiré par cette dépression, vient de 
l’Océan Indien et Pacifique sur les terres, et comme 11 est 
gorgé d'eau puisqu’il a parcouru la mer, 11 se répand en pluies 
très abondantes sur les continents. Au contraire, pendant les 
six mois qui suivent,la dépression se produit sur l’hémisphère 
sud et les vents viennent d’Asie vers l’Australie, l'Océan 
Arctique et l’Afrique du Sud. Aussi,pour tous les pays d'Asie 
méridionale et orientale, en voisinage de la mer, la saison d^s 
pluies est en été, et la saison sèche en hiver. A l’équateur les 
vents s’élèvent tout droits de haut en bas et produisent le 
calme plat, si redouté des navigateurs à voile, parce qu’aucun 
souffle ne les pousse en aucune direction. Mais de chaque 
côté de l’équateur soufflent les alizés qui se dirigent vers 
l’équateur, et derrière les alizés sont les contre-alizés qui 
fuient l’équateur. Les vents à direction régulière, sont des 
vents qui viennent à tous moments de l’année, mais qui ont 
toujours la même direction. Les plus nettement connus sont 
le siroco en Afrique du Nord. Le vent s’élève soit le matin, 
soit vers midi, rarement après deux heures du soir. Tout 
d’un coup, au milieu d’un calme plat, il arrive du désert 
sur les côtes méditerranéennes une poussée d'air violemment 
brutale qui charrie à une vitesse folle les feuilles des arbres, 
des plumes d'oiseau, des graviers, en même temps qu’elle 
provoque une chaleur de fournaise. Le siroco souffle toujours 
du sud au nord, il passe même la Méditerranée pour se faire 
sentir en Italie, en Espagne et jusqu'en Provence. Dans le 
Sahara, c’est le simoun qui suit la même direction que le 
siroco, mais il entraîne tellement de sable que l’air devient 
Irrespirable. C’est pourquoi les peuples du désert, les gens des 
caravanes, les Touareg, sont obligés,pour respirer et avancer, 
de couvrir leur visage, excepté les yeux, d’un linge de toile. 
En Egypte, à peu près tous les 60 jours, vient le hhamoin 
(ce qui veut dire 50 en arabe), lequel, terriblement chaud 
et chargé de sable, souffle du désert de Lybie et Nubie sur la 
vallée du Nil. Chez noua il y a le mistral, qui s’élève chaque 
fols que se manifeste une forte dépression dans le golfe du 
Lion. Il suit la vallée du Rhône, du nord au sud, et, froid 
autant que violent, il cause de gros dégâts aux cultures de 
primeurs à chaque passage. Les paysans s’en défendent en 
plantant devant leurs cultures des haies de cyprès. 

Enfin les vents à direction variable sont malheureusement 
Ica plus nombreux et ceux qui laissent les gens de la cam¬ 
pagne à peu près sans défense. Cependant, malgré les incer¬ 
titudes ^des variations quotidiennes, rappelez-vous que les 
vents d’ouest amènent la pluie pour la France du centre et 
de I ouest, que les vents du sud sont aussi des vents de 

| pluie pour la vallée du Rhône, que les vents du nord et d'est | 


sont surtout des vents froids. Le vent a une action nuisible 
sur la végétation parce qu’il sèche la terre et qu'il active la 
transpiration des feuilles; aussi vous devez protéger vos 
jardins par des haies, des palissades et des murs. 

VENTE. — La vente est un contrat synallagmatique, par 
lequel l’une des parties ( vendeur ) s'oblige à transférer la 
propriété d’une chose à l’autre partie (acheteur) qui, de son 
côté, s’oblige à en payer le prix. 

Entre les parties, la vente est parfaite et la propriété est 
acquise à l’acheteur vis-à-vis du vendeur, dès qu’on est 
convenu de la chose qui fait l’objet de la vente et du prix qui 
doit être payé ; cette règle comporte toutefois certaines 
exceptions ou restrictions : par exemple, dans le cas où des 
marchandises sont vendues au poids, au compte ou à la 
mesure, les choses vendues sont aux risques du vendeur 
jusqu’à ce qu’elles soient pesées, comptées ou mesurées 
(F. aussi Brevet d’invention, Navires). 

• A Végard des tiers , 11 y a lieu de distinguer selon la nature 
de l'objet vendu ( F. notamment : Fonds de commerce, 
Possession, Prescription, Transcription). 

La preuve de la vente est soumise aux règles du droit 
commun ( F. Acte et Preuve) ; si les parties dressent ou 
font dresser un écrit pour constater la vente, cet écrit peut 
être ou authentique ou sous seings privés. 

Le prix de la vente doit être déterminé et désigné par les 
parties ; cependant, on peut convenir qu’il sera arbitré par 
un tiers ; si ce tiers ne veut ou ne peut faire l’estimation, il 
n’y a point vente. Le prix doit être, en outre, réel et sérieux. 

Promesse de vente. — La promesse de vente vaut vente 
lorsqu’il y a consentement réciproque des deux parties sur 
la chose et sur le prix ( V. Arrhes). 

Différentes espèces de vente. — La vente peut être pure et 
simple, ou sous une condüûm, soit suspensive, soit résolu¬ 
toire ; elle peut avoir pour objet deux ou plusieurs choses 
alternatives ( F. Obligations). 

La vente faite à l'essai est toujours présumée faite sous 
une condition suspensive. 

Il y a certaines choses qu’il est d’usage de goûter avant 
de les acheter (vin, huile, etc.) ; en ce qui concerne ces 
choses, il n’y a point de vente tant que l'acheteur ne les a pas 
goûtées et agréées (C. clv., art. 1587). 

Quand des choses ont été vendues en bloc, la vente est 
parfaite, quoiqu'elles n’aient pas encore été pesées, comptées 
ou mesurées. Au contraire, quand elles sont vendues au 
poids, au compte, ou à la mesure, l’acheteur peut bien en 
demander la délivrance ou, à défaut, des dommages-intérêts, 
mais la vente n’est pas parfaite, en ce sens que les choses 
vendues sont aux risques de l’acheteur, jusqu’à ce qu’elles 
soient comptées, pesées ou mesurées. 

Vente a réméré. — La faculté de rachat ou de réméré est 
un pacte par lequel le vendeur se réserve de reprendre la 
chose vendue, moyennant la restitution du prix principal, des 
frais et loyaux coûts de la vente, des réparations nécessaires, et 
de celles qui ont augmenté la valeur du fonds, jusqu’à con¬ 
currence de cette augmentation. 

La faculté de rachat ne peut être stipulée pour un terme 
excédant cinq (5) années ; si elle a été stipulée pour un terme 
plus long, elle est réduite à cinq (5) ans. Le délai court contre 
toutes personnes, même contre le mineur, sauf, s’il y a lieu, 
recours contre qui de droit. Faute par le vendeur d’avoir 
exercé son action de réméré dans le terme prescrit, l’acqué¬ 
reur demeure propriétaire irrévocable. 

Le vendeur a réméré peut exercer son action contre un 
second acquéreur, quand même la faculté de réméré n’aurait 
pas été déclarée dans le second contrat. 

Le vendeur qui use du pacte de rachat ne peut rentrer 
en possession qu’après avoir satisfait à toutes les obligations 
auxquelles est subordonné l’exercice du réméré ( V. plus 
haut). Il reprend son héritage exempt de toutes les charges 
et hypothèques dont l’acquéreur l’aurait grevé ; mais 11 est 
tenu d’exécuter les baux faits sans fraude par l’acquéreur. 

Rescision pour cause de lésion. — Si le vendeur a été lésé 
de plus de sept douzièmes (7/12) dans le prix d’un immeuble, 
il a le droit de demander la rescision de la vente, malgré 
toute renonciation de sa part et alors même qu’il aurait 
déclaré donner la plus-value. 

La demande n’est plus recevable après l’expiration de 
deux (2) années à compter du jour de la vente ; ce délai court 
contre les femmes mariées et contre les absents, les Inter¬ 
dits, et les mineurs venant du chef d’un majeur qui a vendu ; 
11 court aussi et n’est pas suspendu pendant la durée du temps 
stipulé pour le pacte du rachat. La preuve de la lésion ne 
peut être admise que par jugement ; eile.se fait par un rap¬ 
port de trois experts. 

8( l’action est admise, l’acquéreur ou le tiers-possesseur 
a le choix : ou de rendre la chose en retirant le prix payé, 
ou de garder le fonds en payant le supplément du juste 
prix, sous la déduction du dixième (1/10) du prix total. S’il 
garde la chose, en fournissant le supplément tel qu’il est 
indiqué ci-dessus, il doit l’intérêt du supplément du jour de 
la demande en rescision. S’il préfère la rendre et recevoir le 
prix, 11 rend les fruits du jour de la demande. L’intérêt du 
prix qu’il a payé lui est aussi compté du jour de la même 
demande ou du jour du paiement, s’il n’a touché aucuns 
fruits. 

La rescision pour lésion n’a pas lieu en toutes ventes qui, 
d’après la loi, ne peuvent être faites que d ‘autorité de justice. 

Les ventes d’engrais sont soumises à une action en resci¬ 
sion spéciale, en faveur de Y acheteur, pour lésion de plus 
d’un quart ; cette action, qui est portée devant le juge de 
paix du domicile de l’acheteur, doit être intentée, à peine 
de déchéance, dans le délai franc de quarante (40) jours, à 
dater de la livraison (Loi du 8 juillet 1907). 

Ventes publiques de meubles et d’immeubles. — Il y a 
des cas où les ventes de meubles ou d’immeubles doivent 
être publiques, c’est-à-dire qu'il y est procédé en vertu d’une 
décision de justice, après l'accomplissement de certaines for¬ 
malités (de publicité notamment) et aux enchères, à l’audience 
du tribunal ou par le ministère d’un officier public ( F. notam¬ 
ment Faillite, Saisies, Succession, Minorité, Régime 
dotal). 

Nous n’entrerons pas dans le détail des formalités aux¬ 
quelles ces ventes sont assujetties, les procédures auxquelles 
elles donnent Heu étant dirigées par des officiers ministériels. 

Licitation. — SI une chose commune, à plusieurs personnes 
ne peut être partagée commodément et sans perte ; ou 
si, dans un partage amiable de biens communs, il s’en 
trouve qu'aucun des co-partageants ne puisse ou ne veuille 
prendre, on les vend mix enchères et le prix en est partagé 
entre les co-propriétaires. Chacun des co-propriétalres a le 
droit de demander que les étrangers soient appelés à la licita¬ 


tion ; ils sont nécessairement appelés quand un des co-pro¬ 
priétaires est mineur. 

Vente de charité. — Les ventes de bienfaisance, si à la 
mode dans la haute société, ont lieu ordinairement après le 
carême. Le premier travail du comité qui désire organiser 
une de ces ventes consiste à grouper des vendeuse* et à 
arrêter un local plus ou moins spacieux dans un des beaux 
quartiers de la ville. Les vendeuses s'entendront entre elles ! 
sur le choix des articles qu'elles désirent vendre, dans leur 
petite boutique décorée avec goût ou sur éventaire. Chacune 
devra apporter sa note personnelle d’art et de charme pour 
attirer, à qui mieux mieux, les acheteurs, sans se départir 
des règles de la plus stricte convenance. L’une vendra des 
fleurs, l’autre des parfums, des articles de toilette, cbt; 
sachets parfumés, parfois ornés de ses propres mains. Les 
vendeuses aux goûts artistiques tiendront, des abat-jour de 
style, des couvertures de livre, des porte-photographies en 
étoffes anciennes, des vide-poches, des paravents brodés et 
devants de cheminée, etc. 

D’autres, plus pratiques, offriront de la fine lingerie, des 
broderies, des dentelles, des tapisseries, etc. Enfin, on n’ou- j 
bliera pas les friandises, qui plaisent à tout le monde. Tous 
ces objets de vente peuvent être achetés, mais, souvent aussi, 
ce sont des travaux exécutés par les vendeuses elles-mêmes 
ou des dames de charité, ce qui en augmente le prix. 

II est d'usage d’envoyer une carte blanche satinée à tous 
ses amis, leur annonçant que : «Mme X... vendra dans tel 
salon (outel local), le... de... heure à... heure. Elle serait heu¬ 
reuse d’avoir votre visite ; la moindre offrande serait la 
bienvenue ». 

Si vous voulez faire plaisir à une vendeuse de vos amies, au 
lieu de lui envoyer, à domicile, une pièce d’or pour ses pauvres, 
daignez vous déranger, et allez acheter, dans sa coquette 
boutique, un bibelot quelconque ; tout le monde y gagnera : 
vous, un gracieux sourire : elJe, une louable satisfaction 
d'amour-propre, et les pauvres, certainement, une plus grande 
générosité. 

Une toilette élégante est de rigueur. On garde le plus sou¬ 
vent son chapeau et ses gants. 

Ventes publiques d’objets d’art. — Ont lieu à l’Hôtel 
Drouot, à Paris, le plus souvent ou dan9 une des grandes 
galeries de vente Georges Petit, Durand Rucl, etc., en pro¬ 
vince, à la Salle des ventes. 

Les ventes sont annoncées pour Paris et les départements 
soit dans les périodiques artistiques spéciaux tels que la Gazette 
des Beaux-Arts, la Retue de l’art ancien et moderne, ainsi que 
dans les grands quotidiens qui ont une rubrique artistique. 

Les objets sont exposés en général la veille et le public est 
admis à visiter cette exposition de 2 à 6, 15 jours et même 

I mois d’avance. Par les soins de l’expert est dressé un cata¬ 
logue des objets, meubles, bijoux, livres, etc., mis en vente. 
0e catalogue est distribué aux amateurs en relations avec les 
experts et commissaires-priseurs, et à ceux qui leur en font la 
demande. Souvent, pour les ventes importantes, des photo¬ 
graphies et des planches hors texte donnent les reproductions 
A la dernière page du catalogue est indiqué l’ordre dans 
lequel se fera la vente : on ne suit pas rigoureusement l'ordre 
des numéros. Enfin, à côté des numéros qui ne comprennent 
qu'un objet isolé, il y a des lots réunissant plusieurs objets, 
livres, estampes : ces lots ne sont pas divisibles ; il faut 
acheter le lot entier pour avoir l’objet particulier qui en fait 
partie et qui, seul, intéresse. 

Conditions de la vente toujours écrites à la première page 
du catalogue. Elles ne varient pas beaucoup. La vente se fait 
au comptant. Les adjudicataires paient 10 p. 100 en plus en 
enchères. L’expert, dans l’intérêt de la vente, se réserve la 
faculté de réunir ou de diviser les lots— et c’est là une sur¬ 
prise contre laquelle il faut se tenir en garde. L’expert désigné 
assiste à l’exposition publique et se tient à la disposition des 
amateurs qui auraient un renseignement à lui demander ou 
des ordres d’achat à lui confier. Toute vente acceptée reste 
acquise. Pour les livres, toutefois, il est accordé un délai de 
24 heures pour les collationner ; passé ce délai, ils ne seront 
repris pour aucune cause. 

Chez le marchand on peut étudier à loisir l’objet que l’on 
désire, en discuter les imperfections ou l’authenticité, et mar¬ 
chander ; on peut ne pas se décider tout de suite, rentrer 
chez soi et revenir le lendemain après avoir réfléchi, mais 
dans une vente publique, il faut tenir compte du milieu, du 
bruit, de l’affolement. Cela exige une instruction pratique, 
étendue, une mémoire fidèle, un coup d’œil sûr, un sang- 
froid inaltérable, une décision ferme et spontanée. Il faut 
éviter de se laisser entraîner par les éloges du commissaire- 
priseur, saisir l’occasion au vol et ne s’acharner sur un objet 
qu'à bon escient, savoir monter les enchères et 9’arrêter 
juste à temps : on risque d’entasser des curiosités qui 
encombrent les vitrines ou les rayons ; le succès d’un achat 
ne doit pas rendre aveugle et sans méfiance à la vente sui¬ 
vante. La salle de vente doit être considérée comme un lieu 
d’achat et non de trafic. Champfieury a appelé l’Hôtel 
Drouot, non sans raison, le « Temple de la spéculation ». 
A côté de l’acheteur, il y a le « râcleur» qui rient par curio¬ 
sité, et annote gravement son catalogue de tous les prix de 
vente : il sert souvent d’intermédiaire et quand l’amateur 
trop connu veut rester inconnu, il charge ce r&cleur d’acheter 
à sa place. Il guette, il attend, 11 connaît le commissaire- 
priseur, et se risque même à enlever au nez de l’amateur un 
joli lot. 

Aux jours de grandes ventes, on ne peut aborder ; les bro¬ 
canteurs, les marchands font un mur et empêchent d’appro¬ 
cher ; ils veulent se réserver les meilleure lofs à bon compte. 

II y a un « coure » comme à la Bourse ; pour les livres, auto¬ 
graphes, vignettes, estampes, consulter Je Répertoire des 
ventes publiques cataloguées, par Pierre Dauze, qui donne un 
aperçu des prix : ceux-ci sont d’ailleurs tout relatifs et i 
varient d’une année et à l’autre, et, dans la même semaine 
d’une vente à l’autre. Il faut tenir compte de l'engouement 
et de la mode, des acheteurs qui sont en présence. 

Consulter : Ch. Constant, Manuel pratique des commis-] 
eaires-priseurs et autres officiers vendeurs de meubles (2® éd.. 
1905, in-8)., A BAILLY. l’Hôtel des Ventes (in-8. 1904), et tant 
au point de vue pratique qu'anecdotique, H. Kochefort. 
Petits mystères de VHôtel des ventes (2* éd., 1883, in-12). 

VENTILATEURS. — Les ventilateurs domestiques, employés 
pour renouveler et rafraîchir l’air dans l’intérieur des appar¬ 
tements sont mus soit par le courant d'air même créé entreI 
l’air extérieur (plus frais)et l’air Intérieur (plus chaud), 
soit par l'électricité. Se méfier des ventilateurs éiectriqu.al 
placés dans un appartement fermé :11s remuent l’air plus 
qu’ils ne le font circuler et soulèvent les poussières et les 
germes nocifs. 
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OISEAUX 


Pie. 

Ptca caudala. 


Surmulot. 


Campagnol agreste. 


Passer doniesticus. 


Mus decumanus. 


Arvicola agrès iis. 


MALADIES CRYPTOGAMIQUES 


MOLLUSQUES 


Anthracnoee de la vigne. 


Escargot des jardins. 
Hélix hortensis. 


Guignard la Ridwelii. 


Manginia Ampelina. 


Maladie de la pomme de terre. 


Oïdium. 


Limace grise des champs 


(Phylophthora vastalrix). 


(Oïdium Tuckeri ) 


(Peronospora vilicola). 


Limai agrestis. 


LES AMIS DES VÉGÉTAUX 


OISEAUX 


Epeire diadème. 
Epeira diadema. 


Sitelle torchepot. 


Engoulevent d’Europe. 


Hibou commun, 


Effraie vulgaire. 


Sitta Europæa. 


Caprimulgus Evropæus. 


Strix flammea 





fkp 

% #. 

Bombyx chrysorrhée. 

Liparis chrysorrhæa. 

Bombyx neustrien. 

Bombyx neustria. 

Hanneton commun. 
Mcloloniha vulgaris. 

Noctuelle de» moissons. 

A gratis segeium. 

Phylloxéra. 

Phylloxéra vastalrix. 



MAMMIFÈRE 


REP - 

riLES 

BATR/ 

ICIENS 



. i'Tï 




Musaraigne musette. 

Mus araneus. 


Lézard gris. 

Lacerta agi Us. 

Orvet. 

Anguis Jragilis. 

Crapaud commun. 

Bufo vulgaris. 

Salamandre terrestre. 
Salamandra maculala. 


VÉGÉTAUX (AMIS ET ENNEMIS DES) 

LES ENNEMIS DES VÉGÉTAUX 


INSECTES 


V 




#i®i 

<f î 

Coccinelle à sept points 
Coccinella septempunetato 

Carabe doré. 

. Carabus auratus. 

Calosome sveophante. 

Calosoma sycophanta. 

Hémérobe vulgaire. 

Chrysopa vulgaris. 

Drile jaune. 

Drtlus flavescens. 

--— itzçGïr* 


Via Phàtiqüe T. II. 


PL. 19. 






















































































OISEAUX 


Fouine. 
Maries foina. 


Corneille. 
Cor vus corone. 






Silphe de la betterave 
Silpha atrata. 


Négnl ou babolte noire 
Colospidema alra. 


Pucerons. 

Ap/iis cerealis. 


Carpocapse des prunes. 
Carpocapsa funebrana. 


Carpocapse des pommes. 
Carpocapsa pomonella. 


pcteraftffM 


Criquet pèlerin et sa nymphe 
Acridium peregrinum. 


Cossus ronge-bois 
Cossus ligniperda 


ARACHNIDE 


MALADIES CRYPTOGAMIQUES 


Tavelure du pommier et du poirier. 
Fusicladium pirinum. 


LES AMIS DES VEGETAUX 


MAMMIFERES 


INSECTES 


INSECTES 


Télranyquc tisserand. 
Tetranychus letarius. 


Milan. 
Milvus regius. 


Attise. 

Malet ica oleracea 


Hyponomeute du pommier. 
Hyponomeuta matonel/a. 


Martinel noir. 
Cypselus apus. 


Eudémis. 
Eudemis botrana. 


Hirondelle de cheminée. 
Uirundo rustica. 


Alucite des céréales. 
Sitotroga cerealefta. 


Epervier. 
JVisus communia. 


Cochenille blanche. Cochylis. 

Coccus ptthinaria. Cochylis ambiguella. 


Teigne des grains. 
Tinea yrane/la. 


Vie Pratique T. II. 


PL. 20. 































VENTILATION 


VERRERIE (COLLE CTION DE) 


VENTILATION. — A défaut de ventilateurs mus par l'électri¬ 
cité et qu’il est souvent coûteux d’installer dans les habita¬ 
tion particulières, établir la ventilation en ouvrant des 
fenfin s et des portes opposées et ne pas calfeutrer exactement 
leurs jointures quand elles sont fermées. Une ventilation 
favorable s’opère aussi par l’appel d’air des cheminées, 
même quand elles ne sont pas chauffées. 8i la ventilation 
n’est pas suffisante, faire ouvrir en tabatières bâillant vers le 
haut, les derniers carreaux des fenêtres ou l’imposte, s'il y 
en a. 

La ventilation nocturne est peut-être encore plus utile à la 
sant é ; entr’ouvrir les fenêtres est excellent pour la respiration 
pendant le sommeil, surtout dans les villes où les apparte¬ 
ments sont petits et l’air confiné. Veiller absolument à ce 
que l’air n’arrive pas directement sur le dormeur et que 



l’ouverture pratiquée soit suffisante pour que l'air reste pur 
toute la nuit. 

Un rideau glissé devant la fenêtre ouverte ayant des 
Persiennes fermées suffit, à moins de froid vif, à protéger 
contre le refroidissement trop grand des chambres à coucher. 
La fenêtre peut aussi être tenue seulement par l’espagno¬ 
lette ou munie d’un appareil à cran qui permet de donner 
l'ouverture qu’on désire. 

Bans les écuries et étables, la ventilation est nécessaire ; 
elle s'opère facilement par des ouvertures 8e faisant face dans 
les murs et qu’on bouche d'un côté en cas de froid. Si les 
ouvertures sont mal placées pour la ventilation, placer près 
de la porte du local un tarare que l’on manœuvre à vide 
pendant qeulque temps ; l’air vicié est aspiré et remplacé 
par celui du dehors. 

VENTOUSES ( SIÊD .). — On se sert de verres à vin de dimen¬ 
sion moyenne, on y étale un mince flocon de coton, on 
l'enflamme et aussitôt, avant que tout ne soit consumé, on 
renverse et applique rapidement le verre sur la peau sans 
s’inquiéter si celle-ci sera un peu brûlée ; la peau gonfle dans le 
verre et se remplit de sang, ce qui dégorge d’autant les 
organes profonds. Utiles dans les congestions pulmonaires 
et du foie. Le médecin peut, s’il le faut, pratiquer des inci¬ 
sions légères sur la peau ainsi gonflée après ablation des 
ventouses (scarifications au rasoir ou au bistouri), de sorte 
que les ventouses reposées opéreront une véritable saignée. 

VERANDA. — Dans les grandes villes, sur la rue, les véran¬ 
das sont des baleona vitrés plus ou moins grands ; à la cam¬ 
pagne ou sur un jardin, on peut avoir une véranda située au 
rez-de-chaussée ; elle a l'avantage d’augmenter les dimen¬ 
sions d’une pièce et de la rendre plus claire ; en hiver, elle 
la chauffe quand elle est exposée au soleil, et la refroidit 
lorsqu'il gèle. En été, les vérandas exposées au midi et 
au couchant donnent une chaleur Intolérable ; il faut en pro¬ 
téger les vitres par des stores de paille, de rafla, de toile. 

VERGER. — V. Jardin fruitier. 

ÎÉRIFIC'ATION IL ECRITURES. — Les actes sous seings 
privés ne font foi entre les parties qu'autant qu’ils sont 
expressément ou tacitement reconnus, soit par celui à qui on 
les attribue, soit par scs héritière ou représentants, ou qu’ils 
ont été vérifiés suivant certaines formes. L’ensemble des 
formalités à accomplir pour faire constater la sincérité des 
actes sous seings privés constitue la procédure de vérifi¬ 
cation. 

Cette procédure est généralement incidente, c’est-à-dire que 
l’on n’y a recours que si, poursuivi enexécution d'une promesse 
écrite, celui à qui on l'oppose dénie son écriture ou sa signa¬ 
ture. Mais on peut, cependant, avoir intérêt, parfois, à former 
immédiatement une demande principale en vérification ; 
par exemple, s'il s'agit d’une créance d terme, et que l’on 
craigne que le débiteur, ou ses héritiers, quand viendra 
l'échéance, ne contestent l’écrit pour retarder le paiement de 
leur dette. 

La procédure de vérification est Introduite par une assi¬ 
gnation à 3 jours, délivrée par le demandeur au défendeur 
pour que celui-ci ait à déclarer s’il reconnaît ou s’il conteste 
l’écrit sous seings privés produit contre lui. Si le défendeur 
ne comparait pas, l'écrit est tenu pour reconnu ; s’il reconnaît 
l'écrit, le jugement en donne acte au demandeur. 

Lorsque le défendeur dénie la signature à lui attribuée ou 
déclare ne pas reconnaître celle attribuée à un tiens, la 
vérification en peut être ordonnée, tant par titres que par 
experts et par témoins ; le tribunal pourrait aussi, s’il trou¬ 
vait. dans l’examen de la pièce des éléments suffisants, décla¬ 
rer, sans expertise ou enquête, que cette pièce est sincère ou 
qu'elle est fausse. Dans le cas où le défenseur ne dénie pas la 
signature, tous les frais relatifs à la reconnaissance ou la véri¬ 
fication sont supportés par le demandeur. 

Le jugement qui autorise, la vérification ordonne qu'elle 
sera faite par trois experts ; il commet le juge devant qui 
la vérification se fera, et ordonne que la pièce sera déposée 
au greffe après que son état aura été coastaté et qu’elle aura 


été signée et paraphée par le demandeur ou son avoué, et par 
le greffier. Dans les trois jours du dépôt de la pièce, le 
défendeur peut en prendre communication au greffe sans 
déplacement : lors de cette communication, la pièce est 
paraphée par lui ou par son avoué, ou par son fondé de pou¬ 
voir spécial. 

Nous n’entrerons pas dans le détail des formalités à accom¬ 
plir pour parvenir à la vérification, et pour faire admettre les 
pièces de comparaison qui doivent être produites aux experte ; 
les parties devront, pour cela, se renseigner auprès de leur 
avoué ou de leur avocat. 

Nous nous bornerons à indiquer que les experts sont tenu» 
de dresser un rapport commun et motivé, et de ne former 
qu'un seul avis à la pluralité des voix. S’il y a des avis diffé¬ 
rents, le rapport doit en contenir les motifs, sans qu’il soit 
permis do faire connaître l'avis particulier des experts. 

S’il est prouvé que la pièce est écrite ou signée par celui 
qui l’a déniée, 11 est condamné à cent cinquante francs 
d’amende, outre les dépens et dommages-intérêts (art. 213 
C. Proc. cw.). V. Majoration. 

Vérification de mémoires. — V. Mémoire. 

VERJUS. — Le verjus, fait avec une espèce quelconque de 
raisin écrasé cueilli avant sa maturité est acerbe et désa¬ 
gréable. Pour faire du bon verjus, planter quelques ceps de 
raisins volumineux ne mûrissant bien quo dans les pays du 
Midi et cueillir ces raisins au moment de la maturité des 
raisins du pays. Le jus qu’on en tire en les écrasant est acidulé 
agréablement. Laisser reposer ce Jus, le décanter et le conser¬ 
ver bouché après l’avoir mélangé à un sirop de sucre (500 g. 
de sirop pour 260 g. de verjus clarifié). Ce sirop est salutaire 
contre l’obésité et la gravelle. 

On peut faire des compotes et des confitures en employant 
ces raisins dont la maturité incomplète garde un goût acidulé 
très agréable. 

Le verjus dans lequel marinent les cerneaux et dont on 
assaisonne quelques sauces peut être fait avec des raisins verts 
de toute espèce ; fl ne fait alors que remplacer le vinaigre et 11 
peut être acerbe sans Inconvénients. 

VERMIFUGE (MÊD.). — Médicament destiné à chasser les 
vers. Contre les vers ordinaires, prendre le soir, après avoir 
bien dîné, du semen-contra ou de la santonine ; le lendemain 
matin, absorber un purgatif d’huile de ricin ou de sel anglais. 
Contre le ver solitaire, on donne du thyrail ou de la semence 
de courge ou de la fougère mâle, sur prescription d'un méde¬ 
cin, toujours. 

VERNISSAGE. VERNIS. — Utilité du vernis. — Le verni» 
fait valoir la peinture en supprimant les embus, en donnant 
de la transparence aux couleurs, en les protégeant contre 
l’action nuisible des gaz et des poussières de l'atmosphère. 
On l'emploie pour peindre, usage très délicat et souvent dan¬ 
gereux ; pour retoucher ; pour recouvrir une peinture terminée. 
On emploie encore le vernis pour un grand nombre d’usages 
industriel», et domestiques, et a peu près pour les mêmes 
raisons qu’en peinture. 

Vernis a préférer. — Le vernis à l’essence de térében¬ 
thine et au mastic, dit-remw d l’essence, doit être préféré dans 
le vernissage des peintures terminées aux vernis dits vernis 
gras , où l’huile intervient. Les vernis à l’essence, plus légers, 
sont plus faciles à enlever en cas d'accident. 

Comment vernir. — Avant de vernir, attendre que la 
peinture soit très sèche, c'est-à-dire le plus longtemps pos¬ 
sible, en principe, au moins 1 an. Mais si on a peint avec un 
peu de siccatif et que le tableau paraisse bien sec, on peut 
vernir au tout de quelques mois. |! Essuyer d’abord le tableau 
avec soin et même le nettoyer avec de l'eau pure. Ne jamais 
recourir au savon, si le tableau est sale et que l’eau pure 
n'agisse pas. Le savon ne s’en va jamais complètement. 
Recourir à l’essence de térébenthine ou au pétrole, mais en 
user très légèrement à cause de leur action énergique de 
dissolvants. Ils attaqueraient même la couleur. || Le tableau, 
propre et sec, sans trace d'humidité, est placé horizontale¬ 
ment dans une salle chauffée à 20° environ. Étendre le vernis 
avec un'pineeau, en couche légère. Laisser sécher â l'abri de 
la poussière et de l'humidité. Cela demande quelques heures. Il 
Ne jamais user du vernis au blanc d’œuf, dangereux pour la 
peinture et les vernis qu’il recouvre ou qui le recouvrent. 

Maladies du vernis. — Les vernis s’altèrent soit par 
suite de mauvais vernissage, de vernissage prématuré sur 
peinture insuffisamment sèche, soit par suite de l’exposition 
délectueuse du tableau dans un endroit humide ou trop 
chaud, ou tour à tour l’un et l’autre. || Quand le vernis se fend 
et craque, généralement l'accident est dû au mouvement de 
la peinture qui continue à sécher et à se rétracter sous le 
verni» déjà sec. Le mal ne peut être corrigé que par un déver- 
nissage ( V. plus bas). || Quand le vernis se couvre d’un voile 
terne et bleuit, cet accident, dû à l’humidité, peut se réparer 
si l’on agit sur-le-champ. Déplacer le tableau si le mal vient 
d’une mauvaise exposition, trop près d’une fenêtre ou dan» 
une salle humide, et frotter le tableau avec une peau de cha¬ 
mois. La friction à sec doit suffire ; sinon, passer légèrement 
au pinceau un peu d’alcool. Si cela ne suffit pas, le mal, len¬ 
tement, en quelques années, s’aggravera. La vapeur devient 
plus grise : c’est le chancis. Peu à peu, le tableau jaunit, 
noircit, la peinture finit par s'attaquer, puis la toile. Sans 
attendre, U faut recourir au dévemlsscur qui, en enlevant le 
vernis à temps, sauvera la peinture. 

Dévern I88AOE. — Le dévernissage, opération très déli¬ 
cate, doit être confié à un spécialiste. On dévernit au doigt et 
à sec, ou à l'alcool. || Pour dévernir au doigt, étendre le tableau 
horizontalement, et frotter le vernis avec le doigt jusqu’à ce 
qu’il se réduise en poussière. Pour commencer, répandre un 
peu de colophane sur le vernis. S’arrêter et essuyer dès que la 
couleur est atteinte. || Pour dévernir à l'alcool, mêler par 
moitié de l'essence de térébenthine et de l'alcool ; augmenter 
la proportion de l’essence pour un vernis mince et la propor¬ 
tion de l'alcool jour un vernis très épais. Se servir d'une 
éponge fine ou d’un chiffon. Arrêter, 8'U y a lieu, la morsure; 
en faussant de l’essence pure à l'endroit convenable. 

VERT-DE-GRIS. — Sous-carbonate de cuivre ; substance verte 
qui se forme sur les objets en cuivre ou en bronze. Dan» le» 
art», le vert-de-gris ou verdet., dont on se sert, est de l’acétate 
de cuivre obtenu en soumettant du cuivre aux vapeur» 
d’acide acétique. 

L'empoisonnement par le vert-de-gris se traduit par des 
syncopes, des convulsions, de violentes envies de vomir, des 
coliques avec sueurs froides. Si le poison vient d'être absorbé, 
faire vomir le malade ; en général, le vert-de-gris sera rejeté 
et le danger très diminué. Si le» symptômes sc prononcent 
quand le poison est passé dans l’intestin, le» vomissements 
sont inutiles ; en attendant le médecin, donner des lavements 
tièdes avec une décoction émolliente très sucrée. 


VERRE A VITRES. — Le verre à vitres se trouve dans le 
commerce en trois épaisseurs courantes : le verre simple 
de 1 mm. 12 à 2 mm. d’épaisseur ; le demi-double, 
de 2 à 3 mm. d'épaisseur; le double, de 3 à 4 mm. d'épaisseur, 
et en 3 choix courants : le 2», le 3 e et le 4®, ce dernier absolu¬ 
ment Inférieur. Il se vend en caisses contenant chacune 
(K) feuilles en simple, 40 en 1/2 double et 30 en double, chaque 
feuille dan» le» mesures du commerce donnant une surface 
de 0 m. 45 environ. Les 12 mesures usuelles sont les sui¬ 
vantes variant par 3 ou multiples de 3 cm. 

0,69 X 0,66 1 1 0,72 x 0,63 11 0,75 X 0,60 1 1 0,81 x 0,57 

0,87 x 0,54 0,90 X 0,51 0,96 x 0,48 1,02 x 0,45 

1,08 X 0,42 11 1,14 X 0,39 11 1,20 X 0,36 11 1,26 X 0,33 

II existe de plus des hors mesures, moins courants, qui 

arrivent à donner dans leurs plus grandes dimensions 2 m. 52 
en hauteur et 1 m. 11 en largeur au maximum. Le verre 
affecte encore plusieurs aspect» différents; il est dépoli par; 
frottement au grès ou à l’aide de l'acide fluorhydrique, qui! 
permet d’y tracer des lettres et des dessins : cannelé ou 
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strié, il laisse passer la lumière sans permettre de distinguer 
au travers les formes des objets; mousseline, c’est-à-dire 
présentant des dessins dépolis, sur fond clair; de couleur, 
et enfin cathédrale, c’est-à-dire présentant une surface comme 
martelée. || A une épaisseur do plus de 4 mm.,c’est de la 
glace, dont le mode de fabrication diffère un peu, le verre 
étant soufflé et la glace coulée ; la glace est étant ée au mercure, 
ancien procédé remplacé par celui à l’argent; quand elle 
6ert à la répétition des objets, elle doit être alors de ptanéité 
parfaite. || Le verre armé contient, enrobé dans son épaisseur, 
un grillage en fer qui empêche, en cas de bris, les morceaux de 
se détacher. I| On fabrique aussi des verres prismatiques 
à stries spéciales, qui diffusent et reflètent la lumière dan» les 
locaux sombres suivant une direction donnée et des dalles 
qui, servant au carrelage de» endroits passager», permettent, 
en même temps, d'éclairer les locaux placés dessous. 

VERRE OPAQUE. — On rend opaque le verre à vitre en y 
appliquant une légère couche de couleur assez liquide qu’on 
tamponne avec un tampon de toile très fine. || Ou,encore.I 
avec un morceau de mastic dont on se sert comme d’un 
tampon. 

VERRERIE (Collection de). — Bien que l’art de la verrerie 
remonte très haut dans l’histoire et que tous les peuples 
possèdent des pièces de valeur, il serait difficile de classer 
celles-ci rigoureusement par écoles, ou même par date». 
L’incertitude de l'attribution oblige à adopter une classifi¬ 
cation plus large. 

Antiquité. — Les verres antiques sont fort nombreux : ce 
sont le plus souvent des objets funéraires, petits vases à par¬ 
fums, etc. (une collection très complète figure au musée de 
Naples). Ceux d'Egypte se reconnaissent & une couleur 
verte tirant sur ie jaune. De Grèoe (époque mycénienne), ce 
sont des perles pour bracelets et colliere, des boutons, d'un 
blanc sale ou légèrement bleu, mais peu translucides. L'Italie 
est plus riche et plus variée : le bleu, le vert, le violet et le 
jaune sont fréquents ; le rouge est rare : le verre Imite 
l'agate ; on le trouve jiligrané, miüefiores (ou mille fleure, 
c’est-à-dire de tons différents) et même doré. Il sert à des 
usages domestiques (service de table, vases de toutes forme», 
coupes, cratères, etc., V. une liste descriptive à Antiquités 
classiques), des urnes cinéraires et surtout des fausses 
pierres précieuses, faux béryls, faux camées et fausses 
intailles. En superposant deux couches de verre de couleur 
différente (la l re bleue et la 2 e blanche en général), on obtient 
ces objets délicats comme le vase Portland. 

Orient. — Les vases byzantins se confondent avec ceux 
de Grèce ou de Rome : cependant, le décor à médaillons 
enchâssés est assez typique. Do même que l'incrustation 
sur un objet de métal de cabochons blancs, rouges ou verts. 
Il y a de nombreux poids en forme de disque, des gobelet», 
des bouteilles : les plus belles bouteilles viennent de Perse 
(XVII* et XVIII® s.) ; elles ont de longs cola et l’orifice, en 
s'évasant, prend la forme exacte des calices de certaine» 
fleure. De Turquie viennent en partie les verres à fond 
émaillé et à décor réservé, rehaussé de traite d’émail : cer- 
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tains ont même des personnages et des scènes de chasse. 
Citons enfin les lampes de mosquée, aux formes si belles et de 
teintes si curieuses. Les armoiries et les inscriptions dédica- 
toires qui les ornent permettent de les identifier et de préci 
Ber leurs dates. Elles ne remontent pas au delà du XIV e s 

VENISE. — C’est d’abord de la verroterie, perles, grains, 
pierres fausses, colliers, bracelets, que l’on fabrique encore 
aujourd’hui ; la verrerie de luxe et de table : verres incolores, 
unis ou craquelés, verres teints, sablés d’or, filigranes, 
émaillés. Parfois le verre est d’une couleur différente. Toutes 
les formes (du xv e au xvm® s.) ont été adoptées : coupes, 
calices, livres, hanaps, verres cylindriques, coniques, agré¬ 
mentés de tout ;» les teintes et décora : le verre en forme de 
calice de fleur, léger sur un long pied mince, et aussi les 
vases à anses, formés d'ailes, de dragons, de papillons ; le 
porte-bouquet reposant sur le classique dauphin, etc. Enfin 
ce sont des plateaux, gourdes, gobelets, ornés d’écussons, de 
sujets et de scènes. 

Dans le genre milleliores, la décoration à faisceau de 
baguettes ; mais on a tant abusé de ce type pour les boules, 
presse-papier d’un art inférieur qu’il est devenu banal. 

Les lustres : uniques de beauté, et très homogènes. L’arma¬ 
ture de métal se dissimule sous les manchons de verre et la 
forme est telle que bobèches, branches tordues, feuillages, 
fleurs découpées, reçoivent une égale lumière. En tout, 
Venise continue à reproduire les mêmes modèles, mais d’un 
art moins pur. 

France. — Quoique peu importante jusqu’au milieu du 
xix® s., la verrerie est pratiquée depuis lexvi e s.,et les grands 
centres, Poitou, Normandie, Lorraine, seront la base d'un 
classement. 

Poitou. — Verres émaillés et gravés, mais assez rares ; 
le plus souvent ce sont des coupes, aiguières, bouteilles, 
salières en verre blanc rehaussé d’applications en relief 
colorées ou dorées, et aussi des verres colorés dans la pâte 
ou marbrés de rose, de bleu, de vert, de violet, etc. 

Normandie. — Deux sortes : 1° vitres en plats et bou¬ 
teilles ; 2° verres à boire, carafes, vases de verre blanc. 
A Rouen, on fait des imitations de Venise (chapelets, perles, 
boutons) ; à Saint-Sever, ce sont des bouteilles de formes 
diverses pour les différentes boissons et des verres également 
appropriés, de forme élégante et montés sur de hauts pieds ; 
on trouve aussi la forme du casque. Enfin divers objets tels 
que cadres, chandeliers, candélabres, etc. 

Lorraine.. — Depuis le XVI e s., la verrerie y est prospère : 
ce sont des bouteilles et des verres à boire, des supports de 
lampe et même des lampes entières. Mais il faut arriver au 
XIX e s. pour trouver,avec l’école de Nancy et Emile Gallé,de 
purs chefs-d’œuvre. Ce sont surtout des vases, coupes, pla¬ 
teaux, etc., à deux couches de verre, émaillé, incrusté et 
gravé. S'inspirant des décors de la nature, des fleure des 
champs. Galle a comme incrusté dans la pâte des branches, 
des fleure, des rameaux pendants, des arborescences, des effets 
de neige, et le tout est transparent, léger, aérien. A côté de 
Gallé citons Eugène Rousseau et Henry Cros, qui l’ont précédé 
et aussi Dammousc, Decorchemont, Daum, Schneider, etc. 

Allemagne. — Deux grands centres, Nuremberg et la 
Bohême. 

De Nuremberg viennent les pièces décorées de fleure, de 
paysages, emblèmes et grotesques, gravés à la roue et au 
diamant : d'autres portent des inscriptions latines et l’on 
trouve des modèles de fond mat et dessins en clair au 
xvll 0 s. Outre une Bérie imitant les Venise, avec adresse, on 
trouve le type courant de l'aigle héraldique aux ailes émail¬ 
lées, agrémenté d’écussons. lis verres à boire affectent ce 
décor ainsi que celui des ornements géométriques. Mais long¬ 
temps la forme reste lourde. 

Bohême. — Là le verre est encore plus épais, plus lourd, 
mais plus solide, et on le taille profondément, souvent à 
facettes. Les premiers types sont verdâtres, puis blancs ; le 
modèle courant, c'est le verre colorié et. gravé : bonbonnières, 
vases, etc. Un spécimen joli est celui du cerf qui court dans 
une forêt de sapins, cerf ébauché à grands traits sur fond 
rubis ou topaze. 

Enfin la Uollande, les Flandres et VAngleterre, cette der¬ 
nière à cause de son cristal, mériteraient des groupes à part, 
mais leurs œuvres sont moins recherchées. 

A consulter : Gcrepach, l'Art de la verrerie (1885); Appert 
et Henrivaux, Verre et verrerie (1894) ; L. de Fourcaud, Emile 
Galle (1903); E. Peligot, Le verre, son histoire, sa fabrication 
(1877); Roger Marx, Les industries d'art d l’Exposition de 
3900. 

Verrerie (Service de). — Pour 12 couverts : 12 verres à eau, 
12 à bordeaux, 12 à madère, 12 coupes à champagne, 
2 carafes à vin, 2 carafes à eau. Le nombre des carafes est 
insuffisant ; il faut toujours compléter le service en achetant 
au moins 4 ou 0 carafes à eau et autant à vin. 

Services de verrerie. — Pour l’usage ordinaire, on fait 
de petits services de cristal taillé, à gobelets, sans pied, et à 
carafes sans bouchons. 

Les services de verrerie élégants sont en cristal gravé, en 
cristal demi-mousseline, en cristal taille. 

Moins joli aux lumières que le cristal taillé, le cristal gravé 
est moins cher. Le cristal demi-mousseline, uni avec chiffre, 
est très élégant, mais très fragile. Les facettes du cristal 
taillé réfléchissent la lumière et égayent la table servie. 

Confituriers. — Confituriers de cristal taillé, avec assiette 
et couvercle assortis au service de verrerie ; les uns sont des 
espèces de coupes montées sur un pied; les autres, des confi¬ 
turiers bas. 

PRE88E-CITRON DE VERRE OU DE CRISTAL. — Petit Cône 
sillonné de profondes dépressions, placé au milieu d’un pla¬ 
teau creusé d'une rainure. Partager en deux le citron ou 
l'orange ; en coiffer le cône ; appuyer en tournant le fruit. 
Le jus coule dans la rainure du plateau ; celui-ci est muni 
d’UF bec qui permet de verser commodément. 

RAFRAK’HissEUR a pruits. — Saladier de cristal taillé, 
à monture argentée, avec coupe de cristal uni Intérieure 
pour les fruits ; la glace se place entre les deux récipients. 

Saladier. — Les saladiers de cristal taillé avec ou sans 
monture métallique remplacent souvent les saladiers de 
faïence ou de porcelaine, et sont plus élégants. 

Salières. — Petites salières de cristal de Baccarat, tail 
lées à facettes, qu’on met entre deux convives; on en fait 
aussi en cristal avec une monture de métal ou d’argent. 

Pour l'usage journalier, les salières poudreuses avec un 
bouchon pereé de trous sont les pins hygiéniques, parce que 
la poussière n’y entre pas ; niais elles servent surtout pour 
le sel très fin. 

Service a hors-d’œuvre. — Sorte de plat, divisé en 
plusieurs compartimenta, soit tout en cristal, soit en cristal 
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coupes a 
, champagne. 
Dessous ae 
carafes ou de 

bouteilles 



2 carafes rl vin. 
2 carafes à eau. 



Confiturier. 


Service à liqueurs. 


avec une monture métallique; on place chaque hors-d’œuvre 
dans un compartiment différent. 

VERRUES {MÊD. PUAT.). — Saillies de la peau, arrondies, 
bien circonscrites, quelquefois étranglées à leur base, du 
volume d’une tête d'épingle à celle d’une pièce de 0 fr. 50, 
quelquefois un peu jaunâtres ou grisâtres, à surface mame¬ 
lonnée ou hérissée de petites pointes cornées, parfois planes ; 
Indolores : surtout fréquentes aux mains, aux pieds, à la 
figure, généralement multiples, parfois très nombreuses et 
pouvant recouvrir une partie du tronc chez les jeunes gens; 
elles se répandent par contagion de proche en proche. 

Peuvent disparaître spontanément, mais il est préférable 
d'intervenir de bonne heure, pour éviter la dissémination : 
sur la figure, appliquer sur les verrues récentes la mixture : 
acide acétique cristallisé, 10 g. ; soufre précipité, 20 g. ; 
glycérine, 50 g. Aux mains, aux pieds, sur les verrues cor¬ 
nées les applications quotidiennes d’acide azotique limité?» 
h la vc-rrue donnent de bons résultats, mais sont d’un emploi 
dangereux ; on pourra les remplacer par la sève d’euphorbe 
ou la cautérisation par une pointe de feu qui amènent la 
flétrissure et la chute de la verrue. 

La radiothérapie est à rejeter, si elle n’est pas pratiquée par 
un spécialiste en raison des accidents possibles. Enfin on a 
préconisé une médication interne à essayer dans le cas où 
les verrues sont très nombreuses : prendre chaque jour 75 cg. 
de magnésie. 

VERS INTESTINAUX {MÊD. PRAT.). — Fréquents dam 
la première enfance. Peuvent passer inaperçus et n'être décou¬ 
verts qu'à l’examen méthodique (direct ou microscopique) 
des garde-robes, mais peuvent parfois donner lieu à d< 
troubles sérieux. 

On constate, s’il s'agit de ténias ; des convulsions épilep¬ 
tiformes, des troubles digestifs (diarrhée), de l'amaigrisse 
ment. Dans 1 *s selles, on trouve des fragments de vers à 
l'aspect bien connu (nouilles cuites), (pii peuvent provenir 
soit du ténia armé (ou ver solitaire proprement dit), 
«oit du ténia nu. soit du bothriocéphale. Le l rr vient du 
porc, le 2 r du bœuf, le 3 e de certains poissons du genre sau¬ 
mon. originaires des lacs alpins. 

.S'il s'agit d'ascarides : moins souvent des convulsions, 
seulement de l'appétit irrégulier, de l'amaigrissement, et. par¬ 
fois, quand un parasite s'engage dans les voies aériennes, des 
aeeés très violents de suffocation, pouvant aller jusqu'à l’as¬ 
phyxie. Dans les selles, on trouve des vers entiers, blanc jau¬ 
nâtre. rappelant les vers de terre. 

S'il s'agit d'oxyures : démangeaisons très violentes à 
l’anus, surtout lu nuit, au début du coucher. Dépérissement. 


senglble des sujets. A l’examen des se lirai, petits vers cylin¬ 
driques très fins, analogues à de petits anneaux de fil blan< 
longs de 2 à 3 mm. (parfois 1 cm.), larges de 0 mm. 5 an plus. 

Dans le cas d’ankylostomes : symptômes moins bruyants, 
mais plus graves. Affaiblissement graduel des malades, 
anémie profonde, sans cause apparente, çà et là, mais pas 
toujours, selles noirâtres ou striées de sang. On ne trouve 
qu’exceptionnellement des parasites (très petits) dans les 
matières, mais, au microscope, on trouve en abondance des 
œufB, que l’on reconnaît à leur forme allongée et à ce qu’üs 
possèdent une sorte de double goulot. 

Mêmes symptômes s'il s’agit de trichocéphaies. 

Le diagnostic de vers intestinaux est souvent difficile, et une 
double erreur est souvent commise : imputer à des vers des 
troubles qui relèvent d’une autre cause, ou soigner des 
symptômes sans s’apercevoir qu’ils sont causés par lea vers 

En général, la présence accidentelle de vers ne signifie pas 
grand danger, mais cependant, il ne faut pas hésiter à en 
d ébarrasser le patient, car, d’une part, ils affaiblissent tou¬ 
jours l’organisme qui les héberge; d’autre part, Us peuvent 
servir de véhicules ou de voie d’entrée aux microbes de 
maladies sérieuses (typhoïde, entérites diverses). 

IL faut, pour expulser les vers, opérer sur un malade à 
jeun depuis la veille. Le matin, on donne : 

1° Contre les ténias : teinture de Kamala, 10 g. ; sirop d’é¬ 
corces d’orange, 20 g. ; eau de menthe, 100 g., à prendre en 
deux fois, à 1/2 heure d’intervalle. Ou bien extrait éthéré 
de fougère m&le, 2 g. ; miel rosat, 16 g. ; en une fois pour 
un enfant de 7 à 8 ans. Une heure après, 15 g. d’huile de 
ricin. Placer l’enfant sur un vase renfermant un pc-u d’ea 
tiède, et ne pas tirer sur le ver dès qu’il apparaît. La « tète 
du ténia se reconnaît à la présence de deux points noirs. Elle 
est à l’extrémité d’un segment sensiblement plus étroit que 
les autres portions du ver. Malgré son nom de « solitaire 
le ver est rarement isolé ; donc, ne pas croire que tout 
est fini parce qu’on a assisté à l'expulsion d’une tète. 

2° Contre les ascarides : semen-contra, 2 g. ; sucre en 
poudre, 2 g. à prendre dans un peu de lait. 

3° Contre les oxyures (très rebelles): a. Pendant plusieurs 
Jours, 0 g. 05 de calomel dans du lait, le matin ; b. Trois 
fois par jour, un lavement d’eau salée froide, à 10 p. 100, 
ou d’eau vinaigrée à 1/3. L’enfant prendra ses lavements 
autant que possible après une selle, et il les gardera le plus 
longtemps possible. 

4° Contre les ankylostomes, les trichœéphales. Consulter 
le médecin. 11 faut des vermifuges énergiques, réitérés, 
dont la prescription est délicate. 

Soins préventifs. — Les ténias se contractent par l’in¬ 
gestion de viandes « ladres *, c’est-à-dire renfermant des 
larves des parasites. La viande de porc, celle du bœuf, et 
celle de certains saumons sont dangereuses. On évite la con¬ 
tamination en n'utilisant que des viandes cuites. 

S’il est prescrit dans \in but thérapeutique de la viande 
crue, n'employer que de la viande de cheval de bonne qua¬ 
lité. 

Les ascarides se propagent par leurs œufs. Ceux-cl, en¬ 
traînés par les eaux, peuvent souiller les légumes, les fruits 
qui poussent près de terre. Se méfier particulièrement du 
cresson, des salades en général, des fraises. 

Pour les oxyures, même origine. En outre, le sujet peut 
se réinfester continuellement, s’il porte à sa bouche ou sur 
ses alime nts des mains souillées d’œufs ou de parasites (ceux-ci 
se dissimulent très facilement sous les ongles). 

Pour les ankylostomes et trichœéphales, même origine 
En outre, les ankylostomes peuvent pénétrer directement 
de la peau dans le tube digestif, et il est dangereux de con¬ 
server longtemps sur la peau de la bouc renfermant des para¬ 
sites. Les mineurs sont très exposés à ce genre de contamina¬ 
tion. 

VERTÉBRALE (COLONNE). — Chaîne osseuse qui s'étend au 
milieu du dos depuis la base du crâne (occiput) A l’extrémité 
du siège (coccyx) servant à constituer la charpente du cou. 
de la poitrine, du ventre, du bassin. 

Fractures. — Ducs soit à une chute, soit à un oboc 
direct. Très souvent mortelles. On constate des signes de 
compression de la moelle : paralysies, anesthésies, gêne respi¬ 
ratoire, troubles urinaires. 11 faut appeler un médecin et 
garder le repos le plus absolu (F. d-aprés Contusions, Com¬ 
pressions). 

Luxations de la tête sur les premières vertèbres de la 
colonne vertébrale. Très souvent, pour ne pas dire toujours, 
mortelles. 

Contusions et compressions. — Ces lésions retentissent 
à la moelle et produisent les signes que l’on constate : 

1° Troubles du mouvement : paralysie des membres, d? la 
vessie (rétention et incontinence d’urines), du rectum. Les 
réflexes au début sont exagérés. 

2° Troubles de la sensibilité : anesthésies (F. ce mot) au- 
dessous de la lésion et douleurs au-dessus, retard dans les sen¬ 
sations, parfois perte de la sensibilité (anesthésie), de la 
moitié du corps du côté de la lésion et exagération de la sensi¬ 
bilité (hyperesthésie) du côté opposé. 

3° Troubles de la nutrition : éruptions variées, herpès, 
eczémas, œdème, plaques de gangrène. 

4° Troubles propres aux lésions de la région du cou : ralen¬ 
tissement, du pouls, resserrement habituel des pupilles, para¬ 
lysie des membres supérieurs, grande gêne de la respiration 
et de la déglutition, rétention d’urine absolue. 

5° Troubles du dos : gêne respiratoire et crachats. 

6° Troubles dos lombes : paralysies et anesthésies plus ou 
moins étendues du bassin et des membres inférieurs, réten¬ 
tion d’urine plus ou moins complète. 

Évolution. — Grave; la mort suit, souvent-, au 7* jourj 
pour le cou, au 15 e pour le dos, au 30 e pour les lombes; la 
guérison, t rès rare, demande un an et souvent demeure incom¬ 
plète. 

Il faut, comme en cas de fractures, placer le malade à 
plat sur un matelas d'eau, le tenir très propre, sonder la 
vessie, laver le rectum, panser les plaies, appeler le médeciu 
qui jugera de l’époque à donner belladone et ergot de seigle 
ou strychnine et des manœuvres à tenter. 

VERTIGE. — Tendance du corps à tomber dans un sens donné. 
Quand, en outre, cette tendance est sentie par le sujet, il y 
a sensation vertigineuse. Le vertige est un trouble nerveux 
de l’appareil d'équilibre dont le centre est au bulbe et dont 
lis relations sont étroites et nombreuses, avec les divers 
organes des sms ou les organes profonds. L’oreille et la vue 
sont les deux organes les plus intimement unis au centre d’équi¬ 
libration; aussi les lésions de ces organes entraînent-elles fré¬ 
quemment du vertige; après viennent les lésions du nez, des 
dents, de la gorge, de la face, de l'estomac, du cœur, du fodr, 
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des reins, du rectum, de la vessie, des organes génitaux, de la 
moelle, du bulbe, du cerveau, etc. C’est ce qui explique le 
vertige des gastriques, des épileptiques, des neurasthéniques, 
des migraineux, etc. 

Il faut calmer le bulbe (bromures et opium, ipéca, strych¬ 
nine) et Be confier à un médecin. 

Vertige de Mênière, dû & une hémorragie de l’intérieur 
de l’oreille. 

VERVEUX — F Pêche 

YgHKAToiKE PRAT.). — Le vésicatoire, formé d'un 

mélange de cantharides pilées, de résine d’huile et de dre 
Jaune, s’emploie dans les maladies respiratoires ; appliqué 
sur la région douloureuse, U soulage excellemment le point 
de côté et l’oppression ou dyspnée. Il s'emploie encore dans 
bien des cas (douleurs rhumatismales, ou névralgiques). 

YÉ6INET (ASILE DD). — V. Asiles. 1 

VESSIE. — Hernie ou cystocèle. — Chez les vieilles femmes 
qui ont accouché, beaucoup ou qui ont soit une chute de ma¬ 
trice, soit un plancher vaginal effondré par suite de laxité 
des tissus. Affection bénigne quand elle ne se complique pas 
de fréquentes envies d’uriner très pénibles. Il faut porter 
bandage ou subir une opération. 

Plaies par instruments piquants (épée, baïonnette, 
couteau, poignard, etc.), tranchants, contondants, armes à 
feu. On constate du 3ang dans l’urine, soit par la plaie, soit 
par les voies naturelles. Il faut désinfecter pour éviter les 
complications. 

Ruptures par éclatement, par déchirure, par choc, etc. 
On constate d'impérieux besoins d’uriner sans effet. Il faut 
un chirurgien. 

Ponction par le bas-ventre. — En cas d’impossibilité 
de vider la vessie (par suite de rétrécissements d’urétre ou 
d’obstacles Insurmontables), le médecin ponctionne la vessie 
aa-dessus du pubis. 

TROUBLES NERVEUX de la vessie. — Dans les maladies de 
la moelle et du cerveau, on constate des envies incessantes 
d’uriner (parfois 40 fois par jour) qui cessent pas distraction 
ou sommeil. Cela se trouve aussi chez certains malades men¬ 
taux (psychasthéniques, obsédés, etc.). 

Inflammations ou cystites. — Dues à des microbes. 
Tantôt aiguës, tantôt chroniques (tuberculose). On constate 
du trouble dans les urines (pus, filaments), des envies fré¬ 
quentes d’uriner. Complications : maladies du rein, abcès 
urlneux, Infection urinaire généralisée. Il faut faire laver la 
vessie par un médecin. 

Cancer de la vessie. — On constate : douleurs, urines 
sanglantes. Il faut opérer. 

VETEMENT ( UYO .). — Il doit : chauffer en hiver et abriter 
contre l’excessive chaleur de l'été,préserver du vent, de la pluie, 
des poussières, des frottements. Il sera : ample pour assurer 
l’aération du corps et les mouvements nécessaires, surtout au 
cou, à la ceinture, aux membres ; perméable aux gaz pour 
faciliter l’évaporation des sueurs ; mou et léger, quoique assez 
épais l’hiver ; ne pas traîner sur le sol toujours souillé. 
La laine est le meilleur des vêtements, car elle présente ces 
qualités, et en outre absorbe très lentement l’eau de la 
pluie, d’où peu de risques de refroidissements. On voit par 
là toute Futilité de porter flanelle sous la chemise. La che¬ 
mise sera en coton, car la toile absorbe la sueur et la garde, 
tandia que le coton la laisse évaporer plus facilement. L’hiver, 
au-dessus de la chemise, il faut porter un gilet ou tricot de 
laine, dont l’air emprisonné dans les mailles forme édredon 
protecteur contre le froid. De même, l’hiver, il faut s’habiller 
d'étoffes épaisses et mousses, emmagasinant l'air. 

Enfin, il faut noter que les peignoirs et les robes en pilou, 
comme les objets en celluloïd (peignes, épingles à cheveux, etc.) 
s'enflamment au contact d’une simple étincelle. 

VETERANS. — En temps de guerre, le ministre de la Guerre 
peut créer des corps de vétérans recrutés par vole d’engage¬ 
ments volontaires parmi les hommes qui, ayant atteint le 
maximum d’&ge fixé par la loi du recrutement, ont satisfait 
à toutes leurs obligations militaires. Ces corps sont soumis 
aux lois militaires. 

VÉTÉRINAIRES ( LÊOISL .). — I. COITDITIOKS REQUISES 
POUR L’EXERCICE DE LA PROFESSION DE VÉTÉ¬ 
RINAIRES. ÉCOLES VÉTÉRINAIRES. — Bien que l'exer- 
clce de cette profession ne soit soumis À aucune condition, 
il sera facilité par le diplôme qui, d'ailleurs, peut seul per¬ 
mettre de prendre le titre de vétérinaire. Ce diplôme s’obtient 
en suivant les coure d’une des trois écoles nationales vété¬ 
rinaires : d* Alfort, près de Paris, de Lyon ou de Toulouse. I ! Ces 
écoles, placées sous la direction du ministre de l’Agriculture, 
et sous la surveillance des préfets, reçoivent des Internes, des 
deml-penslonnalres et des externes. Cent quarante bourses 
d’internat, qui peuvent être fractionnées, sont réparties entre 
les trois écoles et données, d'après l’ordre de classement, aux 
élèves dont les parents n’ont pas de ressources suffisantes. 

Il L’admission à ces écoles a lieu par vole de concoure. Les 
jeunes gens qui ont obtenu le diplôme délivré par l’Institut 
agronomique ou les écoles nationales d’agriculture sont admis 
de droit, sans concoure, s’ils sont munis du baccalauréat. 
Nul ne peut être admis à concourir s'il n’a préalablement 
justifié qu 'il aura 17 ans au moins et 25 ans au plus le 1 er oc¬ 
tobre de l’année du concoure, et s'il n’est bachelier. Aucune 
dispense d’&ge ne peut être accordée. Adresser la demande 
d'admission au concours, rédigée sur papier timbré & 2 fr., 
au ministre de l’Agriculture, en y joignant l’acte de naissance 
du candidat, un certificat de vaccin, un certificat de moralité 
délivré par le chef de rétablissement où les études ont été 
faites ou & défaut par le maire, un engagement des parents, 
sur papier timbré, garantissant le paiement de la pension, et 
le diplôme du baccalauréat. Adresser également les demandes 
de bourses au ministre, qui fera faire l’enquête par le préfet 
et le conseil municipal du domicile des parents. || La durée 
des études est de 4 années. Elles portent sur la physique, 
la chimie, la botanique, la zoologie, l'anatomie des animaux 
domestiques, la pathologie générale, chirurgicale et médicale, 
bovine, caprine, etc., la police sanitaire, etc. Le Conseil de 
l'école désigne au ministre les élèves ayant satisfait d'une 
manière complète aux épreuves de l'examen de sortie ; il 
leur est remis le diplôme de vétérinaire. |l Les écoles vété¬ 
rinaires ont un personnel enseignant composé d’un directeur, 
choisi généralement parmi les professeurs, de professeurs et 
de chefs de travaux nommés sur concours. Aux écoles sont 
également attachés un régisseur, un économe, des surveil¬ 
lants, nommés par le ministre de l’Agriculture, et, quand il 
s'agit d’agents subalternes, par le directeur. || Dans les écoles i 
vétérinaires,des consultations gratuites sont données, mais,) 
en outre, les animaux malades peuvont être traités moyen- f 
nant un prix de pension qui varie avec l’animal traité ctl 
rétablissement traitant. 


II. EXERCICE DE LA PROFESSION DE VÉTÉRI- 
N AIRE. — Les préfet* doivent faire afficher tous les ans la 
liste des vétérinaires diplômés par une des 3 écoles et qui 
exercent dans le ressort de leur préfecture. Cette liste est 
soumise à l’approbation et au contrôle du ministre de l’Agri¬ 
culture. Il Certains vétérinaires sont chargés d’assurer l’obser¬ 
vation des lois concernant la police sanitaire des animaux. 

|| Si dans les campagnes, les vétérinaires doivent s’occuper de 
toutes sortes d’animaux, il semble que, dans les villes, Ils 
aient pat ticullèrement à donner leurs soins aux chevaux ; 
aussi certains possèdent-ils un atelier de maréchalerie. 
Ajoutons que l’exercice de la profession de vétérinaire 
exige une certaine force musculaire et une résistance phy¬ 
sique sans lesquelles on en supporterait difficilement les 
fatigues. 

VEUVE ( AVIC .). — De la famille des passereaux, ces oiseaux, 
nombreux en Afrique, s’accommodent facilement de la 
captivité. Il» se nourrissent de grains (millet, chêne vis, séne¬ 
çon, al piste), de larves de fourmis, de pain, de ténébrions. 
Ils craignent le froid. On les achète adultes. 

VEUVES DE GUERRE. — F. Pensions. 

VIANDE CRUE ( HYO .). — La chair est constituée par les 
muscles des animaux et on appelle en général viande la 
chair des animaux à sang chaud (oiseaux et mammifères). 
La viande crue se prépare soit avec la viande de bœuf entre 
! 4 et 8 ans, soit avec celle des moutons de 2 ans ou de cheval 

(cette dernière est la plus saine, car exempte de germes du 
ver solitaire). Dépouillée des nerfs, vaisseaux, fibres et ten- 
! dons, on la réduit en boulettes que I on fait prendre sur la 
pointe d’un couteau ; ou mieux, on la râpe, on la tamise, on 
> la délaie dans un peu de bouillon tiède et dégraissé ou on 
l’incorpore à de la purée. Aux enfants, on la donne dans de la 
confiture ou au milieu d’un pruneau cuit dont on a enlevé le 
noyau. Elle se digère bien mieux que cuite et est bien plus 
tonique, d'où Bon utilité pour les dyspeptiques, les tubercu¬ 
leux, les convalescents, les anémiques, les nourrices. On en 
fait prendre & l’adulte de 50 fl 250 g. par jour; l'enfant en 
prendra de 10 à 50 g. surtout au déclin des entérites du pre¬ 
mier âge. Il faut donner de la viande de première catégorie 
(fesses et lombes d'où se tirent le filet, le gtte à la noix et 
l’aloyau) ou de deuxième (épaules et côtes d’où sc tirent le 
paleron et la bavet te d’aloyau) et de la viande saine (sans odeur 
fiévreuse, fétide, urinaire ; de couleur beau rouge et non rouge 
gris ou rouge pâle ; de consistance ferme, surtout ni molle, ni 
crépitante, ni poisseuse ou collante aux doigts). 

Suc de viande. — Préconisé contre la tuberculose. Se 
prépare avec deg tranches de bœuf* fraîches, hachées, dégrais¬ 
sées, par macération 2 heures dans autant d’eau froide bouil¬ 
lie que le 1/6 du poids de viande. On presse ensuite cette 
viande imbibée d’eau avec une presse de ménage. Un kilogr. 
de \1ande doit fournir environ 400 g. de liquide total (eau et 
suc). On peut boire 200 à 1 000 c. c. de suc musculaire par 
Jour, mais il faut éviter la trop grande suralimentation qui 
détérioré l’estomac et intoxique l'intestin, le foie, ainsi que les 
reins et rend goutteux et arthritique. Le suc de viande s’altère 
vite ; aussi doit-il être bu aussitôt préparé. On l’avale ou 
nature ou un peu salé ; on peut aussi le prendre sucré avec 
un peu de sirop d’écorces d'oranges amères et d’eau do Seltz. 
On choisira pour le prendre la 1/2 heure qui précède le dé¬ 
jeuner. 

PorDRE de viande. — Doit être fraîche et do bonne qua¬ 
lité, délayée dans du lait ou de l’eau ; elle représente le 
1/5 de son poids de viande fraîche. Doses : 30 à 40 g. par 
jour d’abord en une fols, puis progressivement jusqu'à 100 g. 
pris en 2 fois. On peut préparer chez soi la poudre de viande 
au moyen de viande crue pulpée que l'on fait sécher au bain- 
marie et que l’on broie ensuite au mortier ou que l’on passe 
au moulin à café. 

Maladies transmises par la viande crue (ou mal 
cuite). — La tuberculose des bœufs, vaches, veaux. La loi 
Interdit les viandes tuberculeuses. 

Le charbon des moutons. La loi exige la destruction des 
viandes charbonneuses. 

La clavelée des moutons et la fièvre aphteuse ne se prennent 
pas par l’ingestion de la viande. La loi interdit les viandes de 
bœufs atteints de peste bovine. 

La trichine du porc peut se prendre si la viande est con¬ 
sommée cuite à moins de 70°. 

La ladrerie du porc et du bœuf (ver solitaire). 

Le kyste hydatique transmis du mouton. 

VIANDES DE BOUCHERIE. — CATÉGORIES ET QUALI¬ 
TÉS DES MANDES. — On distingue diverses catégories 
de morceaux de viande, et diverses qualité» de viande. Sur 
un même animal, les morceaux sont de catégorie différente 
suivant la région du cor]» de laquelle Ils sont tirés ; en outre, 
la qualité de la viande varie avec l'âge, le sexe et le degré 
de l’engraissement des animaux. 

Engraissement des animaux de boucherie. — Les 
bovins, ovins, porcins et même les équidés finissent leur 
carrière économique à la boucherie ; le veau est abattu dans 
les villes à partir de l’âge de 4 à 6 semaine* ; c’est plu» tôt 
qu’on le livre à la boucherie dans les pays do production 
laitière. 

La chair des animaux engraissés est beaucoup plus nutri¬ 
tive que celle des bestiaux âgés, épuisés par le travail ou la 
lactation. Les animaux émasculé» s’engraissent plus facile¬ 
ment et leur viande est de meilleure qualité; toutefois le 
i taureau tué à l'âge de 2 à 5 ans fournit une viande abon- 
i dante, de bonne qualité, avantageuse pour certaines fourni¬ 
tures où l'abondance extrême de la graisse n’est pas à recher¬ 
cher. L'engraissement se fait, soit au pâturage, soit à l'é¬ 
table; selon son degré, le» animaux sont qualifiés de demi- 
gras, gras ou fin-gras. Il n’y a nul intérêt économique — sauf 
la recherche de prix.dans les concours — à pousser les ani¬ 
maux au fin-gras. L’état d’engraissement des animaux est 
décelé extérieurement par la présence de dépôts de graisse 
(appelée maniements), en certaines régions superficielles du 
corps : pointes des fesses, pli du flanc, en arrière de la der¬ 
nière côte, en arrière et en avant de l’épaule, etc... Le bon 
état de graisse doit coïncider avec un bon état de santé de 
l'animal. 

Le rendement en viande nette des animaux de boucherie 
varie avec l’âge, le sexe, la race, le mode et. le degré d’en¬ 
graissement. Il est en moyenne de : 52 à 65 p. 100 chez le 
bœuf ; 50 à 60 p. 100 chez le veau ; 45 à 55 p. 100 chez le 
1 mouton ; 00 à 75 p. 100 chez le porc ; 55 à 68 p. 100 chez le 
cheval. 

La différence entre le poids vif d’un animal et celui de sa 
viande nette est constituée par le poids des différents abats 
et issues (sang, intestins, estomac, poumons, cœur, foie, 

I rate, tête, graisse ou suif, peau). 


Coupes de boucherie, valeur nutritive et utilisation 
des différents morceaüX. — Les diverses parties de l’ani¬ 
mal abattu ne présentent pas toutes la même valeur nutri*. 
tive. On distingue d’ordinaire 3 catégories de morceaux. 
Voici l'indication des divers morceaux. 

1® Boeuf : l r « catégorie (riches en graisse, muscles épais). 
Membres postérieurs, dos, reins et croupe : aloyau, filet, 
faux-filet, rumsteck (rôtis, biftecks) ; culotte (rôtis, pot- 
au-feu) ; globe, tranche, gîte à la noix (bifteacks, pot-au-feu, 
bœuf mode) ; train de côtes (entrecôtes). 

2 e catégorie (épaule, côtes, flancs) : surlonge (pot-au-feu) ; 
épaule, paleron, macreuse, jumeau, charolaise (pot-au-feu, 
os à moelle, bœuf mode) ; plat-de-côtes (pot-au-feu) ; bavette 
(pot-au-feu. bifteck). 

3® catégorie (muscles plats, pauvres en graisse, riches en 
tendons) : poitrine, gros bout (pot-au-feu) ; paillasse, pis, 
flanchet, tendron (pot-au-feu) ; gîte et crosse (réjouissance) ; 
collier, joue. 

2° Mouton : gigot ; filet ; côtelettes couvertes et décou¬ 
vertes (sous l’épaule) ; collet ; poitrine. 

3° Veau : rouelle, quasi (membre postérieur) ; rognon, 
longe ; carré (dos) ; poitrine ; collet. 

4° Porc : jambonneau et jambon ; filet ; échinée (dos) ; 
poitrine ; tête. 

La qualité de la viande varie suivant la race, le sexe, le 
mode et le degré d’engraissement ; un même morceau sera 
de qualité différente suivant qu’il proviendra d’un animal 
gras ou d'un animal maigre. I>ans les viandes del r ® qualité, le 
• grain » est fin, la coupe montre le « persillé», c'est-à-dire la 
présence de la graisse jusqu’à l’Intérieur des masses muscu¬ 
laires. Chez les animaux de 2® qualité, la graisse qui couvre 
les rognons et celle qui entoure le corps (sous la peau, graisse 
de couverture) est moins abondante. La graisse manque 
presque totalement chez les animaux maigres, de 3® qualité. 

Viandes Insalubres. — Principaux caractères. — 
L’Inspection des viandes ne pouvant être assurée que par 
des spécialistes, nous n’indiquerons que les caractères 
principaux des viandes insalubres ( F. en outre Fraudes et 
Falsification). 

Odeur. — Des odeurs anormales des viandes peuvent 
être dues à l’alimentation (ail. tourteaux rances, plantes 
aromatiques), à l'administration de certains médicaments 
(arsenic, alcool, chloroforme, essence de térébenthine, ammo¬ 
niaque, éther) chez les animaux avant leur abatage. Les 
viandes provenant d’animaux gravement malades dégagent 
une odeur dite de fièvre rappelant l’odeur du chloroforme. 
Les viandes de bovins atteints de charbon symptomatique 
(F. Bovins : Maladies) exhalent une odeur do beurre 
rance. L’odeur excrémentitlelie est perçue sur des animaux 
atteints de météorisation ; une odeur urineusc sur ceux 
atteint* de certaines maladies des voies urinaires. Enfin, 
on peut observer certaines odeurs dues à l’emploi d’agents 
antiseptiques dans le but de conserver les viandes, emploi 
d'ailleurs légalement Interdit. 

Couleur. — Sous l’influence de l’alimentation, la graisse 
de certains bovins prend une teinte jaune ; la viande de ces 
animaux n’est nullement insalubre. La chair des animaux 
fiévreux offre la teinte de la viande culte, rouge pâle o\i gris 
sale ; les interstices musculaires montrent des arborisations 
dues à la réplétion des petits vaisseaux sanguins. Le lard 
des porcs morts de congestion ou d’asphyxie est ronge vio¬ 
lacé, leur chair très foncée. La viande des animaux fatigués 
ou surmenés avant leur abatage présente une teinte noirâtre, 
elle est sèche, collante au doigt et ne laisse pas suinter de 
sérosité sur la coupe. 

L’Ictère ou jaunisse est observé surtout chez le mouton : 
L1 se traduit par la teinte jaune de la graisse, des os et des 
cartilages. La graisse des bovins atteint* d'hématurie 
( F. Bovins : Maladies) est pâle; les os sont particulièrement 
blancs. 

Les an<maux maigres et cachectiques, atteint* de disto¬ 
matose ou de strongylosc fournissent une viande peu abon¬ 
dante ; la graisse est mouillée, farineuse ou sans consistance, 
la moelle osseuse est fluide. Les animaux trop jeunes et les 
fœtus donnent une viande gélatineuse à la cuisson ; la graisse 
est pulvérulente, gris bistré ; la moelle des os est rouge et 
sans consistance. Toutes ces viandes sont saisies et retirées 
de la consommation. 

Les viandes congelées deviennent ternes, humides et sales 
au contact de l’air ; elles sont parfois couvertes de moisis¬ 
sures. 

La tuberculose est caractérisée par la présence de petites 
nodosités ou de végétations dont la grosseur varie de la 
dimension d'un grain de mil à celle d’un pois dans le poumon, 
le foie, les ganglions lymphatiques, sur la plèvre (paroi Inté¬ 
rieure de la cavité thoracique, à la surface des côtes, etc). La 
description ou la figuration de ces lésions n’en sauraient 
donner une Idée exacte. Les animaux atteints sont retirés 
partiellement ou en totalité de la consommation, selon l'éten¬ 
due des lésions (arrêté ministériel du 11 février 1909). 

La ladrerie est due à la présence sur la viande du porc, 
et très rarement sur celle du bœuf, de la larve d'un ténia 
ou ver solitaire de l’homme ; celui-ci apparaît sous forme 
d’une petite vésicule blanchâtre, de la grosseur d'une tête 
d’épingle ou d’un grain de chènevis ; oette vésicule présente 
en son centre un petit point blanc qui est la tête du parasite. 
Celui-ci, ingéré par l’homme, se développe dans notre intestin 
et constitue le ver solitaire. Les viandes des animaux ladres 
sont retirées de la consommation. 

Putréfaction. — Viandes. — Durant les premières 
heures qui suivent l'abatage, la viande se raffermit et devient 
plus digestible. D’ordinaire, les viandes sont consommées 
24 ou 36 h. après l'abatage de» animaux. Au bout d’un cer¬ 
tain temps, variable suivant la saison, la viande se putréfie. 
Les viandes putréfiées sont reconnaissables à leur mauvaise 
odeur, à la teinte verdâtre de la graisse et à leur mollesse. 
La putréfaction apparait rapidement sur les viandes prove¬ 
nant d’animaux malades, ou mal saignés, ou éviscérés tardi¬ 
vement après l’abatage, sur les viandes mal conservées, 
emballées encore chaudes dans des paniers, etc. 

Volailles, gibiers, poissons. — La plus fréquente des 
altérations des volailles et des gibiers est la putréfaction 
caractérisée par l’odeur fétide, l’arrachement facile des 
plumes, la teinte verdâtre du croupion, du dos, du ventre, 
de la face interne des cuisses et des ailes. Les volailles vendues, 
préalablement flambées et ficelées, doivent être tout parti¬ 
culièrement examinées. 

Dans d’autres cas, la saisie est motivée par le choléra, la 
diphtérie, la tuberculose. Les volailles crevées ou non sai¬ 
gnées présentent une teinte rouge sombre ; la crête est 
bleuâtre, l'œil terne. 
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La putréfaction du gibier est caractérisée par des altéra¬ 
tions analogues à celles de la putréfaction des volailles ; les 
poils ou les plumes s'arrachent avec facilité et la peau offre 
une teinte verdâtre caractéristique. Nombre de consomma¬ 
teurs se montrent peu exigeants et recherchent le gibier dit 
« faisandé », lequel a déjà subi plus qu’un commencement do 
putréfaction ; ils ne rejettent que celui sur lequel les asticots 
ont pullulé. 

Le poisson, les crustacés et les mollusques avariés ont un 
aspect sale, terne ; les ouïes des poissons sont grisâtres ou 
verdâtres (on masque parfois cette teinte en les badigeonnant 
de sang, qui colore d'ailleurs le doigt qui les touche) ; l’œil 
est terne, opaque, enfoncé; la peau se détache facilement 
(surtout sur les poissons plats). Les écrevisses, crevettes, 
langoustes, etc., avariées sont gluantes, molles, te nies. La 
coquille des mollusques (coques, moules, etc.) putréfiés, 
est ouverte et ne se ferme pas sous le simple contact du 
doigt ; on perçoit une odeur infecte. Les escargots morts sont 
rétractés dans leur coquille, à laquelle ils n'adhèrent plus ; 
ils dégagent une odeur repoussante. 

VIATIQUE — Le viatique, ou communion des mourants, n’est 
administré que lorsque le malade est en pleine connaissance 
pour le recevoir ; il n’est pas nécessaire que le malade soit à 
Jeun. 

Préparer dans la chambre une table couverte d’une nappe 
blanche, d’un crucifix et de deux flambeaux allumés. Mettre 
à la disposition du prêtre un vase avec de l’eau pour purifier 
ses doigts et jeter cette eau au feu. Quand le malade a reçu 
le viatique, on peut lui donner quelques gouttes d’eau dans 
le cas où 11 aurait de la difficulté à avaler la sainte hostie. 
Durant la cérémonie toutes les personnes présentes se 
tiennent à genoux. 

VICE-CONSULS. — P. Consuls. 

VICES RÉDHIBITOIRES. — Code rural. — La loi du 
2 août 1884 fixe en ces termes les vices rédhibitoires, c’est-à- 
dire les vices dont la découverte entraîne la résolution d’une 
vente d'animal domestique. 

Article premier. — L’action en garantie dans les ventes 
et échanges d’animaux domestiques sera régie, à défaut de 
conventions contraires, par les dispositions suivantes, sans 
préjudice des dommages et Intérêts qui peuvent être dus s'il 
y a lieu. 

Art. 2. — Sont réputés vices rédhibitoires et donneront 
seuls ouverture aux actions résultant des articles 1641 et 
suivants du Code civil, sans distinction des localités où les 
ventes ou échanges auront Heu, les maladies ou défauts ci- 
après, savoir pour le cheval, âne et mulet : la morve ; le 
larcin ; l'Immobilité ; l’emphysème pulmonaire ; le cornage 
chronique ; le tic proprement dit, avec ou sans usure des 
dents ; les boiteries anciennes intermittentes ; la fluxion 
périodique des yeux. 

Art. 3. — L'action en réduction de prix autorisée par 
l’article 1644 du Code civil ne pourra être exercée dans les 
ventes ou échanges d'animaux énoncés à l’article précédent, 
lorsque le vendeur offrira de reprendre l'animal vendu, en 
restituant le prix et en remboursant à l'acquéreur les frais 
occasionnés par la vente. 

ART. 4, — Aucune action en garantie, même en réduction 
de prix, ne sera admise pour les ventes ou pour les échanges 
d'animaux domestiques, si le prix en cas de vente, ou la 
valeur en cas d'échange, ne dépasse pas 100 francs. 

Art. 5. — Le délai pour intenter l’action rédhibitoire sera 
de 9 jours francs, non compris le jour fixé pour la livraison, 
excepté pour la fluxion périodique, pour laquelle ce délai sera 
de 30 jours francs, non compris le jour fixé pour la livraison. 

Art. 0. — SI la livraison de l’animal a été effectuée hors du 
Heu du domicile du vendeur, ou si, après la livraison ou dans 
le délai cl-dessus, l’animal a été conduit hors du Heu du domi¬ 
cile du vendeur, le délai pour intenter l’action sera augmenté 
à raison de la dlstaucc, suivant h* règles de la procédure 
civUe. 

Art. 7. — Quel que soit le délai pour intenter l’action, 
l’acheteur, à peine d'être non recevable, devra provoquer, 
dans les délais de l'article 5, la nomination d'experts, chargés 
de dresser procès-verbal ; la requête sera présentée, verbale¬ 
ment ou par écrit, au juge de paix du Heu où se trouve 
l'animal ; ce juge constatera dans son ordonnance la date de 
la requête et nommera Immédiatement 1 ou 3 experts, qui 
devront opérer dans le plus bref délai. 

Les experts vérifieront l’état de l'animal, recueUleront tons 
les renseignements utiles, donneront leur avis et, à la fln de 
leur procès-verbal, affirmeront, par serment, la sincérité de 
leurs opérations. 

Art. 8 * — Le vendeur sera appelé à l'expertise, à moins 
qu’il n'en soit autrement ordonné par le juge de paix, à raison 
de l’urgence et de l’éloignement. 

La citation à l’expertise devra être donnée au vendeur dans 
les délais déterminés par les articles 5 et 6 ; eUe énoncera qu’il 
sera procédé même en son absence. 

SI le vendeur a été appelé à l'expertise, la demande pourra 
être signifiée dans les 3 jours à compter de la clôture du 
procès-verbal, dont copie sera signifiée en tête de l’exploit. 

SI le vendeur n'a pas été appelé à l'expertise, la demande 
devra être faite dans les délais fixés par les articles 5 et 6. 

Art. 9. — La demande est portée devant les tribunaux 
compétents, suivant les règles ordinaires du droit. Elle est 
dispensée de tout préliminaire de conciliation et, devant les 
tribunaux civils, elle est instruite et jugée comme matière 
sommaire. 

Art. 10. — Si l’animal vient à périr, le vendeur ne sera lias 
tenu de la garantie, à moins que l'aeheteur n’ait, intenté une 
action régulière dans le délai légal, et ne prouve que la perte 
de l'animal provient de l'une des maladies spécifiées dans 
l'article 2. 

Art. 11 . — Le vendeur sera dispensé de la garantie résul¬ 
tant de la morve ou du iarcin pour le cheval, l’âne et le mulet, 
s'il prouve que l'animal, depuis sa livraison, a été mis en 
contact avec des animaux atteints de ces maladies. 

Art. 12. — Sont abrogés tous règlements imposant une 
garantie exceptionnelle aux vendeurs d’animaux destinés 
à la boucherie. Sont (gaiement abrogées la loi du 20 mai 1838 
et toutes les dlsjtositions contraires à la présente loi. 

VICTIMES CIVILES. — Le décret du 24 juin 1919, portant 
règlement d'administration publique de In loi du 11 août 1920, 
dispose que tout Français ne se trouvant pas dans les condi¬ 
tions auxquelles s'applique la loi du 31 mars 1919 sur les 
pensions des années dr terre et de mer, et qui a reçu dans des 
conditions déterminées une blessure ou contracté une maladie 
pendant la guerre, aura droit à une pension définitive ou 
temporaire. 

En cas de décès de la victime, ses ayants-droit. : veuve, 


enfants, ascendants, pourront, dans les mêmes conditions que 
les ayants-droit des militaires morts pour la France, se préva¬ 
loir de la législation sur les pensions militaires. 

Les infirmités ou le décès résultant de maladies contractées 
pendant la guerre n'ouvrent droit à pension que s’ils ont eu 
pour cause, soit les sévices infligés par l’ennemi, soit les 
mauvais traitements subis dans des forteresses ou des 
camps de prisonniers. 

Les taux prévus par la loi du 31 mars 1919 pour le soldat 
ou pour ses ayants-droit sont applicables aux victimes 
civiles. 

Les victimes civiles bénéficient également de toutes les 
dispositions de la législation militaire concernant les majora¬ 
tions pour enfants et les soins nécessités par les blessures ou 
les maladies. 

Toute personne victime d'un fait de guerre, qui peut se 
prévaloir du bénéfice de la loi, doit adresser sa demande, dont 
la signature est légalisée, au préfet du département où elle 
réside. 

Cette demande doit mentionner les nom et prénoms de la 
victime, ses lieu et date do naissanœ, sa profession et son 
domicile lors de la mobilisation, son domicile et sa profession 
actuels. 

La demande énonce les personnes à charge qui peuvent 
ouvrir droit à majoration. 

Elle doit mentionner, d’une part, la date et le Heu des 
circonstances du fait de guerre et autant que possible les 
noms et adresse des personnes qui en ont été témoins. 

L’instruction de la demande est faite par le préfet qui 
procède à une enquête administrative et médicale. 

Veuves. — La veuve d'une victime civile qui prétend à 
une pension doit former une demande accompagnée des 
mêmes pièces. 

La demande doit mentionner l’existence ou la non-existence 
d’enfants âgés de moins de 18 ans. 

La veuve qui se remarie étant titulaire d’une pension 
prévue par la loi peut renoncer à cet avantage en échange 
du versement immédiat d’un capital représentant 3 annuités. 

Orphelins. — Les demandes de pension en faveur d’orphe¬ 
lins sont présentées par leur représentant légal. 

Ascendants. — Les demandes d’allocation au titre 
d'ascendants sont adressées au préfet. 

Elles sont instruites dans les mêmes conditions que les 
pensions de veuves. 

Les dispositions de la loi du 31 mars 1919 sur les pensions 
militaires sont applicables aux ascendants, en ce qui concerne 
le taux de la pension et les conditions d'âge et situation. 

Les victimes civiles ont droit aux soins médicaux et phar¬ 
maceutiques au même titre que les militaires et marins, béné¬ 
ficiaires de la loi du 31 mars 1919. 

Les victimes civiles qui veulent obtenir le bénéfice des 
dispositions de l'article 76 de la loi du 31 mars 1919, relatives 
à la rééducation professionnelle des militaires atteints de 
blessures ou d'infirmités ayant ouvert droit à pension, 
doivent adresser leur demande à l'Office national des mutilés 
et réformés de guerre. 

VIDANGE DES FOSSES D’AISANCE. — Sauf convention 
contraire, la vidange est à la charge des propriétaires d’im¬ 
meubles et non des locataires (art. 1756 0. O.). || L'autorité 
municipale, et à défaut le préfet, doit prescrire les mesures 
nécessaires pour que ces opérations puissent être effectuées 
sans danger pour la santé des ouvriers qui en sont chargés, et 
pour celle des habitants (loi du 15 février 1902). Cette ques¬ 
tion rentre, à Paris, dans les attributions du préfet de la 
Seine. Les dispositions réglementaires à ce sujet concernent 
généralement la déclaration préalable et par écrit de la 
vidange, à la mairie, les heures où peut avoir Heu la vidange 
(la nuit), la fermeture des tonneaux, l’éclairage des voitures 
et de la maison où s’effectue le travail, les conditions dans 
lesquelles doit être opérée la vidange, le transport des 
matières, l’entretien des vaisseaux, etc. L’exercloe de la 
profession de vidangeur peut également être interdite à 
tous ceux qui n’auraient pas fait une déclaration à la mairie 
et justifié du matériel nécessaire. || L'écoulement à l’égout, 
pratiqué dans les grandes villes, a pour avantage d'éviter 
l'opération de la vidange. — F. Fosses d’aisance. Égouts. 

VIEILLARDS (LÊGISL .). — La loi du 14 juillet 1905 a orga¬ 
nisé l'assistance aux vieillards âgés de plus de 70 ans, aux 
infirmes et aux Incurables privés de ressources et incapable: 
de subvenir par le travall.aux besoins de l'existence ( F. aussi 
Assistance publique). || En principe, les secours sont à la 
charge de la commune où l'assisté a son domicile de secours 
( F. Domicile de secours) ; la demande d’inscription sur la 
liste de secours sera adressée au maire de la commune ; le 
postulant y indiquera s’il désire être assisté à domicile ou 
hospitalisé. || Le domicile de secours est acquis ou perdu par 
un laps de temps de cinq années ; à partir de 65 ans. l'assisté 
ne peut acquérir de nouveau domicile de secours, ni perdre 
celui qu'il possède. A défaut de secours communal, l'assistance 
est donnée par le département où le vieillard a son domicile 
de secours départemental ; à défaut, enfin, par l’État. La 
commune, le département ou l’État, selon le cas, peut exercer 
un recours contre l’assisté dont l’Indigence cesserait, ou 
contre les membres de sa famille tenus à l’obligation alimen¬ 
taire. Dans chaque département, le service de cette assistance 
est organisé par le conseil général, ou, si celui-ci ne délibère 
pas à ce sujet, par un décret rendu dans la forme des règle¬ 
ments d’administration publique. 

Pour être assisté, on adresse une demande par écrit au 
maire de la commune où l'on est domicilié. Le postulant 
spécifiera le mode d’assistance qu’il préfère, allocation men¬ 
suelle ou hospitalisation ; toutefois, la dérision de l'autorité 
sera subordonnée au nombre des places disponibles dans les 
hospices. Le surplus de la procédure, notamment la désigna¬ 
tion de la collectivité (commune, département, État) qui 
supportera la charge définitive, est étranger à l'intéressé ; 
celui-ci reçoit dans les 3 cas un secours identique (hospitalier 
ou à domicUe), déterminé de la façon suivante : la liste des 
indigents qui, pouvant être admis à l'assistance et résidant 
dans la commune, ont fait une demande écrite, est dressée 
chaque année 1 mois avant la première session ordinaire du 
Conseil municipal par le bureau d'assistance de la commune ; 
celui-ci propose en même temps le mode d’assistance conve¬ 
nant à chacun (secours hospitalier ou à domicile) et, le cas 
échéant, la quotité de l'allocation mensuelle* à accorder. La 
liste comprend 2 parties : d’une part les vieillards ayant leur 
domicile de secours dans la commune, d’autre part ceux qui 
ne peuvent être qu’à la charge du département ou de l’État. 
Une copie de la liste est ensuite adressée au Conseil municipal, 
une autre au préfet. Ladite liste est révisée avant chaque 
session du conseil municipal, et, en cas de besoin, à toute 


époque. Le consel municipal, en une déUbératlon secrète, 
prononce l’admission à l’assistance des personnes ayant leur 
domicile do secours dans la commune, et régie les conditions 
dans lesquelles le secoure sera donné. 

La liste arrêtée, dont copie est adressée au préfet, est 
déposée au secrétariat de la mairie, et avis du dépôt est donné 
par affiches. Pendant 20 jours, à partir du dépôt, l’indigent, 
ou tout habitant de la commune, peut adresser au maire un 
recoure contre les décisions du conseil municipal ; le même 
droit appartient au préfet et au sous-préfet. La réclamation 
est examinée, dans le déla d’un mois, par une commission 
cantonale composée du sous-préfet président, du juge de 
paix, du conseiUer général, d’un conseiller d'arrondissement, 
d’une personne désignée par le préfet, d’un délégué des 
bureaux d'assistance et d’un délégué des sociétés de secoure 
mutuels du canton. Le maire et le réclamant doivent être 
convoqués. Dans les 8 jours, le président de la Commission 
donne avis des décisions prises au préfet et au maire qui 
opèrent sur la liste les modifications prononcées, et avertissent 
les Intéressés. A défaut par le conseil municipal de prendre la 
délibération prescrite, la Commission cantonale arrête 
d'office, sur réquisition du préfet, la liste des assistés dans 
les 20 jours de la notification à lui faite. Tout intéressé peut 
déférer les dérisions de la Commission cantonale au ministre de 
l'Intérieur, qui saisit du recoure la Commission centrale. 
Celle-ci est composée de 15 membres du ConseU supérieur de 
l'Assistance publique et de 2 membres du Conseil supérieur 
de la mutualité. Dans le cas où la Commission cantonale ne 
remplirait pas les obligations à sa charge, il est statué dans 
les 2 mois par cette même Commission centrale. 

Sur l’avis du préfet, la Commission départementale pro¬ 
nonce l'admission à l'assistance des vieiUards ayant le domi¬ 
cile de secours départemental, et détermine les conditions 
dans lesquelles l'assistance sera donnée. Ses décisions sont 
provisoirement exécutoires, mais peuvent être réformées par 
le ConseU général. Les décisions de la Commission départe¬ 
mentale et du Conseil général peuvent être déférées par tout 
Intéressé, et par le préfet, au ministre de l’Intérieur qui en 
saisit la Commission centrale (F. plus haut). || L’admission à 
l’assistance des vieillards sans domicile de secours, dont les 
noms sont transmis par les préfets, est prononcée par le 
ministre de l’Intérieur sur l’avis de la Commission centrale. 

Il Le retrait de l'assistance est prononcé, le cas échéant , par 
le Conseil municipal, la Commission départementale ou le 
ministre de l'Intérieur, selon la nature du domicile de secours ; 
il donne lieu atix voles de secoure indiquées plus haut. |! Les 
vieiUards ayant un domicUe de secours communal ou dépar¬ 
temental peuvent recevoir l'assistance à domicile, ou être 
placés, avec leur consentement, dans un hospice pubüe, dans 
un établissement privé ou chez des particuliers. 

L’assistance à domicUe consiste dans le paiement d'une 
allocation mensuelle, dont le taux est fixé pour chaque com¬ 
mune par le Conseil municipal, sous réserve de l'approbation 
du Conseil général et du ministre de l’Intérieur. L'allocation 
peut être diminuée du montant des ressources de l'assisté. 

L’allocation est incessible et insaisissable, remise, confor¬ 
mément à la décision du bureau d'assistance, en une seule 
fois ou par fraction, parfois totalement ou part le Ue ment en 
nature. A Paris, l’assisté admis à recevoir une aUocation 
mensuelle reçoit une petite carte servant de pièce justifica¬ 
tive, et une carte annuelle plus grande, divisée en 12 cases, 
et destinée à constater les paiements successifs ; à la fln de 
chaque mois, l'administrateur du bureau de bienfaisance 
remet cette deuxième carte, revêtue de sa signature, au béné¬ 
ficiaire, qui, après avoir lui-même émargé la carte, ira en 
toucher le montant au bureau de la mairie à partir du I e ' du 
mois, à terme échu ; s'il ne sait pas signer, U donnera acquit à 
l’aide d’une croix appuyée de la signature de 2 témoins ; il 
peut faire toucher l’allocation par un mandataire à qui il 
confiera ses 2 cartes. Après le paiement, le bureau de bienfai¬ 
sance reprend la carte annueUe jusqu'au mois suivant. || L'as¬ 
sisté peut être placé dans l’hospice de la commune, à défaut, 
dans un hospice public ou privé choisi par le Conseil munici¬ 
pal sur une liste que le Conseil général a dressée, ou dans une 
famille d’après les conditions arrêtées par le Conseil général. 

Les vieillards sans domicUe de secours peuvent recevoir 
l’assistance à domicile, ou être placés dans des établissements 
publics ou privés désignés par le ministre de l’intérieur. || Les 
dépenses mises à la charge des communes et des départements 
par la loi sur l'assistance aux vieillards, Infirmes et incurables, 
sont obligatoires. Les communes y pourvoient au moyen de 
ressources provenant de libéralités et fondations, des recettes 
ordinaires, de la participation éventuelle du bureau de bien¬ 
faisance et de l'hospice, et, en cas d’insuffisance, au moyen de 
subventions du département et de l’État. Les départements 
s'acquittent des dépenses qu'ils doivent supporter à l aide | 
d’impositions ou de taxes dont la perception est autorisée ' 
par lc3 lois, et de subventions de l’État. Les hospices commu¬ 
naux reçoivent gratuitement, si leurs ressources le per¬ 
mettent, les vieillards, infirmes et incurables assistés, dont le 
domicile de secoure est situé dans la commune de l’établisse¬ 
ment. L'État supporte les frais de l’assistance aux vieillards 
sans domicile de secours, alloue des subventions aux com¬ 
munes et départements, contribue aux dépenses de construc¬ 
tions d'hospice, est chargé des frais généraux d’administration 
et de contrôle résultant de la loi. 

Les contestations relatives au domicile de secours sont 
examinées par le ConseU de préfecture du département où 
réside le vieillard, mais les décisions de ce Conseil peuvent 
être attaquées devant le Conseil d'État, le pourvoi étant 
Jugé sans frais, dispensé du timbre et du concours d'un 
avocat. 

Les vieillards ayant leur domicile de secours à Paris sont 
envoyés aux hospices de Bicêtre, do la Salpêtrière, d'Ivry, et 
de Brévannes ( F. aussi HOSPICES). || Le bénéfice des disposi¬ 
tions ci-dessus indiquées de la loi du 14 juillet 1905 a été 
étendu, à titre transitoire, par la loi du 3 avril 1910 sur les 
retraites ouvrières (art. 7 et 8), aux salariés qu’énumère cette 
dernière loi, âgés de 65 d 70 an* ; mais les somma» attribuées! 
aux bénéficiaires sont limitées à la moitié des allô atlons 
locales et restent à la charge exclusive de l’État. — F. RE- ! 
traites ouvrières. | 

VIGILE (RELIGION). — Journée qui précède une fête et 
préparation liturgique à cette fête. En France. 4 vigiles 
sont actuellement accompagnées de jeûne et d’abstinence. Oe 
sont, celles de Pentecôte, Assomption, Toussaint et Noël. 

Quand une vigile se produit un dimanche, eUe est auticipée ; 
et le jeûne est reporté au samedi précédent. 

— F. ABSTINENCE, JEUNE. 

VIGNE. — Plante grimpante de la famille des Ampélidées. 

Ses fruits ou raisins comportent une pulpe contenant dej 
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I l à 4 pépins (grains), et un Jua sucré, qui donne du vin par 
fermentation alcoolique. La vigne compte un grand nombre 
d'espèce», européennes, américaines, franco-américaines, 
américo-américaines. 

Dos vignes européennes, les unes donnent des raisins de 
table, les autres des raisins de cuve. 

La France tient le premier rang parmi les pays vignobles, 
tant par l’étendue cultivée que par la qualité de ses vins. 

Détruit en 1870-1880 par l'invasion phyUoxérique, le 
vignoble français est aujourd’hui à peu près complètement 
reconstitué. La qualité et la quantité des produits dépendent 
du climat du sol et du cépage. 

Climat. — Au-dessus de 50° de latitude, la vigne ne trouve 
plus la somme de chaleur nécessaire pour nourrir ses fruits. 

Eu France, sa culture peut être délimitée par une ligne 
qui, partant de Nantes, coupe le département de l’Eure un 
peu au-dessous d’Evreux pour gagner ensuite Compïègne. 
Laon et Sedan, certaines régions étant plus favorisées que 
d'autres. 

D'une façon générale, l’altitude (facteur important du cli¬ 
mat) la plus favorable est celle Inférieure à 300 mètres avec 
quelques exceptions dans le plateau central, les Alpes, etc. 

En plaines la végétation est plus considérable, mais la 
qualité moindre. On y cultive surtout des cépages à vins 
communs. Elles sont plus exposées que les coteaux aux gelées 
printanières et aux maladies cryptogamlque». 

Les coteaux donnent des vins plus réputés. Les vignes du 
Jura, de la Champagne, de la Bourgogne sont toutes en 
coteaux. 

Les meilleures expositions sont le sud et le sud-est pour les 
régions froides, le sud-ouest pour les climats plus doux et 
maritimes. 

L'exposition nord ne convient qu'aux régions très chaudes 
du Midi et de l'Algérie ; elle convient encore aux raisins très 
précoces. 

Sot. — Les cépages européens s’accommodent à peu près 
de tous les sols, mais les cépages américains, rendus néces¬ 
saires par la crise phyUoxérique, ont des exigences spéciales. 

Les proportions des éléments constituants du sol agissent 
sur la qualité des vin». 

L'argile donne des vins, fermes au début, puis moelleux 
et communique un goût de terroir. 

Le calcaire relève le titre alcoolique par augmentation du 
sucre dans le raisin. La silice donne de la finesse, etc. 

Les cailloux assurent l’aération du sol et l'écoulement de 
l’eau et accentuent la finesse des vins. Ne jamais éplerrer 
les vignobles. 

Cépage. — Chaque cépage présente un ensemble de 
caractères qui lui crée une valeur propre, Individuelle, sus¬ 
ceptible de donner des produits de qualité déterminée. Mais 
cette Individualité est modifiée par les conditions de milieu : 
climat et sol. 

MULTIPLICATION DE LA VIGNE. — Depuis la crise 
phyUoxérique, le seul procédé pratique de multiplication de 
la vigne est le greffage, qui consiste à obtenir des plants 
dont les parties aériennes sont françaises et dont les racines 
américaines résistent aux attaques du phylloxéra ( F . plus 
loin : RECONSTITUTION, INSECTES DE LA VIGNE, PHYLIOXÉRA). 

Greffage. — Dans le Midi, le climat permet de greffer 
sur place sur des boutures d'un an ou de vieilles souches 
dont on veut changer la variété. Appliquer l'un quelconque 
des divers systèmes de greffes utilisa en arboriculture. 

Dans le Nord, préférer le greffage sur table au moyen de la 
greffe anglaise sur bouture non enracinée. 

Greffe anglaise. — 1® Choix des porte-greffes. — La 
variété des porte-greffes sera choisie différemment suivant 
la composition du sol, auquel Ils sont destinés. On pourra, 
à son gré ou les préléver sur des pieds mères, vigoureux 
et sali», ou se les procurer chez des marchands sérieux. 
En attendant leur utilisation, les conserver,j avec le plus 
grand soin, dans du sable humide. 

2° Choix des greffons. — Les choisir sur souches saines, 
vigoureuses et fructifères de la variété française à multiplier 
et marquées dès la vendange. Us seront bien arrêtés, vigou¬ 
reux, de développement moyen et renfermeront peu de 
moelle. 

En faire la récolte de décembre à février, les débarrasser 
des vrilles et rejets et mettre les bottes de 50 ou 100 & con¬ 
server à température basse dans du sable presque sec. Au 
moment du greffage la végétation du greffon doit, en effet, 
être en retard sur celle du sujet pour assurer la reprise. 

3° Epoque du greffage. — Pratiquer le greffage après les 
froids : en février dans le Midi de la France, en mars dans le 
centre, en avril dans le Nord. En Algérie, commencer dès 
fin novembre. 

4° Pratique de la greffe anglaise. — a. Si, ayant acheté des 
porte-greffes, ceux-ci arrivent desséchés, les plonger dans 
l'eau pendant 2 à 3 jours ; 

b. Diviser ces porte-greffes en fragments de 25 à 30 cm. ; 
la coupe au-dessous d'un nœud et enlever tous les yeux 
e. Sectionner les greffons à 8 ou 10 cm. en ne laissant qu'un 
œil surmonté de 2 à 3 cm. de bols ; 

d. Avec une petite jauge (F. flg) (syn. métrogreffe), choisir 
un sujet et un greffon de grosseur Identique ; 

e. A la serpette ou au greffoir bien tranchant, tailler sujet 
et greffon de la même façon en un biseau un peu concave 
(jamais convexe) et de longueur 2 1/2 à 3 fois le diamètre 
du sarment. Faire ce biseau d'un seul coup de greffoir et, 
en ce qui concerne le greffon, à l'opposé de l'œil et aussi 
près que possible du nœud ; 

/. Au 1/3 environ de ces biseaux, à partir de leur pointe, 
faire une fente de 3 à 5 mm. dans le sens des fibres du bois 
qui doit être coupe et non fendu ou éclaté. Écarter au greffoir 
les lèvres de cette fente pour séparer une languette de bois : 

g. Assembler sujet et greffon en emboitant les languettes à 
fond. Un bon greffeur peut faire ainsi de 800 à 1 200 greffes- 
boutures par jour. Des machines à greffer simplifient ce 
travail, mais celui-ci n’e»t jamais aussi parfait qu'à la main. 

6° Ligature. — Assure la solidité de l’assemblage en liga¬ 
turant le tout avec du raphia, les spires ne se touchant pas 
pour que la greffe puisse s'aérer. Ce raphia se décomposant 
dans le sol évite l’étranglement des tissus cicatriciels. 

6° Stratification. — Pour assurer la reprise, placer horizon¬ 
talement les greffes boutures par paquets de 10 ou 15 
dans du sable ou de la mousse maintenus humides par des 
bassinages légers et à une exposition chaude. Au bout d’un 
mois les tissus et boutures sont généralement très apparents. 
7° Mise en pépinière. — A lieu après la stratification en sol 
! échauffé. Établir la pépinière en sol léger, meuble, frais, bien ! 

fumé et non loin de votre demeure, 
i A la fiche, au plantoir disposer les greffes-boutures en I 


lignes espacées de 30 cm. et & 4 ou 5 cm. sur la ligne, l'œil 
du greffon étant au niveau du sol. Butter ensuite les lignes de 
greffons, qui émergent, de 3 à 4 cm. de terre fine ou sableuse 
et pailler entre les buttes. Bassiner, sarcler et biner légère¬ 
ment de temps en temps. Dès que les pousse» sont sorties, 



sulfater et soufrer souvent pour éviter les maladies crypto- 
gamiques, très désastreuses sur les greffes. 

En août déchausser les greffes, couper toutes les racines 
développées sur le greffon (sevrage) et butter à nouveau. En 
septembre débutter pour faciliter l’aoûtement et re butter 
en novembre. 

A ce moment les greffes-boutures sont suffisamment déve¬ 
loppées pour être mises en place. 0c sont des racines. 

SOIN8 D’ENTRETIEN DE LA VIGNE. — Engrais. — 
Agissent peu sur la qualité, mais beaucoup sur la quantité. 

Les proportions varient suivant la richesse des sols et la 
vigueur de la plante. Il faut d’autant moins d'engrais azotés 
ou organiques que la vigne est plus vigoureuse. 

En terrain non calcaire, utiliser à l’hectare, tous les 4 ans, 
20 000 à 30 000 kgs de fumier de ferme et 1 500 à 2 000 kgs de 
scories de déphosphoration. Enterrer le tout par un labour 
d’automne. 

En outre, chaque année, ajouter à l’automne 200 à 250 kgs 
de sulfate de potasse et au printemps 100 à 200 kgs de nitrate 
de soude ou 200 à 300 kgs de sulfate d’ammoniaque. 

En terrain calcaire, brûlant, répandre le fumier par moitié 
tous les 2 ans ; remplacer les scories par 250 à 300 kgs de 
superphosphate tous les ans et le sulfate d’ammoniuque 
par 500 à 600 kgs de sang desséché. 

En terres humides, compactes, nitrifiant mal, remplacer 1 
le fumier par des comjmts (F. Agriculture, Sol et 
engrais), dans lesquels on Incorpore de la chaux ou des 
phosphates minéraux divers. 

Les terrages, utilisés en Bourgogne, faits en remontant la I 
terre descendue des coteaux, donnent de bons résultats 
mais sont trop onéreux. 

Opérations culturales. — Labours. — Au nombre de 
deux, l’un à l'automne, l’autre au printemps, les exécuter à 
bras, lorsqu’il s’agit de vignes ayant peu d’étendue : se 
servir de pioches ou de houes, soit pleines en sols non cail¬ 
louteux, soit à dents pour les terrains caillouteux. En plan¬ 
tations en lignes, utiliser la charrue vigneronne dont le bâti 
est rejeté de côté et les mancherons mobiles horizontalement 
pour approcher des ceps sans s’érafler les mains. Effectuer 
le labour d’automne avant les froids à 20 cm. de profondeur, 
en buttant les souches pour les protéger de l’hiver (Syn. But¬ 
tage, Chaussagc). Établir en outre entre les lignes des dérayures 
facilitant l'éomlement des eaux (Syn. Ruellage ou rigolage 
de l’Yonne). 

Faire le 2« labour au printemps, lorsque les gelées ne sont 
plus à craindre, à 15 cm. environ de profondeur en ramenant 
la terre entre les lignes pour aérer les racines et le sol (Syn. 
Déchaussement, Débuttage, Déruellage). Éviter surtout d’exé¬ 
cuter ce labour en période de gelée, la terre remuée favori¬ 
sant le refroidissement. Enlever à la pioche sur les lignes la 
bande de terre ou cavaillon que n'a pu atteindre la charrue 
(8yn. Décaraillonnage). 

Binages ou laboura d’été. — Les exécuter à la main ou à 
la houe à cheval à 4 ou 5 cm. au plus de profondeur et en 
nombre suffisant pour maintenir le sol propre et empêcher 
l’évaporation. Éviter cependant de remuer le sol en période 
de gelée ou par les fortes chaleura, surtout au moment de la 
véraiaon, ce qui provoquerait le grillage (échaudage) des 
raisins ( F. Vigne : Maladies de la). 

Taille. — Les systèmes sont très nombreux et varient 
suivant le climat, les réglons, le sol, le cépage, etc. 

D’une façon générale, former la souche d’autant plus haut i 
que les gelées sont plus à craindre, à 0 m. 25 dans le Midi : 
vignes basses ; à 0 m. 40 ou 0 m. 50 dans les réglons septen¬ 
trionales : vignes hautes. 

La vigne porte ses fruits sur les sarments de l’année pro¬ 
duits par le développement des yeux du bois de l'année pré¬ 
cédente. 

En outre, certains cépages, comme l’aramon, ne portent 
leurs fruits que sur les rameaux développés à la base des 
sarments. Leur appliquer une taille courte, à 2 yeux. D'autres, 
comme le Pinot, le Cabemet, donnent des fruits sur les bour¬ 
geons des extrémités. Leur appliquer une taille longue à 4, 
5 ou 6 yeux (long bols), ou une taille mixte (long bois et 
courson de remplacement). 

Epoque de la taille. — Peut »e faire pendant tout le repos 
de la végétation. Dans le Nord, attendre cependant le prin¬ 
temps, après les gelées, mais exécuter & l'automne un nettoyage 
pour enlever tous les bols Inutiles à la taille définitive. 

Instruments. — Employer un sécateur bien aiguisé. 

Exécution de la taille. — Les systèmes de taille peuvent 
»c ramener à 3 types : 1° le gobelet ; 2° l'éventail ; 3° le 
cordon. 

Gobelet. — Convient aux cépages à taille courte, non palissés 
comme dans le Midi ou palissés sur échalas. Comprend une 
souche portant 3 à 6 bras divergeants. 

Pour le former, la 2 e année, tailler la tige à 2 yeux donnant 
2 sarments. La 3 e année, tailler ceux-ci à 2 yeux. On a 
ainsi 4 sarments. La 4 e année supprimer celui placé le plus 
à l'intérieur pour n'en conserver que 3 divergeants qu’on 
taille à 2 yeux, cela vous fait 3 bras. Par la suite on peut 
faire 4, 5, 0 bras suivant la vigueur. Le gobelet formé, à 
chaque taille chacun des bras porte un courson muni de 
2 sarments. Rabattre sur l’inférieur, à moins qu’il ne soit 
trop grêle, et tailler celui-ci à 2 yeux. Avec le temps les bras 
s’allongent, les rajeunir de temps en temps avec un gour¬ 
mand né à leur base et placé extérieurement. Pour cela, 
rabattre le bras au-dessus de ce gourmand taillé à 2 yeux. 
En outre, à chaque taille, rabatt re sur leur empâtement tous 
les autres sarments ou gourmands inutiles. 

L’éientail. — L’utiliser pour les vignes sur fil de fer. C'est 
un gobelet dont les bras, au Heu de former vase, sont tous 
dans le même plan. On l'obtient, de la même façon. 

Le cordon (F. JARDIN FRUITIER ET VERGER), a l’avan¬ 
tage d’exposer les raisins à la lumière et à l'air. Faci¬ 
lite les labours et les traitements anticryptogamiques. Ne 
pas l’utiliser pour les vignes sur échalas ou les endroits 
trop chauds ou exposés aux grands vents. Pour le former, 
la 2 e année, coucher horizontalement à hauteur voulue le 
plus beau sarment, bien aoûté, qu’on taille à 0 m. 40 ou 0 m. 50 
sur un œil en dessous qui est conservé. Conserver également 
les 3 yeux placés au-dessus du bras dans la partie horizontale 
et un œil à la base de la souche pour le remplacement du 
cordon en cas de gel ; supprimer tous les autres. 

L'année suivante, tailler les 3 rameaux du dessus des bras 
à 2 yeux pour donner des coursons et le prolongement sur 
un œil en dessous, de manière à fournir, l’année suivante, 

2 ou 3 nouveaux coursons. Los années suivantes, chaque 
courson porte 2 sarments, rabattre sur l’inférieur taillé à 
2 yeux. Les rajeunir de temps en temps ( V. Gobelet). 

Autres tailles. — En terre très fertile et pour les cépages 
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vigoureux à vin commun, la taille à 2 yeux, trop courte,, 
occasionne la coulure. 

Dans ce cas, dans les gobelets, laisser alternativement 
sur chaque bras un sarment de 8 à 10 yeux (branche à fruit 
ou pisse-vin), avec, à sa base le sarment de remplacement 
taillé à 2 yeux. L'année suivante, supprimer cette branche 
à fruit, tailler le courson portant 2 rameaux à la méthode 
ordinaire et ménager un pisse-vin sur un autre bras. 

Les coursons des cordons vigoureux peuvent aussi porter 
un loDg bois de 7 à 10 yeux palissé obliquement, avec, à sa 
base, un sarment de remplacement taillé à 2 yeux. (Taille 
Meyrouse.) 

Dans la taille Guyot, plus simple, mais qui exige de bonnes 
fumures, le cordon, constituant la branche à fruit, est rem¬ 
placé tous les ans. Ménager chaque année à la base de ce 
cordon un courson à 2 yeux. L’année suivante, supprimer 
le cordon : il reste les 2 sarments de courson ; coucher horizon¬ 
talement le supérieur taillé à 8, 10 ou 12 yeux pour former 
la branche à fruits et tailler l’Inférieur (remplacement) à 
2 yeux et ainsi de suite. 

Taille* en vert. — Dans les régions septentrionales, com¬ 
pléter par les tailles en vert pendant la végétation. Inutiles 
ou nuisibles dans le Midi,elles comprennent : rébourgeonne¬ 
ment. le pincement, le rognage, l’accolage ou palissage et 
l’effeuillage. L’incision annulaire, le ciselage et l’évrillage 
ne sont appliqués qu'aux raisins de luxe ou de table ( V. Arbo- 
BICÜLTURE). 

1° Êbourgeonnement ou épamprage. — Consiste dans 
l'enlèvement de tous les rameaux stériles nés sur le vieux 
bois, sauf ceux, bien placés, qui peuvent- vous servir au rajeu¬ 
nissement d’un bras ou d'un courson ( V. Gobelet, Cordon). 
Opérer en les cassant avec l'ongle 15 jours environ après le 
débourrement. 

2° Pincement ( F. ARBORICULTCRE). — Fait refluer la sève 
et grossir le bois. Un peu avant la floraison, pincer avec les 
ongles les Jeunes rameaux à 3 ou 4 feuilles au-dessus de la 
dernière grappe. 

3° Rognage. — Se fait plus tard, quand le raisin est noué 
et consiste à couper les sarments à la serpette à 0 m. 15 ou 
0 m. 20 au-dessus de l'échalas. Rogner une ou deux fois. 
Le raisin devient plus gros et mûrit plus vite. 

4° Accolage ou palissage. — Deux ou trois fois durant le 
cours de la végétation, attacher les rameaux aux supports 
(échalas ou fil de fer), la première fois avant la fleur. Utiliser, 
pour cela, des brins de paille de seigle, de 40 à 45 cm. de long, 
trempé* au préalable dans une solution de sulfate de cuivre 
à 5 ou 10 p. 100. 

5° El feuillage. — Ne l'appliquer que dans le Nord et dans 
les cas exceptionnels, en supprimant avant la vendange les 
feuilles qui recouvrent les raisins pour les exposer au soleil. 
On enlève en effet, ainsi,les organes producteurs de sucre qui 
ne sont jamais trop nombreux. 

MALADIES DE LA VIGNE. — 1® Accidents MÉTÉO¬ 
RIQUES. — Gelées. — Protéger les vignobles : 1° en employant 
des cépages à débourrement tardif ; 2° en taillant tardive¬ 
ment pour retarder le débourrement ; 3° en tenant le sol très 
propre, tout en évitant de labourer le sol humide au moment 
du débourrement ; 4° en empêchant le rayonnement nocturne, 
cause du phénomène, par des écrans ou des nuages artificiels. 

Grêle. — Cause quelquefois des dégâts considérables. 81 
elle survient en juin, tailler en vert à 2 yeux les rameaux 
meurtris. On aura ainsi 2 rameaux qui pourront encore 
s'aoûter. Plus tard toute tentative est inutile. 

Si la grêle tombe quand le raisin est presque mûr, ven¬ 
danger aussitôt, car les grains meurtris pourriraient. 

Les tirs contre la grêle ( fusées ou canon paragréle), ne 
peuvent être tentés que par des associations ou des syndicats. 

2° Altérations physiologiques. — Chlorose. — Parti¬ 
culièrement dangereuse les premières années de plantation, 
les cépages américains y sont très exposés. 

Toute cause entravant la végétation (maladies, blessures, 
greffage, plantation mal faite, etc.), en favorise l'apparition, 
mais c'est surtout en terrain calcaire, à la suite d'une humi¬ 
dité excessive qu’elle se manifeste. Les feuilles deviennent 
franchement jaunes (jaunisse), ne fonctionnent plus, les 
souches se rabougrissent et portent des sarments grêles 
(cottis) ; la coulure ou la chute des fruits s'en suivent le plus 
souvent. 

Traitement préventif. — 1° Choisir les porte-greffes suivant 
la proportion de calcaire du sol ; 2° à la plantation, ne pas 
remuer les sous-sols calcaires ; 3° à l'automne, badigeonner 
les plaies de taille ou de nettoyage avec une solution de 
30 p. 100 de sulfate de fer ( traitement du D* Rassiguier). 

Traitements curatifs. — 1° Quand les feuilles se décolorent, 
placer dans une cuvette creusée au pied de chaque souche 
250 à 300 g. de sulfate de fer qu'on arrose copieusement ; 
2° si la chlorose est faible, répandre sur les feuilles, au pulvé¬ 
risateur, une solution de sulfate de fer à 6 ou 7 p. 100. 

Compléter ces traitements par de bonnes fumures. 

Coulure. — La fécondation ne s’effectue pas. Elle est due 
soit : 1 ° A une végétation trop rigoureuse : traitement : taille 
longue ou avec un ou plusieurs longs bols ; 

2° Aux intempéries , la pluie surtout qui entraîne le 
pollen. 

Le pincement à 2 ou 3 feuilles au-dessus des fleurs et les 
soufrages favorisent dans ce cas la fécondation. 

Millerandage. — Dans le mllleraudagc, la fécondation 
s'effectue mal ; le résultat et le traitement sont les mômes 
que dans les cas de coulure. 

3° Maladies cryptooamiques. — Duesà des champignons ; 
les plus communes sont. : 

Oïdium. — Attaque tous les organes verts, en y provo¬ 
quant des taches vert pâle, recouvertes d’une poussière gris 
sale à odeur de moisi. Sous ses attaques les grains atteints 
restent petits, se crevassent et laissent voir leurs pépins. 

L aspect est alors caractéristique. Après aoûtement les sar¬ 
ments présentent de larges taches noirâtres. 

Remèdes. — Avec un soufflet â soufrer, répandre du soufre 
sublimé préventivement au moins 3 fols : 1° quand les 
pousses ont 8 â 10 cm. ; 2° au début de la floraison : 3° envi¬ 
ron un mois après ce deuxième traitement. Pour enrayer une 
forte invasion intempestive et en ce qui concerne l'othello. 
cépage qui ne supporte pas Je soufre, utiliser en pulvérisa¬ 
tion une solution de 125 g. de permanganate de potasse 
dans l'Mi litres d'eau. 

Mil'hou. — Les feuilles sont tachées sur les deux faces h | 
la fois, lies faciles, couleur feuille morte à la face supérieure, I 
présentent â lu face inférieure un feutrage épais ressemblantI 
à île la farine. En se desséchant elles Unissent par former des 
trous. Sur les raisins verts les taches sr recouvrent d’un 
l'eut race gris ( Rot gris, aspect particulier du mildiou). Après] 


la véndson ces grains deviennent bruns (Rot brun), se 
dessèchent et tombent-. 

Remèdes. — Pulvérisations à la bouillie bordelaise ou 
bourguignonne. Bouillie bordelaise : sulfate de cuivre, 1 kg. 500 
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dissous dans 80 I. d'eau ; chaux grasse, 0 kg. 800 dissous 
dans 10 1. d’eau. Bouillie, bourguigtwnne : sulfate de cuivre, 
1 kg. 500 dissous dans 80 1. eau ; cristaux de soude, 0 kg. 700 
dissous dans 10 L d'eau. Verser le lait de chaux ou la solu¬ 
tion de soude dans le sulfate de cuivre en remuant cons¬ 
tamment ; compléter à 100 litres. 

Faire 3 traitements au moins : 1° quand les bourgeons ont 
10 à 12 cm. ; 2° aussitôt après la floraison ; 3° six semaines 
plus tard. Par les temps chauds et humides (brouillards, 
rosées), très dangereux, faire des traitements supplémen¬ 
taires, tous les 8 ou 10 jours. 

Black Rot. — Sur les feuilles les taches feuille morte sont 
plus petites que celles du mildiou, avec un cercle de petits 
points noirs caractéristiques. Pas de feutrage à la face infé¬ 
rieure. Les grains, après véraiaon, se dessèchent et se 
couvrent de pustules noires. 

Remède. — 1° Ramasser les feuilles et raisins atteints pour 
les brûler ; 2° traitements préventifs k la bouillie bordelaise 
ou bourguignonne comme pour le mildiou. Ne pas oublier 
que, après l’attaque des organes, le champignon subit incu¬ 
bation de 10, 12 ou 20 Jours avant de se révéler sous forme 
de taches et pendant laquelle il est invulnérable aux traite¬ 
ments. Dès qu'une attaque se produit, traiter donc saro 
retard de nouveau, même sous la pluie, pour éviter à ce 
moment la germination des germes (contenus dans les points 
noire), et qui produiraient une nouvelle attaque, 10, 12 ou 
20 jours plus tard, suivant les circonstances météorolo¬ 
giques. Le lendemain ou le surlendemain, le traitement peut 
rester sans résultat. 

Anthracnosc ou charbon. — L'anthracnose maculée, est la 
plus commune. Les taches brunes ou rougeâtres se dessèchent 
et laLssent la feuille criblée de trous entourés d'une auréole 
brune caractéristique. Sur les grains ainsi que sur les sarments 
aoûtés les taches se creusent en chancre, entourés de l 'auréole 
brune. 

Remède. — Au moyen d'un pinceau, badigeonner les 
souches pendant l'hiver avec : Eau, 100 1. ; sulfate de fer, 
50 kg. : acide sulfurique ordinaire, 1 I. Verser toujours l'acide 
sulfurique dans l’eau, jamais le contraire, en remuant. 
Utiliser des récipients en bois, pas en fer ou en fonte. 

Pourridié ou blanc des racines. — Produit la décomposition 
des racines. Les ceps atteints forment dans le vignoble des 
taches circulaires, la fructification y est intense, puis les 
souches se rabougrissent et meurent. Au moindre effort les 
racines cèdent, sont spongieuses et portent sous l’écorce des 
filaments blanchâtres. Se développent surtout dans les 
parties humides à sous-sol imperméable. 

Remèdes. — Arracher les souches atteintes, défoncer en 
enlevant tous les débris pour les brûler, désinfecter le terrain 
au sulfure de carbone à 1 500 kg. à l'hectare, et isoler l'em¬ 
placement des taches du reste du vignoble par des fossés- 
profonds. Enfin drainer et ne replanter que quelques années 
plus tard. 

3° Insectes de la vigne. — Phylloxéra. — Insecte 
hémlptère dont la vie comporte plusieurs phases : l'une sur 
les feuilles, provoquant les galles phylloxérùpies (cépages 
américains ou hybrides); l'autre souterraine (forme radid- 
cole), provoquant sur les racines des tubérosités ou nodosités 
(cépages européens, américains et hybrides). C'est la plus 
dangereuse. 

L’invasion se produit clreulairement, formant tache 
d'huile, les ceps épuisés se rabougrissant, jaunissant pour 
périr rapidement à côté de ceps vigoureux, quoique déjà 
atteints. 

Remèdes. — Aujourd’hui les seuls moyens de défense 
efficaces sont : 

1° Culture dans les sables, dans lesquels le phylloxéra ne 
peut se propager, ce qui n’est applicable que dans certaines 
régions privilégiées (l»ords de la mer) ; 2° reconstitution des 
vignobles par greffage des plants français sur des cépages 
américains ou hybrides résistant aux attaques de l'insecte. 

Cochylis. — Petit papillon aux ailes supérieures jaunes, 
avec une bande transversale brune dont la chenille (ter 
coquin, ver rouge , ver du raisin) entoure les jeunes grappes, 
dès fin mal. de fils soyeux, et ronge les boutons à fleur. A la 
véralson une 2 r génération a lieu dont les chenilles percent 
les grains,laissant des plaies ouvertes à la pourriture,et vont 
s’abriter ensuite pour l’hiver sous forme de chrysalides sous 
les écorces, les fissures d’échalas, etc. Au printemps suivant, 
des papillons en éclosent pour recommencer le cycle. 

Remèdes. — 1» Dès les premières attaques, faire détruire 
par des femmes munies de pinces, les larves cachées dans les 
fils soyeux ; 

2° Soufrer en abondance les grappes atteintes. Combiner 
ce traitement avec celui de l’oïdium ; 

3° Mélanger h 100 l^de bouillie bordelaise contre le mildiou 
120 g. d’arséniate de cuivre, ou 1 kg. à 1 kg. 500 de nicotine, 
qui empoisonne la nourriture des larves. Les seLs d’arsenic 
étant très dangereux, prendre toutes précautions pour éviter 
les méprises et ne jms faire ces traitements peu de temps 
avant les vendanges ; 

4° Si l'attaque est forte, détruire les papillons par les 
lampes-pièges qu'on allume le soir en avril, mal. juin et juillet. 
Attirés par la lumière, les papillons viennent s'engluer sur 
du papier spécial entourant la flamme ou tombent dans un 
récipient- contenant un Insecticide, jus de tabac ou arsenic 
suivant les systèmes ; 

5° Enfin,dès 1 automne, décortiquer les souches au gant 
de fer et brûler les écorces, repaires à parasites. Compléter 
par un badigeonnage avec une solution chaude de : sulfate 
de fer. 40 kg. : aride sulfurique, 2 I. et eau, 100 litres; 

<>° L ébouillantage des souches à l'eau bouillante ainsi que 
le clochage des échalas dans lequel les paquets d'échalas sout 
recouverts d'une cloche en métal sous laquelle vous laites 
brûler du soufre, sont des procédés très coûteux nécessitant 
un matériel spécial. 

Pyrale. — Papillon qui se distingue de la cochylis par 
3 bandes brunes sur les ailes supérieures au Heu d'une. 

Une seule génération. Les papillons paraissent en juillet, 
pondent des œufs d'où sortent des larves qui se réfugient 
sous les écorces des ceps et des échalas. Au printemps elles I 
sortent, dévorent feuilles et bourgeons. Vertes à tête noire 
et de 3 cm. de longueur à l'état adulte, elles se chrvsalbent 
en juin et ainsi de suite. 

Revu des. — Les mêmes que pour la cochylis V. ci-dessus. 

Attise. Petits coléoptères verts qui sautent au moindre 
bruit. La larve et l'insecte parfait dévorent ica feuilles. 

Remèdes. - 1 ° Utiliser l'entonnoir À altlses, muni sur le 

côté d'une échancrure dans laquelle on engage la souche. 
Opérer h matin quand les insectes sont engourdis. Au moindre 
choc ils tombent dans l'entonnoir et de là dans le sac placé 
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au dessous ; 2° ajouter à la bouillie bordelaise 1 kg. 500 
de nicotine par hectolitre. 

Eumolpc ou Gribouri ou Écrivain. — Coléoptère rougeâtre 
de 6 mm. de long. Ronge sarments, raisins et feuilles sur 
lesquelles il lajsse des découpures à jour ressemblant à des 
lettres (Écrivain). 

Remèdes. — Les mêmes que pour l’altise Entonnoir et 
nicotine. 

Rhynehiie (syn. Cigarier, AtUlabe, ürbec). — Charançon 
vert dont la femelle pique le pétiole des feuilles pour les 
enrouler en cigare après y avoir pondu. 

Remède». — Recueillir les feuilles roulées pour les brûler 

Erinose. — Petit acarien. Sous les piqûres de sa larve, les 
feuilles présentent à la face supérieure des boursouflures 
vertes garnies, dans la concavité inférieure, d'une sorte de 
duvet blanchâtre. Peu dangereux, il est détruit par les sou¬ 
frages contre l’oïdium. Ne pas le confondre avec le mildiou 
dans lequel il n'y a jamais de boursouflures. 

DURÉE DE LA VIGNE. — La vigne donne ses premiers 
produits à l’âge de 3 ans environ. Elle atteint le maximum 
de production vers 6 ou 7 ans, production d'ailleurs très 
variable suivant les sols, l'exposition, le mode de culture, 
les cépages : à vins fins, peu productifs ou à vin commun 
très productifs, etc. 

Bien que les vieilles vignes donnent Ira meilleurs produits 
pour les vins communs, elles ne sont plus rémunératrices 
après 15 ou 20 ans d’existence. Le greffage ne permettant 
plus le rajeunissement par provignage, il vous faut donc 
arracher la plantation. Sur ce défrichement, faire une culture 
d’avoine dans laquelle on sème de la luzerne, et 4 à 5 ans après 
on peut planter à nouveau. 

VILLES. — V. Voirie. 

VIN. — Produit de la fermentation du Jus de raisin frais 
( V. LÉCiISL. : décret du 3 septembre 1907 portant règlement 
d'administration publique pour l’application de la loi du 
1 " août 1906 sur la répression des fraudes). 

FABRICATION. — MATÉRIEL NÉCESSAIRE. — Paniers, 
seaux et sécateurs pour la cueillette du raisin. Suivant les 
régions, la forme des récipients varie, mais pour les raisins 
juteux s'écrasant facilement, préférer les sceaux en fer 
blanc. 

Il faut environ 0 sécateurs, seaux ou paniers pour 5 ven¬ 
dangeurs, de manière à conserver du matériel de rechange. 

De même, acheter dos hottes, ballonges, etc., suivant Ira 
régions, en quantité suffisante pour porter les raisins cueillis 
par les vendangeurs au dehors de la vigne. 

Les cuves où aura lieu la fermentation sont généralement 
en bois de chêne et cerclées de fer, quelquefois en maçonnerie. 

Les cuves en bois sont légèrement tronconiques. Leur 
donner une capacité de 25 à Ï00 hectol., mais telle que la 
cuve puisse être remplie dans une journée par les équipes de 
vendangeurs. 

Quelques systèmes portent, à leur intérieur, des dispositifs 
servant à maintenir à la partie supérieure une claie destinée à 
tenir le marc immergé pour empêcher son contact avec l’air 
et éviter qu’il aigrisse. On obtiendra encore tin meilleur 
résultat en plaçant dans la cuve une série de claies mobiles 
superposées, maintenant les matières solides & des hauteurs 
différentes dans le jus (cuirs à chapeau submergé). Placer ces 
cuves sur des chantiers en bois dans un local aéré exposé au 
nord dans le Midi et au sud autant que possible dans les 
régions septentrionales. 

Si on utilise une cuve en maçonnerie neuve ou cimentée à 
neuf, l'affranchir â l’avance par un badigeonnage avec une 
solution d’acide sulfurique à 10 p. 100 pour éviter de commu¬ 
niquer au vin une saveur désagréable. 

Au-drasus de la cuve, disposer un fouloir. Cet appareil se 
compose d’une trémie, d'où les raisins passent dans les 
modèles courants entre 2 cylindres canelés de 25 cm. de dia¬ 
mètre environ, tournant en sens inverse ù des vitesses diffé- 
rcnclelles., Des via de pression permettent de régler l’écarte¬ 
ment des cylindres dont l'un, maintenu en place par des 
ressorts, est monté sur coussinets mobiles afin de pouvoir 
B’écarter au passage d'une fraise ou d’un objet, étranger. 

Dans le local des cuves et à proximité de celles-ci, disposer 
un pressoir. On en trouve de tous systèmes dans le commerce. 
Le choisir simple et facile â démonter. Le pressoir mobile sur 
roues est plus commode que le pressoir sur bâti fixe ; par 
contre, celui-ci est plus puissant. Choisir la grandeur suivant 
l’importance de votre récolte en tenant compte : 1° que le 
marc à presser est environ 1/3 du volume de la vendange 
2 ° qu’il faut faire au plus 2 pressées par cuve. 

Vendange. — Vendanger à maturité complète, quand la 
proportion de sucre n'augmente plus dans le raisin. Si, â ce 
moment, l’acidité n’est plus suffisante (Midi, Algérie), il sera 
absolument nécessaire d’acidifier le moût avant la fermenta¬ 
tion. 

Comment déterminer la maturité complète. — Prélever dans 
la vigne 2 ou 3 kg. de raisins de maturité complète. Les écraser 
et filtrer à travers une serviette. Verser le Jus obtenu dans 
une éprouvette dans laquelle on plonge un mustimétre Salle- 
ron et un thermomètre. Oe mustimétre est un petit aréomètre, 
qui donne la densité du liquide dans lequel on le plonge. 
Quand l'appareil est stationnaire, lire sur sa tige la densité 
correspondant au point d'affleurement du liquide ainsi que la 
température, et au moyen de la table livrée avec le raustl- 
mètre, ramener cette densité à celle qu'elle serait à 15°, 
température pour laquelle l'instrument est gradué. Une 
2 e table fait connaître immédiatement la quantité de sucre 
contenue dans 100 lit. de Jus correspondant à la densité 
corrigée. 

Faire cette opération tous Ira 2 ou 3 jours, au moment de 
la maturation et quand la proportion de sucre n'augmente 
plus. Vendanger. 

Cueillette et transport du raisin. — Disposer les vendangeurs 
en : 1° cueilleurs, qui coupent les raisins avec un sécateur ou 
des ciseaux pour les déposer dans des paniers ou, de préfé¬ 
rence, des seaux en fer-blanc si les grains s’écrasent facile¬ 
ment (Aramon). Faire mettre dans un panier spécial (1 pour 
2 vendangeurs) les raisins pourris ou avariés qui sont mis de 
côté. Faire en outre laisser sur les pieds, pour 2° vendange, 
les raisins insuffisamment mûrs. Ces triages sont 
Importants surtout en ce qui concerne les vins fins 
2° porteurs, au nombre de 1 par 3 ou 5 cueilleurs suivant 
l'abondance de la récolte, qui vident les seaux ou paniers 
pleins dans des récipients plus grands (bennes en Méconnais, i 
ballonges en Bourgogne, caques en Champagne, douilles en 
Bordelais, hottes dans l’Yonne), d'une contenance de 50 à 
75 lit., et les portent ensuite au dehors de la vigne Bur les 
charrettes, wagonnets, pastières (Midi), etc., pour le transport 
au cellier. 


A l’arrivée au cellier, le traitement de la vendange diffère | 
suivant qu’il s’agit de faire du vin blanc ou du vin rouge. 
Pour ira vins rouges, le jus du raisin fermente en présence 



des parties solides de la grappe : râfle, pulpe, peau, pépins, etc. 
(cuvage). Dans les vins blancs, le jus est séparé aussitôt la 
vendange et fermente seul. 

Fabrication des vins rouoes. — Ne peut se faire qu’avec 
des raisins à peau ou à jus rouge. 

SOINS A DONNER AUX VINS. — Le vin fait est con¬ 
servé en cave. 

Une bonne cave doit être : 1° ni sèche ni humide : 2° bien 
aérée par des soupiraux de manière à éviter l’humidité ; 
autant que possible, disposer ces soupiraux face à la porte 
d’entrée ; 3° éloignée des matières en fermentation ou à odeur 
forte ; 4° sa température doit être au plus de 13° pour éviter 
le développement des maladies qui déprécieraient le vin ; 
5° être le plus loin possible des rues, usines, ateliers méca¬ 
niques, etc., susceptibles d’agiter le vln.en bouteilles ou en 
tonneau. Édifier les murs avec soin, en pierre dure et 
cimentée. Recouvrir le sol de béton sur lequel on répand 
une petite couche de sable. Disposer l'entrée au nord ou à 
l’est. Si c'est impossible, disposer des doubles portes ou un 
rideau d’arbres devant l’ouverture. 

Si la cave est humide, faire un drainage tout autour à 
l'extérieur et ouvrir des soupiraux supplémentaires. Si elle 
subit trop facilement les fluctuations de la température 
extérieure, faire une double cloison en briques avec un 
matelas d’air isolant. Si elle rat trop chaude, maintenir lesl 
soupiraux fermés et arroser de temps en temps si c’est] 
nécessaire : donner de l’air pendant la nuit seulement. 

Au fond de cette cave, disposer le casier à bouteilles et 
dans le sens de la largeur, placer des chantiers en bois ou en 
fer pour soutenir ira tonneaux. Certains modèles en fer très 
commodes sont munis d’un système spécial & crémaillère 
permettant de lever le fond du fût graduellement sans aucune 
secousse. 

Soutirages. — Absolument nécessaires. Us consistent 
séparer le vin clair des lies qui se déposent dans le fond des 
tonneaux et contiennent des germes de maladies. En achetant 
du vin, demander au vendeur les indications nécessaires sur 
ces opérations dont le moment et le nombre dépendent alors 
de ceux déjà subis avant la vente et de l’âge du vin. 

Pour de grandes quantités, utiliser une pompe. 

Pour soutirer à l'abri de l'air, placer le tuyau d’aspiration 
de la pompe dans le vin à soutirer et celui de refoulement 
débouchant au fond du fût à remplir. 

Collage. — Destiné à hâter la clarification ; l’employer si 
on est obligé de livrer du vin non encore éclairci complètement 
par les soutirages et avant de mettre en bouteilles. 

Le blanc d’œuf est un excellent clarifiant pourvu qu'il soit 
frais. Utiliser 4 à 5 blancs d'œuf par pièce de 228 lit., soit 

2 blancs environ par hectol. ; ajouter un peu de sel et battre 
en neige. Verser ensuite dans le vin qu'on remue énergique 
ment avec un bâton fendu en deux. 

Pour les vins blancs, prendre de préférence de la colle de 
poisson ou ichtyocolle (2 à 3 g. de colle sèche par hectol.) ; 
la. couper en lanières qu’on fait digérer dans un peu de vin 
chauffé ; filtrer ensuite et verser dans le vin. Au préalable, 
ajouter au vin blanc 1 g. 5 à 2 g. de tanin par hectol. Opérer 
par un temps sec avec forte pression barométrique et après 
15 jours de repos environ, soutirer le liquide clair. 

Filtration. — Pour les quantités importantes, remplacer 
le collage par la filtration. Il existe un grand nombre de 
systèmes de filtres (filtres à pâte, à manche, filtre-presse, etc.) 
opérant à l'abri de l'air et dont le principe consiste à faire 
passer le vin sous pression à travers une paroi poreuse qui 
retient les impuretés. 

Mise en bouteilles. — Dans les fûts, sous l’influence de 
l'oxygène de l’air, le vin subit une foule de modifications 
d’où résulte un affinement qui croît jusqu'à une certaine 
limite au delà de laquelle il perd ses qualités. C’est à ce 
moment qu'il faut le mettre en bouteilles pour le soustraire à 
l'influence de l’air. 

11 est impossible de fixer pour cette opération une date 
précise, celle-ci variant suivant les crus, les traitements 
subis par le vin, l'année de récolte, etc. En général, les vins de 
Bourgogne réclament 1 à 2 ans de fût, ceux de Bordeaux 

3 ans environ, ceux du Roussillon 4 à 5 ans. Les vins blancs, 
G mois ou 1 an seulement. En tout cas, ne mettre en tou 
teilles que du vin parfaitement clair et dépouillé pour éviter 
le dépôt dans les bouteilles. 

Choix des bouteilles. — Choisir des verres d’excellente 
qualité, blanc pour les vins blancs, vert foncé pour les vins 
rougra. 

Laver soigneusement ees bouteilles dans de l’eau addition 
née de 8 à 10 p. 100 de cristaux du commerce. rincer ensuite à 
plusieurs eaux fraiches et faire égoutter sur Végouttoir. Porter 
surtout l’attention sur le nettoyage des bouteilles d'eaux. 

Éviter les grains de plomb. Employer la brosse et si c'est 
nécessaire seulement le sable siliceux. 

Choix et préparation des bouchons. — Ne jamais lésiner 
sur le prix des bouchons qui doivent être de première qualité, 
non cariés. La veille de l’emploi, les faire bouillir quelques 
minutes dans de l'eau additionnée d'un peu de vin. Au 
moment de s’en servir, les tremper dans un peu de vin qu’on 
met en bouteilles. 

Mise en bouteilles. — Par un temps clair et haute pres¬ 
sion barométrique, de novembre à mars de préférence, rem¬ 
plir les bouteilles, soit en les plaçant une à une sous le robinet, 
soit en se servant d’une tireuse automatique reliée au robinet 
par un tube de caoutchouc qu’on place successivement sur 
les bouteilles. L'écoulement cesse de lui-même dès que la 
bouteille est pleine : on évite toute perte, et on réalise ainsi 
une double économie de temps et d’argent. 

Pour de grandes quantités, il existe des tireuses remplissant 
simultanément 4, 5 ou 20 bouteilles. 

Boucher ensuite soigneusement Ira bouteilles, soit à la main, 
soit avec des bouche-bouteilles à main ou à levier pour de 
plus grandes quantités. Protéger les touchons avec de la cire 
(goudronnage). Utiliser de la cire bleue pour les '1ns de Bour¬ 
gogne, jaune pour les vins blancs, rouge pour les Bordeaux, 
verte pour l° s vins ordinaires, etc. On évite ainsi des erreurs 
au moment de la dégustation. On trouve dans le commerce 
cette cire toute préparée en pains que l’on n'a qu’à faire 
fondre dans une terrine sur le feu. 

Plonger le goulot des bouteilles dans cette cire fondue, 
retirer vivement et égaliser la cire en tournant la bouteille 
tenue horizontalement dans Ira mains. 

Placer ensuite les bouteilles pleines dans le casier à bou¬ 
teilles et horizontalement, de manière que le bouchon soit 
baigné par le vin. 

ALTERATIONS DU VIN. — Pastchr a démontré que les 
maladies des vins, surtout fréquentes chez les vins faibles 
mal constituée, manquant d'alcool, d’acide tartrique ou de 
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tanin, sont dues au développement de ferments spéciaux.; 
La pasteurisation ou chauffage à 65°, en tuant ccs germes, i 
met le vin à l'abri de ces attaques. 

La pasteurisation en fût se fait k l'aide d’instruments spé¬ 
ciaux. Pour les vins en bouteilles, opérer au bain-marie, 
comme pour les conserves alimentaires, en ayant soin que la 
température, dans l’intérieur des bouteilles, soit bien de 60 à 
66°. Laisser ensuite refroidir doucement. 

Fleur. — Petits champignons qui se développent k la sur- ! 
face du vin en vidange. Peu dangereux en général, ils trans¬ 
forment cependant l’alcool en eau et gaz carbonique. 

On empêchera le développement de la fleur en ouillant, c’est- 
à-dire, en remplissant les fûts où le niveau abaissé. 

Ascescencb. Aiore. Piqûre. — Le vin se transforme en 
vinaigre. Cette maladie fait souvent suite à la fleur et est 
favorisée par une température trop élevée de la cave. 

Éviter cette piqûre en plaçant le vin en cave fraîche et 
maintenir les tonneaux pleins par des ouillages répétés. 

La guérison ne peut être tentée que sur des vins peu piqués. 
Ajouter au vin 150 à 500 g. de tartrate neutre de potasse 
fondu dans un peu d'eau chaude par hectol., suivant l'ari¬ 
dité ; agiter et soutirer 8 jours après dans un fût méché. 1 
V. plus loin : Futaille. 

Si le vin est trop piqué, le transformer en vinaigre ( P. Vl-1 
N AIGRE). 

Tourne. — Le vin devient trouble, violet, fade, plat ; il 
prend un goût désagréable. Le meilleur moyen préventif est j 
la pasteurisation. En outre, ne Jamais laisser le vin sur scs lies, 
le soutirer avant les chaleurs, car la maladie commence son 
développement dans les lies. 

Au début, on peut enrayer le mal en soutirant dans un 
fût propre et méché, en ajoutant un peu d'eau-de-vle et en 
collant ensuite. 

Consommer ensuite le plus tût possible. 

Pousse. — Mêmes symptômes que la tourne, mais avec 
dégagement de gaz carbonique dont la pression projette le 
vin avec force au dehors quand on ouvre le robinet (pousse). 
Mêmes traitements que la tourne. 

Graisse. — Le vin coule en filant comme de l’huile ; il 
devient fade et plat. 

Soutirer 1 ou 2 fols le vin à l’air en aérant le plus possible. 
Ajouter en outre 10 à 15 g. de tanin à l'alcool ou d 'œnotanin 
dissous dans 1/2 lit. d’eau-de-vle par hectolitre. 

Amertume. — Sévit surtout sur les vins Agés de Bour¬ 
gogne principalement. Le vin devient amer, le bouquet dis¬ 
paraît, la couleur s’altère. 

Quelquefois l’amer disparaît de lui-même. Consommer alors 
rapidement ou pasteuriser avant le retour du mal qui ne 
saurait tarder. Ajouter, en outre, 1 ou 2 lit. d’alcool de bonne 
qualité et 10 k 15 g. de tanin par hectol. 

Appliquer le même traitement pour le début de l'amer et 
soutirer dans un fût propre et méché. 

A l'époque des vendanges, on obtiendra le même résultat 
en faisant fermenter le vin amer additionné de 2 à 3 kg. de 
sucre par hectol. en contact avec du marc frais. Pasteuriser 
ensuite. 

Casse. — Se caractérise par un dépôt de la matière colo¬ 
rante quand le vin est mis en contact avec l’air. (Les vins 
cassants doivent être soutirés à l'abri de l’air. V. Souti¬ 
rages.) 

11 y a 2 sortes de casse des vins ronges : 1° la casse bleue ; 
2° la casse brune, dont le traitement dilfôre. Prendre 2 échan¬ 
tillons du vin qui casse. Chauffer le 1 er au bain-marie à 65°. 
Dans le 2 e , ajouter une dose d’acide tartrique correspondant 
à 2 g. par litre. Exposez ccs 2 échantillons à l'air pendant 
24 heures. A ce moment. : 

1° Si l'échantillon chauffé 1 est cassé et le 2 (acidifié) est 
intact : casse bleue ; 

2° Si l’échantillon chauffé 1 est intact et lo 2 (acidifié) 
cassé : casse brune. 

Casse brune. — Le seul remède est la pasteurisation à 
66-70°. Coller ensuite. 

Casse bleue. —Ajouter au vin de l’acide tartrique. Cher¬ 
cher la dose empiriquement. Pour cela, prendre plusieurs 
échantillons du vin dans lesquels on ajoute des doses d’acide 
tartrique correspondantes à 1/2, 1, 1 1/2, 2 g. par lit. Au 
bout de 24 heures d’exposition à l’heure, si les échantillons 
contenant par litre 1/2 et 1 g. d’acide sontcassés et les autres 
intacts, c’est qu’il faut ajouter 1 g. 12 par lit., soit 150 g. 
par hectolitre. 

Go ut divers. — No sont pas, à proprement parler, des 
maladies du vins. 

Goût d’évent. — Atteint surtout levindans les bouteilles 
mal bouchées ou les fûts en vidange. Faire le plein dans les 
tonneaux (outillage). Si le goût d'évent apparaît, coller le vin 
et le soutirer dans un fût méché en y ajoutant 1 ou 2 lit. d'eau- 
de-vle et 50 g. d'acide tartrique par hectolitre. 

Goût de moisi. — Provient de l'emploi de fûts moisis. 

Soutirer dans un fût propre, verser dans le vin 1 lit. de 
bonne huile d’olive, franche de goût, par hectol., agiter forte¬ 
ment et laisser au repos 24 heures. L’huile absorbe le goût et 
monte à la surface du liquide. Il ne reste plus qu'à éliminer par 
soutirage dans un fût méché. Nettoyer ensuite le fût dans 
lequel on a mis de l’huile avec de l’eau bouillante additionnée* 
de cristaux du commeree. 

Appliquer le même traitement au goût de bouchon quand 
un grand nombre de bouteilles sont contaminées par des 
bouchons de mauvaise qualité. 

Goût de mèche. — Provient d’un méchage trop énergique 
des fûts. Le faire disparaître par des soutirages. 

FALSIFICATION DES VINS. — A moins d’être fin 
connaisseur, il n’est guère possible de déceler les falsifications 
par ses propres moyens. L’analyse chimique seule est suscep¬ 
tible de renseigner exactement. 

Si on est récoltant et vendeur à une maison vendant au 
détail (marchand de vin, restaurant, etc.), ou si, étant ven¬ 
deur au détail, on achète du vin, avoir soin de faire prendre 
des échantillons du vin livré ou reçu, au départ ou k l’arrivée, 
par devant 2 témoins honorables. Ce sera là un moyen, le cas 
échéant, d’établir les responsabilités au cas où le service des 
fraudes déclarerait le vin en question falsifié. 

ACHAT DES VINS. — Le vin se vend généralement à 
l’hectol. et sur échantillons. Néanmoins, dans beaucoup de 
régions, on utilise encore les anciennes mesures (velte de 
7 lit. 60 dans les Charentes, pat de 15 lit. en Auvergne, etc.) 
ou la vente à la barrique, feuillette, etc., de contenance 
variable suivant les contrées. 

Ne pas attendre de n’avoir plus de vin en cave pour faire 
cet achat ; les vins jeunes sont en effet toujours un peu verts 
et doivent se bonifier en tonneau et en bouteilles avant la 
consommation. S'adresser de préférence, si on n’est connais¬ 


seur, à une maison honorablement connue ou à un ami ven¬ 
dant le surplus de sa récolte. 

A l’arrivée, s’assurer que la bonde est Intacte, qu’aucun 
cercle n’a été rompu, qu'il n’y a sur le bois aucune trace de 
coulage et que le tonneau est plein. Tenir compte cependant 
du creux de route dû à l’évaporation à travers le bois et évalué 
à 2 p. 100 pour un parcours de 200 km. et 4 à 6 p. 100 pour les 
trajets supérieurs. 

Dans le cas où l’on soupçonne une perte ou un vol, refuser 
immédiatement le fût avant le déchargement, la réception et 
le paiement du transport éteignant toute action ultérieure 
contre la compagnie de chemin de fer. 

Aussitôt arrivés, faire placer les fûts à la cave horizonta¬ 
lement et la bonde en dessus sur les chantiers disposés à cet 
effet. Surveiller pendant quelques jours le changement de 
température faisant souvent jouer les douves. Toujours 
trouble les premiers jours, le vin doit être laissé en repos une 
quinzaine. Au bout de ce temps, s’il est limpide, consommer 
de suite ou mettre en bouteilles après collage. 

Sur les vins de garde, ne pas hésiter à se renseigner auprès 
du vendeur sur les traitements déjà subis par le vin et sur 
ceux qu’il reste à appliquer. 

Si par hasard le vin, surpris par le froid, a gelé pendant le 
transport, ne pas laisser dégeler, ce qui donnerait un vin 
trouble et de saveur altérée. Soutirer immédiatement ce qui 
reste de liquide dans un fût méché. Ajouter 1/2 lit. d’eau-de- 
vle par pièce et coller ensuite légèrement. 

VIN DE CHAMPAGNE. — V. plus bas Vin MOUSSEUX. 

VINS DE LIQUEUR. — Ce sont des vins qui, après fer¬ 
mentation, contiennent encore du sucre et 15 à 16 p. 100 
d'alcool. 

On désigne encore sous ce nom des vins no renfermant plus 
de sucre, mais auxquels on a ajouté après fermentation une 
certaine quantité d’alcool (vins secs de Madère , Porto, 
Xérès). On obtiendra des vins de liqueur : 

1° Dans les pays chauds où les gelées ne sont pas à craindre, 
en laissant les raisins subir sur la souche un commencement 
de dessiccation ( passeriUage), oe qui augmente la concentrat ion 
du Jus et sa richesse en sucre. C’est ainsi que l’ou opère pour 
le3 vins de Muscat à Banyuls, Frontignan, etc. ; 

2° En laissant le raisin blettir sur les souches sous l’in¬ 
fluence d'une pourriture spéciale ( pourriture noble ou Botrg- 
tis cinerea ) (vins de Sauternes et de certains vignobles du 
Rhin) ; 

3° Dans les régions froides (Alsace et Jura), en laissant les 
raisins se dessécher partiellement sur une couche de pallie 
après la vendange et avant la mise en cuve. On obtient ainsi 
les vins de paille. 

VIN MOUSSEUX. — Caractérisé par la présence de gaz 
carbonique en dissolution dans le vin. 

En petit, on peut cependant rendre les vins mousseux par 
une méthode simple, analogue à celle utilisée en Champagne. 
Opérer en avril-mal. 

Pour 100 lit. de vin. préparer un sirop avec 2 kg. environ de 
sucre candi blanc et 2 lit. de vins à champagniser. 

Soutirer le vin dans un fût propre en y mélangeant le sirop. 

Mettre ensuite en bouteilles solides et placer celles-ci, 
après bouchage, dans les trous d’une planche à bouteilles, la 
tête en bas. 

Un mois ou 6 semaines après, un dépôt s'est formé sur le 
bouchon. Sans changer la bouteille de position, déboucher 
avec précaution, et dès que lo dépôt est sorti, la retourner 
vivement. Si le vin est clair, c’est, parfait ; sinon, verser 
dedans un peu d’iehtyocollc (F. plus haut : Soins a don¬ 
ner aux vins : collage) délayée dans l'eau ; reboucher et 
•placer à nouveau la bouteille sur la planche dans sa première 
position. Au bout de quelques jours, dégorger à nouveau. 

Le dégorgeage terminé, il y a un vide dans la bouteille 
Remplir avec un peu de vin clair, boucher solidement avec 
des bouchons neufs maintenus en place par une ficelle ou un 
fil de fer et replacer les bouteilles sur la planche, tête en bas. 

La fermentation lente du sucre provoquera une formation 
de gaz qui rendra le vin mousseux, mais qui ne pourra, bien 
entendu, rivaliser avec les véritables champagnes. 

VIN DE RAISINS SECS. — Ne peut être vendu comme 
vin et doit être réservé pour la consommation personnelle ou 
familiale. 

Se procurer autant de fois 3 kg. 1/2 de raisins secs de 
Corinthe que l’on désire obtenir de degrés et d'hectol. de vin. 
Ainsi, pour 1 hectol. de vin à obtenir, il vous faut : pour 8° 
d’alcool, 8 x 3,5 = 28 kg. de raisins secs ; pour 10° d'alcool, 
10 x 3.5 = 35 kg. de raisias secs. 

Émietter les raisins secs dans un tonneau et les faire gon¬ 
fler dans 50 lit. d’eau (pour 1 hectol.). 

Quand le raisin est bien gonflé et que la peau est sur le 
point d’éclater, passer le tout au fouloir. 

Placer ensuite en cuve, ajouter le complément d’eau, soit 
50 lit. (pour 1 hectol.) et conduire la fermentation et le reste 
des opérations comme il est expliqué plus haut. 

VIN DE MT EL. — Boisson obtenue par la fermentation 
d’un mélange d’au moins moitié de moût de miel avec du 
moût de raisin. 

CÉPAGES. — On utilise le mot cépage pour désigner, 
par groupes de variétés, l’ensemble des ceps dont se com¬ 
pose un vignoble. 

Chaque région viticole est caractérisée par la culture d’un 
ou plusieurs cépages bien adaptés au sol, bien acclimatés et 
mûrissant vers la même époque. 

Le Pinot noir et le Chardonnet composent les crus renom¬ 
més de Champagne et de Bourgogne ; 

Le Puisard et le Savagnin jaune, ceux du Jura ; 

La Folle blanche, ceux des Charentes ; 

Les Cabemet, ceux du Médoc ; 

Le SémiUon, le Sauvignon et la Muscadeüe fournissent les 
vins blancs fins du paya de Sauternes, etc. 

Dans ces différentes régions, on trouve en outre des 
cépages ordinal rca. 

RÉPARTITION PAR RÉGION DES PRINCIPAUX CÉPAGES FRAN¬ 
ÇAIS. — 1° Alsace. — Raisins rouges : Pinot noir ou Klew- 
ner, Riesling. Raisins blancs : Riesling blanc, Savagnin et 
Pinot rose de Ribeauvillé. 

2° Beaujolais, Bourgogne. Maçonnais, Yonne.— Rai¬ 
sins noirs : Céaar, Gamay noir, Gamay teinturier, Meunier, 
Pinot noir, Tressot. Raisins blancs : Aligoté, Gamay blanc, 
Meslier, Pinot Chardonay. 

3° Champagne. — Raisin noir : Pinot noir. Raisin blatte : 
Pinot Chardonay. 

4° Charentes. — Raisin noir : Folle noire. Raisin blanc : 
Folle blanche. 

5° Centre. — Raisins noirs : Chenln noir, Teinturier. 
Raisin blanc : Chcnin blanc. 


6° Gironde. — Raisins noirs : Oabernet Sauvignon. 
Cabemet franc, Cot Merlot, Verdot. Raisins blancs : Musca- 
delle, Sauvignon, Sétnillon. 

7° Isère et Savoie. — Raisins noirs : Oorbesse, Corbeau. 
Durif, Hibou noir, Momie use noire, Peloureln, Persan, 
Sérénèze. Raisins blancs : Hibou blanc, Jacquère, Monde ny 
blanche, Verdesae. 

8° Jura. — Raisins noirs : Béclan, Enfariné, Gucuchc. 
Puisard, Trousseau. Raisins blancs : Savignin jaune. 

9° Languedoc. — Raisins noirs : Alicante Bouxhet, Ara- 
mon, Aspiran, Cariguane, Cinsaut, Espar, Grenache, Monas- 
tel, Muscat rouge, Petit, Bouschet, Ptquepoul noir. Raisins 
blancs : Clairette blanche, Muscat blanc, Piquepoul blanc. 

10° Lorraine. — Gamay et ses variétés : vins gris de 
Lorraine. 

11° Provence. — Raisins noirs : Bouteillon noir. Brun 
Fourca, Grec rouge, Olivette noire, Tibouren. Raisins blancs 
Bourbouleur, Colombaud blanc, Grec blanc, Olivette blanche, 
Pascal blanc, Ugni blanc. 

12° Roussillon. — Raisin noir : San Antoni. Raisins 
blattes : Maccabeo, Tourbat. 

Les grands crus, dont l’encépagement est bien constitué, 
réunissent toutes les qualités de cépages et les conditions de- 
sol et de climat les plus favorables. Les vins produits se suf¬ 
fisent à eux-mêmes. 

D’une façon générale, n’adopter pour une région déter-j 
minée les cépages étrangers à cette région qu’avec beaucoup' 
de prudence. Ils doivent faire leurs preuves au point de vue 
de la qualité et de la quantité des produits avant d'être uti¬ 
lisés en grand. 

Dans presque tous les cas, on a intérêt à conserver l’encé¬ 
pagement dont l’expérience a consacré l’usage. 

ORUS OU VIGNOBLES. — Lieu d’origine des vins flns. 
Voiel ci-après les meilleurs crus de France et de l’étranger. 

Vignobles français. — Vins rouges : 

l r « classe. — Bourgogne (Côte-d'Or) : Romance Conti. 
Richebourg, Romanée-St-VIvan, Tâche-Romanée. Clos Vou- 
geot, Chambertin.St-Georges, Muslgny, Oorton. — Bordeaux 
( Gironde) : Château-Laffite. Ohâteau-M&rgaux, Château- 
Latour, Haut-Brion. — Drôme : Ermitage. 

2* classe. — Bourgogne (Oôtc-d'Or) : Vosnes, Volnay. 
Pomard, Beaune, Nuits, Meursault. — Bordeaux : ât-Estèphe, i 
Branne Mouton. — Beaujolais et Méconnais (Saône-et-Loire 
et Rhône) : Côte-Rôtie, MoulIn-à-Vent, Thorins. — Cham¬ 
pagne : Bouzy, Verzenay, Vergy. 

8* classe. — Bourgogne : Chassagne, Santenay, Mercure y. 
Pouilly, St-Jacques (Yonne). — Bordeaux : Graves, St-Émi- 
Jion, Fronsac et les meilleurs crus du Médoc. — Beaujolais et 
Méconnais : Roinanèche. — Champagne. : Mareuil. Dizy, 
Epemay, Riceys (Aube). — Languedoc : St-Georges, St- 
Génlez, Tavel. 

Vins ordinairet de 4 e classe. — Bourgogne : Tonnerre, Cou- 
lange et tous les vins dits de l r ® cuvée en Côte-d’Or. — 
Bordelais : Les crus du Médoc non cités plus haut. — Lan¬ 
guedoc : Langlade. — Franche-Comté : Arbois, Salins. — 
Orléanais : Beaugency. 

Vins blancs. — classe. — Bourgogne : Moutrachet. — 
Bordelais : Sauternes, Bars&c, Château-Yquem. — Cham¬ 
pagne : Al, Mareuil, Epernay, etc. — Dauphiné : Ermitage. 

2® classe. — Bourgogne : Meursault (Côte-d’Or). Châblis 
(Yonne), Pouilly (Saône-et-Loire). — Champagne : Avise. 
St-Martin-d’Ablois, Les Riceys (Aube). — Languedoc : 
Limoux. — Centre : Saumur, Angers, Vouvray. 

Vins de dessert. — Ce sont : les muscats de Rlvesnltes 
(Pyrénées-Orientales), de Frontiguan et de Lunel (Hérault ), 
de Béziers, etc. Les vins de Grenache du Roussillon, et fi» via* 
dits de Malvoisie (Provence). 

Vignobles étrangers. — Allemagne : les vins dn Rhin, 
notamment celui de Johannlsberg. — Espagne : Alicmnte. 
Malaga, Malvoisie, Xérès. — Hongrie: Tokay. — ItolL : 
Lacryma-Christl, Mosc&tello, Montefiascone. — Grèce : vins 
de Chypre. — Portugal : Madère, Porto. — Sicile : Marsala. 
Succo. — Turquie : Artakl, Myriophito. 

FUTAILLE. — Les futailles en usage en France ont des 1 
contenances très variables. 

La diversité extrême de ces contenances est en faveur de 
l’achat des boissons à l’hectol. Cependant, si on achète à 
l'unité du pays d'origine, ne jamais manquer de faire Indiquer, 
à titre de renseignement, la contenance de l'unité choisie. 

Les vins sont généralement vendus logés aux particuliers, 
c’est-à-dire à fût perdu ; mais si l'on veut acheter des fûts, 
sc rappeler : 1° que les fûts en chêne ou châtaignier sont les 
meilleurs et que pour les vins blancs les fûts en chêne sont les 
seuls qui conviennent ; 2° que le vin vieillit d’autant plus 
vite que les tonneaux qui le contiennent sont plus petite. 

Avant de les utiliser, affranchir les fûts neufs, soit au 
moyen de la vapeur sous pression si on possède un généra¬ 
teur, soit en y faisant séjourner 24 heures de l'eau bouillante 
contenant 1 kg. de sel marin par hectol. 

Les fûts ayant déjà servi doivent être nettoyés soigneuse¬ 
ment. Aussitôt vides, en faire sortir la lie, et après y avoir 
introduit, par le trou de bonde, une chaîne retenue à une de 
ses extrémités à une bonde ainsi que quelques lit. d'eau 
chaude, remuer le tonneau dans tous les sens pour détacher 
des parois toutes les particules solides. Vider cette eau sale, 
rincer à 2 ou 3 eaux chaudes et enfin plusieurs fois à l’eau 
fraîche. 

Quand le tonneau est sec, le mécber. Pour cela, suspendre à 
un crochet fixé sous une bonde un morceau de mèche soufrée 
du commerce : 2 cm. à 2 cm. 1/2 par hectol. de capacité. 
Allumer cette mèche et placer la bonde sur le tonneau. 
Lorsque la mèche est brûlée, enlever la bonde à crochet et la 
remplacer par une bonde ordinaire. Au moment de l'ntillsa- 
tion, rincer le tonneau à grande eau, et s'il fuit, y introduire 
quelques lit. d’eau chaude pour l'abreuver. 

Futailles moisies. — 1° Quand le goût est faible, laver le 
tonneau avec une dissolution d'acide sulfurique à 10 p. 100 et 
rincer à grande eau ; 2° si le goût est très prononcé, laver avec 

5 à 10 lit. d’eau bouillante contenant 60 à 70 g. de bisulfite 
de chaux. Le lendemain, rincer avec 5 lit. d’eau chaude con¬ 
tenant 250 g. de sel de cuisine; enfin, rincer à plusieurs 
eaux fraîches et mâcher. 

Goût d’aigre. — Nettoyer à la chaîne, puis à l’eau chaude 
contenant 500 g. de cristaux de soude du commerce pour 5 à 

6 lit. d'eau et par hectol. de capacité. Laisser agir 1/2 heure, 
puis rincer à plusieurs eaux fraîches et mécher. 

Dérougisskment des fûts. — Les vins rouges peuvent 
être logés dans des fûts à vins blancs, mais ces derniers ne 
peuvent être placés dans des fûts ayant contenu du vin 
rouge. Il faut à l'avance les décolorer. Pour cela, les laver à 
plusieurs reprises à la chaîne et avec 10 lit. d'eau contenant 
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700 à 800 g. de cristaux de soude du commerce.Rincer ensuit® 
à plusieurs eaux fraîches. L'eau doit sortir parfaitement 
claire et non rosée. 

VINAIGRE. — Un bon vinaigre est constitué par une boisson 
alcoolique (vin. cidre, bière, poiré) dont l'alcool a été trans¬ 
formé en acide acétique sous l’Influence d'un ferment spé¬ 
cial : le ferment acétique. 

Mais, aujourd'hui, la plupart des vinaigres du commerce 
sont obtenus par fermentation acétique d’alcools de diverses 
natures mélangés avec de l’eau. 

Industriellement cette transformation s'opère par diffé¬ 
rents procédés, mais la fabrication ménagère n’est qu’une 
réduction de la méthode dite : d’Orléans. 

Fabrication ménagère. — Matériel. — Utiliser un baril 
de 5, 10, 15 ou 20 litres ; en élargir le trou de bonde et 
percer un trou de 2 à 3 centimètres de diamètre vers le tiers 
supérieur d'un des fonds pour assurer la circulation de l’air. 
Puis, à la partie inférieure du même fond, placer un petit 
robinet en bois, jamais en eu ivre. 

On trouve dans le commerce des barils spéciaux en bois 
ou en grès. 

Enfin, le baril étant posé de roule, par le trou de bonde 
introduire un entonnoir en verre à long tube, celui-ci allant 
jusqu’à la partie inférieure. 

Conditions nécessaires. — Il faut : 1° De l’air, le ferment 
acétique ne vivant qu’à la surface du liquide bien aéré. 

2° Une température de 20 à 30°. Placer le tonneau à vinai¬ 
gre dans une cuisine ou un local chaud, mais jamais en cave, 
surtout en cave fraîche ; le vinaigre se ferait difficilement et, 
en outre, on risquerait de contaminer les vins voisins, 
sains, par les mouches du vinaigre : 

3° Un milieu acide. En milieu insuffisamment acide, le 
ferment acétique laisserait la place au ferment de la fleur-, 

4° Le ferment acétique qui existe toujours dans l'air mais 
qu’on peut, dans certains cas, apporter artificiellement. 

Pratique des opérations. — Type : un baril de 10 litres. 
Pour lei autres contenances, observer les proportions. Faire 
bouillir 2 litres de bon vinaigre fort, qui fourniront le milieu 
acide nécessaire au ferment et l’introduire, encore chaud, dans 
le baril. Le lendemain, ajouter 1 litre de vin clair, filtré 
(fonds de bouteille, de tonneau, vin aigre, etc.) et placer le 
tout au repos dans un endroit chaud (cuisine par exemple), 
après avoir recouvert l’ouverture de bonde d’une étoffe 
grossière laissant passer l'air, mais retenant les poussières. 

Les vins contenant 7 à 8° d’alcool donnent les meilleure 
vinaigres. Additionner d'un peu d’eau les vins plus alcoo¬ 
liques ; alcooliser, au contraire, les vins trop faibles. 

Le ferment acétique est apporté dans le liquide par l’air, 
et au bout de quelques jours il se forme à la surface un 
voile rosé qui va s’épaississant. C’est là la mère du vinaigre 

Ne jamais briser ce voile, car, plongé dans lé liquide, le 
ferment acétique qu’il contient, manquant d’air, détruit 
l’acide acétique qu'il a formé prudemment, et le vinaigre 
s’affaiblit. Huit Jours après le commencement de l’opéra¬ 
tion, et ensuite tous les huit jours jusqu’à ce que le baril 
soit aux 2/3 ou 3/4 plein, ajouter 1 litre de vin filtré en l’in¬ 
troduisant par l’entonnoir à long tube pour éviter de briser 
la mère. 

Environ 7 à 8 jours après la dernière addition de vin, 
le vinaigre est fait. On peut alors, tous les 8 Jours, soutirer 
un litre de vinaigre pour remplacer immédiatement par un 
litre de vin clair au moyen de l’entonnoir à long tube. 

L’opération va bien si, en plongeant tous les 8 ou 15 Jours 
dans le liquide une baguette, celle-ci, quand on la retire, est 
recouverte d’une écume blanchâtre (ferment acétique) : 
si l’écume est rouge et peu abondante (angulllules), le travail 
se fait mal. Ajouter alors un peu de vinaigre bouilli ou 
augmenter la température du local. Si cela ne suffit pas, 
soutirer entièrement le vinaigre pour le conserver en bou¬ 
teilles (V. plus loin), puis nettoyer convenablement le baril 
pour une fabrication ultérieure en temps utile pour assurer 
votre consommation. 

Enfin, si l’acétification marchant bien, on s’aperçoit que 
la mère du vinaigre est trop épaisse et qu’elle est en partie 
Immergée, en enlever une certaine quantité en opérant avec 
précaution, à l’aide d’une écumoire ou d'un? cuiller. 

En grand l'opération peut être menée d'une façon continue 
d'après le même principe en employant des fûts de 50, 100, 
130 ou même 228 litres. Four permettre de gerber ces fûts 
l’entonnoir est alors placé en avant du fond antérieur et 
son tube pénètre dans le fût à côté du robinet. Ce tube en 
verre sert alors en même tempe d’indicateur de niveau. 

En outre, avant de l’introduire dans ces fûts ou montures. 
le vin à transformer en vinaigre séjourne pendant une hui¬ 
taine de jours dans d'autres fûts ou rdpés contenant des 
copeaux de hêtre dans lesquels il se clarifie et où se fait 
l'ensemencement en ferments acétiques. 

Conservation du vinaigre. — Après l’avoir filtré à travers 
un filtre spécial en papier ou simplement l’avoir fait passer 
à travers un tampon d’ouate hydrophile, placé au fond d'un 
entonnoir, le vinaigre devra être conservé à la température 
de 12° dans des bouteilles pour de petites quantités ou pré¬ 
férablement dans des fûts en chêne cerclés de bois dans 
lesquels le bouquet s’accentue. Les bouteilles doivent être 
propres et munies de bouchons neufs. 

Qualité des vinaigres. — Le meilleur vinaigre est celui qui 
contient de 70 à 80 grammes d’acide acétique par litre et 
possède le bouquet spécial que seules peuvent lui communiquer 
les boissons alcooliques naturelles. 

Le vinaigre de vin est certainement le meilleur, mais le 
cidre légèrement alcoolisé, le poiré, la bière, l’hydromel nous 
en donnent un très bon. 

Les vinaigres de cidre et de poiré ont un petit goût spécial ; 
quant à celui de bière, il est difficile de l’obtenir clair. 

Maladies du vinaigre. — Le meilleur moyen de préserver 
le vinaigre des maladies futures est encore de le pasteuriser 
à 55°. 

S'il casse (comme le vin), soutirer largement à l'air et faire 
suivre d’un collage. 

Vinaigre blanc ou rouge. — La bière, le cidre, le vin blanc 
donnent des vinaigres blancs ou légèrement jaunes ; les vins 
rouges, des vinaigres rouges. Pour obtenir des vinaigres 
blancs avec du vin rouge, décolorer celul-cl à l’avance en 
y introduisant par hectolitre 500 grammes de noir animal lavé 
ou de braise de boulanger. 

Remuer de temps en temps et le lendemain filtrer à la 
chausse ou à travers de l'ouate hydrophile. 

VINAIGRIER. — Petit tonneau servant à fabriquer le vinaigre 
et à en conserver une provision (F. Vinaigre); il est de 
forme cylindrique, en chêne ; sa contenance est de 6 litres ; 
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Vinaigrier de paroi. 



Vinaigrier d'office. 


les vinaigriers de paroi sont en chêne verni, cerclés do fer! 
galvanisé et d’une contenance de 4 lt. 1/2. 

Il est préférable que le robinet du vinaigrier soit en bois. 

VINCENNF.8 (ANCIEN ASILE DE). — Devenu Valût national, 
de convalescence (F. Asiles). 

VIOLATION DE DOMICILE. — F. Domicile. 

Violation de sépulture. — Est punie d’un emprisonnement 
de trois (3) mois à un an et d'une amende de 10 à 200 fr. 
(deux cents francs) (F. Majoration). 

VIOLENCE. — DROIT CIVIL. — La violence exercée contre 
celui qui a contracté une obligation est une cause de nullité 
de cette obligation (F. Nullité, Obligations). 

DROIT PÉNAL. — Les violences et voles de fait sont 
assimilées par le Code pénal aux coups et blessures. 

Il n'est pas nécessaire, pour qu’il y ait délit, que la violence 
ait laissé des traces matérielles, ni même que la victime ait 
été atteinte physiquement ; il suffit que le fait constitutif 
de la violence ait été de nature à impressionner vivement 
la personne qui en a été l’objet. Exemple : coups de fusil 
tirés dans la direction d’une personne sans l’intention de 
l’atteindre, mais dans le but de l'effrayer. 

La violence, qui accompagne certains faits délictueux, 
constitue une circonstance aggravante. 

Violences légères. — Les voies de fait et violences 
légères sont celles qui ont été exercées sans que la victime 
ait été frappée ni blessée, et qui ne sont pas, non plus, de 
nature à l'impressionner vivement. 

La distinction est d’ailleurs parfois très difficile à faire 
entre les violences ordinaires et les violences légères ; elle 
dépend généralement de l’ensemble des circonstances qui 
les ont a ccompagnées. 

VIOLETTE. — Elle se plaît surtout dans les lieux un peu 
ombragés. La récolte des fleurs a lieu surtout au printemps, 
la floraison d'automne étant bien moins abondante et moins 
odorante. C'est la violette commune qui sert aux préparations 
suivantes : 

Tisane de violettes. — Employer en infusion pectorale des 
fleurs de violettes bien desséchées, associées aux fleurs de 
mauve. 

Sirop de violettes. — Faire infuser des pétales de violettes 
dans l’eau bouillante ; les y laisser quelques heures en bou¬ 
chant le vase de façon à éviter l’évaporation du parfum. 
Passer l’infusion dans un linge fin, et y ajouter 1 kg. de 
sucre blanc par litre. Mettre au bain-marie et retirer dès que 
le sucre est fondu. Conserver en bouteilles au frais ; craindre 
la fermentation. 

Pastilles de violettes. — Étaler dans une assiette du sirop 
de violettes pour l'amener à une consistance telle qu’en le 
versant en petits ronds sur une feuille de papier, il se durcisse 
en pastilles. Ces pastilles sont excellentes contre la toux. 

VIFÈRE8 (DESTRUCTION DES). — Une vipère en fuite ou 
en marche n’est dangereuse qu’à une distance inférieure à 
50 cm. dans le rayon de sa tête. Il en est de même si la bête 
est immobile mais non lovée, c’est-à-dire enroulée sur elle- 
même. Dans ce dernier cas, elle peut, par détente brusque, 
s’élancer et mordre jusqu’à 1 m. 50. Il importe donc de dis¬ 
tinguer beaucoup entre ces deux circonstances, car dans la 
première on peut frapper et tuer le reptile avec un bâton 
de 1 mètre de long, tandis que dans la deuxième il est plus 
prudent de se tenir à environ 2 mètres de distance, ce qui 
exclut la facilité de pouvoir l’attaquer utilement, môme avec 
un bâton suffisamment long, car celul-cl serait peu maniable 
et ainsi les coups manqueraient d’assurance. L’attaque doit 
donc se limiter au seul cas où le reptile est allongé ou rampe 
sur le soi. S’il est lové, il faut alors le forcer à quitter cette 
position pour prendre l’autre. Le moyen est très simple ; Il 
suffit de se reculer à 2 m. 50 environ et de rester immobile. 
Le reptile se déroulera de lui-même, au bout de quelques 
secondes, pour s’enfuir. S'il tardait à le faire, ramasser une 
toute petite pierre du diamètre de 1 centimètre au plus et la 
lui lancer sans essayer de le blesser, mais simplement pour 
le toucher. Cette pierre, lui causant de la-crainte sans aucun 
mal, le décidera à s’enfuir. Les choses seront ainsi ramenées 
au seul cas propice. 

Pour aller à la destruction des vipères, se chausser de sou¬ 
liers se laçant bien serré, mettre de fortes guêtres de cuir. 
Le mieux est incontestablement des bottes de cuir avec une 
culotte de même. Les mains seront protégées par des moufles 
bien rembourrées de coton sur la partie dorsale. Emporter 
dans une petite gibecière tout ce qui est nécessaire contre la 
morsure des vipères : 1 petit flacon d’eau et 1 pastille d’hypo- 
chlorite do chaux, ou une solution de I g. de permanganate 
de potasse pour 100 g. d’eau, ou bien eau de Javel. On peut 
s'armer d’une baguette de coudrier ayant 1 m. 10 de long 
sur un diamètre de 1 cm. à 1 cm. 1/2, mais l’arme la meil¬ 
leure et la plus sûre sera une lame de sabre d’escrime, de 
préférence du type Italien qui est plus étroit. Aiguiser le 
tiers terminal sans aller jusqu'à le rendre tout à fait, tran¬ 
chant et emmancher la sole de la lame dans une poignée de 
bols qui soit bien en main. 

L’époque la plus propice pour la destruction des vipères 
est la fin du printemps et le milieu de l’été. Il faut choisir 
de préférence une journée chaude, par temps gris ou serein 
et par une atmosphère non point orageuse, mais calme, sans 
aucun vent et indiquant une tension électrique prochaine. 
Le meilleur moment sera de 9 à 11 heures. On trouvera 
les vipères au levant le long des haies, à l’orée des bois 
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et le plu3 souvent à mi-coteau, à la démarcation de 1’inculle 
et du cultivé. Marcher doucement, en regardant toujours 
du même côté, l’arme à la main. Et dès qu’on distingue bien 
le reptile, constater qu’il n'est pas lové, puis, sans faire de 
mouvements brusques, s’approcher doucement et frapper 
avec le tranchant de la lame un petit coup sec. Ne jamais 
dépenser plus de force qu’il n’en faut, mais sabrer net et 
précis sans que la pointe de la lame décrive un arc de plus 
de 00 cm. de long. Savoir comme principe que reptile qui fuit 
n’est pas dangereux et que s’il est lové il importe de le mettre 
en fuite avant de l’attaquer (F. Serpents). 

VIRUS ( MÊD.). — Productions de l’organisme capables de 
transmettre des maladies. Exemple : peau de la fièvre scar¬ 
latine, pustules et croûtes de la variole, crachats du croup 
et de la tuberculose, etc., etc. L’action des virus est due 
aux microbes et à leurs toxines (sécrétions des microbes). 
Tantôt le virus propage le mal par un contact direct (mor¬ 
sure de la rage), tantôt par l’air (respiration) ou les aliments 
(vole digestive). 

La puissance de contamination du virus est leur virulence. 
On peut l'exalter ou la diminuer artificiellement, ce qui 
permet d’obtenir des virus gradués, atténués ou accrus, en 
vue de leur utilisation médicale par la vaccination (méthode 
de traitement de la rage dû à Pasteur par inoculation de 
virus de plus en plus virulents pour produire l'accoutumance 
de l’organisme). 

VISITES (SAVOIR). — En principe, les femmes seules sont 
tenues de faire des visites au jour de réception ; elles en 
doivent une chaque année à chaque femme de leurs relations ; 
si elles ne peuvent venir au jour, elles doivent s’en excuser. 
Les femmes âgées peuvent se dispenser de certaines visites, 
mais doivent s’en excuser aimablement. Si, pour quelque 
raison, une femme ne peut faire scs visites de l’année, elle 
envoie à ses relations une carte d’elle avec ces mots : regrette 
de ne pouvoir faire de visites cet hiver. Un deuil dispense de 
toute visite. L’homme est tenu à quelques visites : le 1 er jan¬ 
vier ou dans la huitaine qui suit, à ses proches parents plus 
âgés que lui et à ses chefs ; dans le cours de l'année, à toute 
personne de qui il a reçu une Invitation. Il n’est pas tenu 
d’aller au jour ; ses occupations l’en dispensent ; il vaut 
mieux cependant qu’il le fasse ; c’est do sa part uue marqu 
de déférence. S’il n’est pas reçu, il dépose une carte cornée. 
Les nouveaux mariés doivent faire ensemble leurs visites 
de noce dans l’hiver qui suit leur mariage. De même les gens 
qui quittent une résidence doivent ensemble des visites 
d ‘adieu ; b'Us y arrivent, des visites d’arrivée : dans ce dernier 
cas ils ne reçoivent de visites qu'au tant qu’il en ont fait 
Quand vous apprenez la mort de quelqu’un de votre connais 
sance, vous devez une visite à sa famille : selon le degré 
de vos relations vous demandez à être reçu ou déposez une 
carte. La présence aux funérailles ne peut dispenser de ce 
devoir. 

Politesse en visite. — Quand un homme entre dans un 
salon, il s'avance vers la maîtresse de maison en disant 
Madame, je vous présente mes hommages. A un homme âgé 
il présente ses devoirs ; Il agit de même envers un supérieur. 
Il dit simplement : bonjour monsieur à ses égaux. Si la maîtresse 
de maison lui tend la main, U doit la serrer discrètement ou 
la baiser. Si elle lui offre une tasse de thé, Il doit déposer 
son chapeau sur un meuble et se levt*r pour prendre ce qu’on 
lui offre. 

Une visite doit être courte (de 10 à 30 minutes). Quand 
une femme ou un homme âgé entrent dans un salon, les 
hommes se lèvent. Les gens timides ont une certaine diffi¬ 
culté à prendre congé : ils peuvent profiter du mouvement 
que produit un départ ou une arrivée ; si l’arrivant est de 
leurs relations, qu'ils lui marquent du regret de partir à ce 
moment ; quand la réunion est nombreuse. Ils peuvent 
partir d l’anglaise. Il vaut mieux s’habituer à prendre congé : 
se lever à un moment où la conversation faiblit et présenter 
ses devoirs à la maîtresse de maison. 
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VITICULTURE 


VOITURES DE PLACE ET DE REMISE 


La tcnuo de visite est pour les femmes la robe de ville 
habillée ; pour les hommes, redingote ou jaquette, gants 
claire, chapeau de soie. L’homme doit laisser dans l’anticham¬ 
bre pardessus, parapluie ou canne ; la femme peut n’y rien 
laisser. Les officiers entrent au salon avec leur sabre. 

Les visites officielles se font en redingote, parfois en habit 

noir. 

La maîtresse de maison porte une robe d'intérieur habillée, 
longue ou courte ; en aucun cas un taifour. Elle se place en 
général sur un fauteuil prés de la cheminée ; la place d’hon¬ 
neur est alors le fauteuil qui est en face du sien de I Vitre 
côté de la cheminée. Elle se lève quand une visite arrive ; 
elle n’est obligée de se lever, quand une personne s’en va, 
que si cette personne mérite de sa part une particulière 
considération ; elle doit môme parfois la conduire jusqu’à la 
porte du salon. 

VITICULTURE. — C’est l’art de cultiver la vigne. Elle com¬ 
prend la production des raisins de luxe ou de table et celle 
des raisins tic cuve. 

Les systèmes de cultures sont très variables suivant les 
régions, mais malgré les nombreux parasites qui sévissent 
sur notre vignoble, malgré les nombreuses difficultés contre 
lesquelles ont à lutter les viticulteurs et les mécomptes dont 
trop souvent sont payés leurs efforts, les producteurs fran¬ 
çais ont su maintenir et maintiennent aujourd'hui encore 
contre la concurrence étrangère la supériorité de nos produits 
dans presque le monde entier. Leur persistance est d’autant 
plus méritoire qu’un certain nombre de marchés, par suite 
des vives campagnes menées pur les sociétés anti-alcooliques 
de divers pays, leur ont été fermés. Le fait est regrettable 
car on ne saurait rendre le vin, aliment utile quand ou le 
prend avec modération, responsable des méfaits dûs à 
l’alcoolisme. 

CALENDRIER DES TRAVAUX. — JANVIER. — Exécu¬ 
ter les défonccments. Aiguiser et sulfater les échalas. Ébouil¬ 
lanter les souches contre Pyrale et Cochylis. Dans le Midi, 
terminer la taille. 

Février. — Daim le Centre, commencer la taille vers la 
fin du mois s’il ne fait pas trop froid. Récolter les bois, sujets 
et greffons destinés au greffage et les mettre en stratification. 
Continuer les défoncements et les ébouillantages. 

Dans le Midi, exécuter les premiers labours et la plantation 
des pieds manquants. 

Mars. — Traiter l’anthracnose. Dans le Centre, terminer 
la taille. Exécuter les premiers labours du déchaussement et 
les plantations vers la fin du mois. Effectuer la pose des 
échalas et la réfection des fils de fer Commencer le greffage 
sur table à la fin du mois. 

Dans le Midi, commencer le greffage sur place. Préparer 
le matériel nécessaire à la lutte contre les gelées de printemps. 

Avril. — Dans le Centre, continuer les labours et le gref¬ 
fage sur table. Terminer les plantations et la pose des échalas. 

Dans le Midi, prendre précautions contre les gelées. Termi¬ 
ner le. greffage sur place. 

Mai. — Dans le Centre, mettre en place les greffes et 
boutures. Prendre précaution contre les gelées. Traiter la 
cochylis par les insecticides. 

Juin. — Détruire les différents Insectes nuisibles. Allumer 
les lampes-pièges pour la destruction des papillons de pyrale 
et de cochylis. Continuer les soufrages et les traitements 
cupriques. Ebourgeonner les pousses non fructifères. Rogner 
les rameaux. 

Dans le Midi, sevrer les greffes. 

Juillet. —Continuer les traitements anticryptogamiques, 
sauf par les fortes chaleurs. 

Dans le Midi, continuer le sevrage des greffes et supprimer 
les repousses des sujets. Ramasser les feuilles roulées par 
l’Urbec pour les brûler. 

AOUT. — Poudrer les raisins aux poudres cupriques. Dans 
les vignes non accolées (Midi), placer les branches fructifères 
sur leurs supporte. Dans le Centre, sevrer les greffes en pépi¬ 
nière. Se préparer pour les vendanges. 

Septembre. — Biner les pépinières. Dans le Midi, les ven¬ 
danges battent leur plein. Fin de mois, elles commencent 
dans l’Est et le Centre. Avant les vendanges, marquer les 
sarments les plus fructifères sur les pieds les plus sains et les 
plus vigoureux, en vue du greffage. 

Octobre. — Continuer les vendanges dans l’Est et le 
Centre. Les faire suivre du dernier traitement antieryptoga- 
mlque. Pratiquer la taille provisoire dans le Centre et la 
vraie taille dans le Midi vers la fin du mois. Commencer ensuite 
l'ébouillantage contre la cochylis et le badigeonnage au 
sulfate de fer contre la chlorose. 

Novembre. — Dans le Midi, continuer la taille et commen¬ 
cer les défoncemcnts. Continuer l'ébouillantage et les badi¬ 
geonnages au sulfate de fer. Exécuter le niellage dans le 
Centre. Enlever les échalas pour les mettre en tas. Com¬ 
mencer les transports de fumiers, composts, etc. Nettoyer et 
remiser les instruments de traitement. 

Décembre. — Dans le Midi, continuer, par les belles 
journées, la taille ainsi que les défoncemcnts. 

Continuer l'ébouillantage des ceps et le clochage des échalas 
contre la cochylis et la pyrale. Continuer l'apport et l'emploi 
des fumiers, composts et engrais chimiques. 

Commencer les terrages avec la terre descendue des coteaux, 
t 1 1 Kl.Kl K Le verre à vitres se pose à l’aide de mastic 
dans les feuillures ou entailles, réservées dans les bâtis de 
menuiserie et les petits bois ou traverses; la solidité avant 
Bêchage est assurée par de petites pointe»; Quand les châssis 
sont en fer, une goupille remplit l'office des pointes ; le 
verre est non seulement mastiqué, mais encore eontre- 
inastfqué contre le fer pour assurer l'étanchéité du joint, j 
En toiture le verre ne nécessite qu'une très faible pente : 
U m. 10 par mètre, mais il faut, jorter une très grande atten¬ 
tion aux joints de mastic et recouvrement des feuilles et. à 
la conservation des buée». Les joints doivent être soigneuse¬ 
ment mastiqués et contre-mastiqués, recouverts d'une 
bande de calicot collée à la réruse et peinte à l'huile. Le 
recouvrement des feuilles doit être d'au moins 0 m. 10 . 
Mais dans cet espace viennent s'accumuler les eaux de huée 
et les poussières; ori a elle relié à obvier a eet inconvénient 
par l'emploi de tringles en plomb ou en zinc, percées d'un 
trou de buée que l'on interpose entre les deux surfaces. 
Il en existe «le nombreux modèles dans le commerce. On a 
inventé aussi «le minuscule» gouttières servant à recueillir 
et évacuer l'eau du condensation se formant sur les vitrages 
Nous ne connaissons encore aucun système qui donne entière¬ 
ment satisfaction il tous les desiderata. 

1-a couverture en verre comme les surfaces vitrées verti¬ 
cales son», très diathermanes, c'est-à-dire qu'elles laissent 
passer la chaleur très facilement ( 1'. Mastic. Verre a mires). 



VIVE (CUIS.). — Grillées. Il Frites. Il En matelote. || Excellent 
petit poisson do mer. Il est garni sur le dos d'arêtes piquantes 
dont la blessure est dangereuse. Aussi, avant de la nettoyer, 
faut-il couper l'arête dorsale avec de gros ciseaux. Couper 
aussi les aiguillons des nageoires ; écailler le poisson, le vider 
par les ouïes, le laver dans l'eau fraîche et l’essuyer avec un 
linge. 

Vives grillées. — Une fols nettoyées comme fl vient 
d'être dit, Il faut les ciseler, les mettre dans un plat de terre 
avec huile d’olive, jus de citron, sel, raignonette, tranches 
d'oignons, persil en branches ; les laisser mariner une ou 
deux heures, les retourner de temps en temps clans la mari¬ 
nade. Les égoutter, les poser sur un gril huilé, les faire cuire 
30 minutes sur un feu vif ; les servir avec une sauce au beurre 
et aux câpres. 

VIVES frites. — Los nettoyer, les ciseler, les couvrir de 
mie de pain mêlée avec fines herbes et champignons hachés, 
sel et poivre. Les tremper dans des œufs battus, les paner 
de nouveau, les plonger dans une friture chAude à point, 
les faire frire de belle couleur et les servir avec une sauce 
poivrade ou telle autre sauce de ce genre. 

Vives f.n matelote. — Les nettoyer, les couper chacune 
en trois morceaux, sans employer la tête. Mettre les mor¬ 
ceaux dans une casserole avec beurre frais, bouquet garni, 
oignons émincés, 1 ou 2 gousses d'ail (facultatif), 2 clous 
de girolle, sel, poivre, une demi-bouteille de vin blanc. Faire 
bouillir vivement d'abord, puis modérer le feu ; dès que 
le poisson est ferme sous le doigt, le retirer, l'égoutter, 
le mettre au chaud dans une autre casserole avec le dessus 
ou la graisse de cuisson qu'on enlève. || Passer le fond de la 
cuisson, y Incorporer un peu de roux blanc, y ajouter les 
parures et une certaine quantité de champignons déjà cuits 
et mi» en réserve. Quand la sauce est assez réduite, la lier 
avec 2 ou 3 jaunes d'œufs, la passer à l'étamine et la tenir 
chaude au bain-marie. ! Dresser en pyramide les morceaux 
de poisson, les entremets de croûtons de pain passés au 
beurre ; verser sur le tout la sauce, ajouter au moment 
même quelques pet its morceaux de beurre et les champignon» 
mis en réserve. 

tmilliS RÉSERVOIRS — Annexes des étangs permettant 
de conserver les poissons non vendus lors de la pêche. 
Creuser ces viviers plutôt en sol argileux imperméable, 
sinon garnir le fond et les parois d'une épaisse couche de 
glaise battue. Ces viviers construits en maçonnerie ont 
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l'inconvénient de présenter «les aspérités qui blessent, les 
poissons. Vu vivier doit toujours pouvoir être asséché. 

I'ii vivier d'une contenance de 200 m. c. peut renfermerI 
2 000 à :5ooo kg. d>- carpes et tanches durant l'hiver avec 
une mortalité de 1 à 5 p. 100. Quand on veut conserver les 
poissons en vivier toute l'année, il faut en mettre cinq fois 
moins et leur fournir de la nourriture. 

WEVX. L'entrée en religion commence par un postulat 
suiv i d'un noviciat d'un an au moins ; après le noviciat, 
vient lu profession qui engage définitivement ; les vœux 
de la prolessiuu religieuse sont ceux de chasteté, de pauvreté 


et d’obéissance. Iis sont temporaires ou perpétuels. Dons les 
congrégations de femmes, ils ne sont, en général, que tem¬ 
poraires et se renouvellent par périodes déterminées. Ils ne 
sont pas toujours regardés comme solennels. Cependant, 
quand ils sont perpétuels, le pape seul peut en dispenser. 
D’après la loi française, l’enfant ne pouvant quitter la maison 
paternelle sans la permission de son père, les mineurs ont 
besoin d'obtenir l'autorisation de leurs parente ou tuteurs 
pour entrer au couvent, sauf le cas d'émancipation. 
tOIICIE ( LÊOISL.). — La voirie comprend l'ensemble des 
voies de communication, mais pour les chemins de fer. voi¬ 
tures publiques, voies navigables, le lecteur se reportera 
aux articles spéciaux (chemins de fer, voitures publiques, 
navigation intérieure). 

l. GRANDE VOIRIE. — GÉNÉRALITÉS. — La grand - 
voirie comprend les routes nationales et départementale*, 
auxquelles il faut ajouter les rues de Paris (V. la 3 e parti-- 
de l’article), les routes stratégiques de la région de l'est 
et, traités par ailleurs dans ce dictionnaire, les chemins de 
fer, les rivages de la mer. les ports, les canaux de l'Etat, 
les rivières navigables. ;| Sauf les rues de Paris, qui relèvent 
du ministre de l’Intérieur, ces routes dépendent du minis¬ 
tère des Travaux publics, représenté dans les départements 
par 1rs préfets. 

II. PETITE VOIRIE. — Le régime de la petite voirie 
s'applique aux chemins vicinaux, ruraux et urbains. I-a 
petite voirie dépend du domaine public municipal, et relève 
du ministre de l’Intérieur. Il L’administration en est confiée 
d’une manière générale aux maires, exceptionnellement aux 
préfets. 

m. VOIRIE DE PARIS. — GÉNÉRALITÉS. — La voirie de 

Paris subit un spécial : l’entretien des rues de Paris 

était autrefois ,-porté par le Trésor public : aussi, bien qu’à 
l'heure actuelle la Ville de Paris soit chargée delà dépense, 
la conservation de la vole publique rentre-t-elle dans la 
grande voirie, ce qui entraîne certaines conséquences, 
notamment en ce qui concerne l’ouverture des rues, — leur 
classement sc faisant par décret, — et la détermination du 
tribunal auquel sont déférées les contraventions, le conseil 
de préfecture étant compétent. Ce qui intéresse la sûreté 
et la commodité de la circulation rentre au contraire d’une 
façon générale dans la petite voirie, les contraventions rele¬ 
vant alors du tribunal de simple police. 

Ouverture des rues. —Le percement, le prolongement 
et l'élargissement des rues de Paris donne lieu à l'applica¬ 
tion de la loi du 3 mai 1841 sur l'expropriation pour cause 
d’utilité publique. Mais des dérogations sérieuse ont été 
apportées par le décret du 26 mare 1852 qui permet de com¬ 
prendre dans l'expropriation des immeubles, non seulement 
la portion nécessaire à l'alignement de la voit* nouvelle, 
mais la totalité de l'immeuble quand la parcelle de ter¬ 
rain restant ne permettrait pas d’y élever des construc¬ 
tions salubres. En pareil cas, le propriétaire voisin est mis 
en demeure de déclarer dans un délai de huitaine s’il veut 
acquérir l’alignement nouveau en achetant à l'amiable les 
parcelles riveraines. En cas de refus ou de silence, la parcelle 
est jointe à l'immeuble contigu par l'expropriation régulière 
de celui-ci. L'administration peut aussi comprendre dans 
l'expropriation certains immeubles dont l'acquisition per¬ 
mettrait la suppression d'anciennes voles publiques devenues 
inutiles. Lorsqu'un particulier veut ouvrir une rue ou un 
passage, un décret est également nécessaire ; on exigera de 
lui l’abandon du sol de la voie au domaine public, et un 
minimum de largeur de 12 mètres. 

Obligations des propriétaires riverains. Police de la 
voirie parisienne. — Le préfet de la Seine est générale¬ 
ment chargé de la police de la petite voirie. C’est lui qui 
veille à l’observation des règlements sur le luilaysge. réta¬ 
blissement des gouttières, etc. || Pour 1’alignement et 
le balayage, V. ces mots. || Les réglementa concernant la 
voirie de Paris sont très étendus. Nous ne pouvons en Indiquer 
que les lignes prindpalcs.Sont réglementées la hauteur des mai¬ 
sons d'après la largeur de la voie, leurs saillies, la dimension dos- 
cours Intérieures (30 mètres, 15 mètres ou 8 mètres suivant 
les pièces qui y prennent jour), la hauteur des étages (au 
moins 2 m. 60 nu rez-de-chaussée, 2 m. 60 pour les autn-s 
étages), etc. (V. le décret du 13 août 1902. Journal Officiel 
du 22 août). Les maisons doivent être repeintes ou grattées 
une fois au moins tous les 10 ans. sur injonction par l'auto¬ 
rité municipale (sous peine d'une amende de 100 fr. au maxi¬ 
mum). II existe à Paris des droits de grande voirie (pour la 
construction d'immeubles, de balcons, la surélévation de 
bâtiments, l’ouverture de baies nouvelles, etc.), et de petite 
voirie (concernant les saillies fixes : jalousies, tuyaux.... ou 
mobiles : bannes, stores, enseignes, échappes, lanternes, etc.), 
dont les tarifs sont fixés par décret (se reporter aux décrets 
du 27 octobre 1808 et du 28 juillet 1874) ; les droits sont 
tantôt fixes, tantôt au mètre linéaire, tantôt au mètre super¬ 
ficiel. L'établissement du pavage des rues est en principe 
dû par les propriétaires riverains, comme en matière de voi¬ 
rie urbaine ordinaire, mais son entretien supporté par l’Etat 
et l.i ville de Paris. 

VOITURES l>E PLATE ET DE REMISE (LÊOISL.). — 

1. Généralités. || II. Réglements. Conseils pratiques misa r o y 
geurs. 

I. GÉNÉRALITÉS. — Toutes les villes de quelque lmpor- 
tance ont, à l'heure actuelle, des voitures de louage, dite* 
voitures de place, qui stationnent aux emplacements désigne* 
par l’autorité compétente, c'cst-à-dirc le maire dans les 
départements, le préfet de police à Paris. Le voyageur est sûr 
d'en trouver particulièrement devant les gares, le* mairies, 
sur les places importantes. || L'industrie des voitures de 
place est libre en France, sous la condition : 1° d'en faire La 
déclaration à la mairie, et à la Préfecture de la 8elne à Paris : 
2 ° de se conformer aux règlements de police pris par k-s 
maires dans les départements, par le préfet de police à Part», 
qui ont particulièrement pour but d’assurer la sécurité et la 
commodité des voyageurs ; c’est ainsi qu’à Paris, tout 
cocher, avant de pouvoir conduire, doit passer à la Préfecture 
de police un examen pratique comportant l’attelage et le 
détclage de son cheval, la connaissance des rues de Paris. 
Pour les conditions exigées des conducteurs de voitures 
automobiles, se reporter aussi au mot Automobiles : 3° d«- 
r<-sporter les tarifs fixés par les maire-s, à Paris par le préfet 
de la Seine. 

A Paris, les voitures à la disposition des voyageurs com¬ 
prennent : des voitures à traction hippique, avec ou sans 
taximètre ; des voitures automobiles de place ayant plu¬ 
sieurs sortes de tarifs ; des voitures de remise ; des automo¬ 
biles de remise. 

II. RÈGLEMENTS. CONSEILS PRATIQUES. — Des 
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\ tèg\ctï'»ntè, auxquels les cochers et chauffeurs des voitures 
' doivent se conformer, ont été édités dans toutes les villes. 
Celui de Paris peut être pris en exemple. || Les cochers 
doivent être polis envers leurs clients, et marcher à toute 
réquisition des voyageurs lorsqu’ils sont en station, il» 
peuvent aider au chargement et au déchargement des colis, 
mais sans quitter leur voiture. Ils ne sout pas tenus d’admettre 
plus de voyageurs qu’il u’y a de places indiquées, ni de 
prendre des animaux. Ils sont autorisés à demander des 
arrhes (’e prix d’une heure à courir) si les clients, les gardant 
à leur service, entrent dans un jardin public ou tout autre 
lieu ayant plusieurs Issues. Ils ne peuvent bu faire payer 
comme colis les bagages à main, tels que sacs, parapluies. 
Eu cas de panne des voitures à taximètre ou des taxi-autos, 
le voyageur ne doit pas payer la durée de l’arrêt : 11 peut 
ou quitter la voiture en réglant le prix enregistré, ou exi¬ 
ger que le conducteur fasse apparaître le mot « Panne ■ dans 
le compartiment « Tarif », ce qiilwnspcnd le fonctionnement 
du taximètre pendant la durée de la réparation. Toute 
voiture possède un numéro que le client fera bien de noter en 
cas de contestation ou d’objet oublié dans la voiture (à Paris, 
on peut exiger des cochers un bulletin contenant leur numéro, 
les tarifs et les principales ordonnances de Paris). En cas de 
contestation grave avec le cocher, on peut avoir recours il 
un agent, ou se faire conduire au commissariat de police. On 
peut aussi, si l’on a conservé le numéro, adresser une plainte 
au commissariat du quartier, ou, à Paris, à la Préfecture do 
police (bureau des voitures). Chaque station de voitures de 
Paris possède un kiosque où se trouve un registre mis par la 
Préfecture de police à la disposition des voyageurs qui ont 
des réclamations à faire. Tout objet oublié dans une voiture 
doit être rapporté par le cocher, dans les 24 heures, & son 
dépôt ; de là, l’objet est envoyé au Bureau des objets perdus. 

Tarifs. — Il est impossible de donner ici les tarifs des 
différents genres de voitures dans les diverses villes. Mais, en 
principe, on n’oubliera pas, qu’à moins de recourir à un taxi¬ 
mètre, il sera toujours prudent de demander au cocher le 
tarif de la course ou de l’heure. Le cocher est généralement 
pourvu de feuilles volantes qu’il met à la disposition du voya¬ 
geur et qui relatent toutes les particularités Intéressant 
celui-ci, les prix en premier lieu. En cas de difficulté au 
moraont du règlement, se faire assister d’un agent de police ; 
en tout cas, prendre le numéro de la voiture et déposer une 
plainte soit à la préfecture, soit à la mairie, soit au commis¬ 
sariat de police de l’endroit. 

Proportionner le pourboire au temps employé. 

Voitures particulières ( LÊQISL .). — Toute personne peut, 
en France, posséder des voitures particulières, et les faire 
librement circuler, sous condition d’acquitter les contribu¬ 
tions légales, en raison desquelles une déclaration doit être 
faite à la mairie. || Les propriétaires de voitures particulières 
doivent, d’autre part, se conformer aux prescriptions des 
règlements de police de la commune où ils se trouvent. ■O’est 
ainsi qu’à Paris, Ils doivent faire Inscrire leur voiture à la 
Préfecture de police et y recevoir un numéro qui sera Joint de 
façon apparente sur la caisse de la voiture ; Ils sont>dans 
l’obligation d’éclairer leurs voitures la nuit. || Les conducteurs 
de voitures sont astreinte aux obligations générales imposées 
par les règlements de police sur le ROULAGE et sur la CIRCU¬ 
LATION. || Les propriétaires de voitures particulières les con¬ 
duisant eux-mêmes répondent personnellement des contra¬ 
ventions aux réglements de police dont ils se rendraient 
coupables, comme des accidents qu’ils causeraient. 81, au 
contraire, Ils font conduire par des cochers à leur service, 
ceux-ci sont seuls passibles de peines encourues par leur faute, 
notamment en cas d’accident par le fait de l’Imprudence ; 
toutefois, même en pareil cas, les propriétaires restent civile¬ 
ment responsables des condamnations pécuniaires. || Les 
propriétaires de voitures sont en outre assujettis aux réqui¬ 
sitions militaires. Ils doivent, dans ce but, déclarer leurs 
voitures à la mairie, et leur déclaration est portée sur le 
registre spécial des réquisitions militaires. 

Voitures publiques (LEQISL.). — On range sous ce nom les 
véhicules servant publiquement au transport des personnes, 
diligences, omnibus, automobiles, voitures d’eau (bateaux- 
omnibus des villes), tramways, etc. Un certain nombre de 
règles leurs sont communes. || Tout entrepreneur de voitures 
publiques doit déclarer au préfet (dans la Seine, au préfet de 
police), le siège principal de son établissement, le nombre des 
voitures, les places contenues, les jours et heures de départ et 
d’arrivée, les points d’arrêt. Le préfet peut refuser son auto¬ 
risation. Cependant, sauf disposition contraire émanant de 
l’autorité locale (ainsi à Paris l’autorisation est toujours 
nécessaire), la permission préalable n’est pas requise pour les 
voitures dites d’occasion et à volonté, c’est-à-dire n’ayant 
pas de service régulier. 

Les entrepreneurs de voitures publiques et concession¬ 
naires de tramways doivent tenir des registres cotés et para¬ 
phés par l’administration préfectorale indiquant jour par 
jour le nombre des voyageurs, le prix des places payées. 
Au moment du départ de la voiture, une feuille.de route 
contenant les mêmes Indications est remise au conducteur, 
qui uotera tout chargement fait pendant le voyage. En prin¬ 
cipe, toute voiture doit porter à l’intérieur de chaque 
compartiment les numéros des places, ou au moins leur 
nombre, et le prix. Un bulletin est généralement remis à 
chaque voyageur, pour constater le paiement du prix de sa 
place : si le billet, est perdu, le prix devra en Atrc de nouveau 
acquitté, même 'si des voisins .certifient qu’il a été acquitté. 
Les employés des contributions indirectes peuvent vérifier 
les voitures publiques aux entrées et. sorties des villes, ainsi 
qu’aux arrêts ; les employés de l’octroi ue le peuvent qu’au^ 
entrées et sorties. Des règlements de police spéciaux assurent, 
la sécurité, l’hygiène dams les voitures : il.est interdit de des¬ 
cendre pendant la marche, do fumer, de porter des paquets, 
de cracher, etc A chaque bureau de départ ou d’arrivée, le 
voyageur trouvera un registre spécial sur lequel il pourra 
inscrire ses plaintes contre les conducteurs ou l’administra¬ 
tion elle-même. 

Les règlements sur le roulage sont applicables aux voi¬ 
tures publiques. 

Les tramways nécessitant l'établissement de rails sur la 
j voie publique sont soumis en outre à une réglementation 
| spéciale, portant en particulier sur leur concession. 

VOL. — Le vol suppose 2 éléments essentiels : 1° la soustraction 
, de la chose d'autrui, c’est-à-dire le fait de ravir une chose 
. cont re le gré de son propriétaire ; 2° l 'intention frauduleuse, 


c’est-à-dire la volonté de s'approprier ce qu’on sait appartenir 
à autrui. 

Le vol simple est un délit, puni d’un emprisonnement de 1 an 
à 5 ans et, facultativement, d’une amende de seize (16) fr. 
à cinq cents (500) francs. La privation do certains droits et 
l’interdiction de séjour peuvent aussi être prononcées 
(F. Majoration). 

Vol qualifié. — Le vol qtialifié est celui qui est accom¬ 
pagné de certaines circonstances aggravantes ; il constitua 
un crime puni, selon la nature ou le nombre c js circonstances 
aggravantes, de peines qui varient entre la réclusion et les 
travaux forcés à perpétuité. Parmi ces circonstances aggra¬ 
vantes, on peut citer : la violence, l’effraction, l’escalade, 
l’usage de fausses clefs, la qualité de domestique ou de servi¬ 
teur à gages, la circonstance que le vol a été commis la nuit 
ou en réunion et dans une maison habitée, etc. 

Il faut parfoLs la réunion de plusieurs circonstances aggra¬ 
vantes pour faire du vol une infraction punie de la Oour 
d’assises ; d’autres fois, une seule de ces circonstances suffit 
(V. art. 381 et suiv. C. Pénal). 

Immunité spéciale. — Les soustractions commises entre 
époux, ou par un veuf ou une veuve quant aux choses qui 
avalent appartenu à l'époux décédé, ou par des enfants ou 
autres descendants au préjudice de leurs pères ou mères ou 
autres ascendants, ou par des pères et mires et autres ascen¬ 
dants au préjudice de leurs enfants ou autres descendants, 
ou encore par des alliés au même degré, ne peuvent donner 
lieu à aucune condamnation pénale, mais seulement à des 
réparations civiles. Toutefois, tous autres Individus qui ont 
recélé ou appliqué à leur profit tout ou partie des objets 
volés, sont punis comme coupables de vol (Art. 380 C. Pénal). 

VOLAILLES (ALIMENTATION DES. — Alimentation et 
fonctions économiques des volailles. — 1® Production 
des œufs. — Choisir de préférence des poules appartenant à 
une race apte à pondre pendant l’hiver (Orpington, Wyan- 
dotte, Faverolles, etc.) ; leur donner une alimentation inten¬ 
sive et les préserver du froid. Faire entrer beaucoup de 
matières minérales dans la ration des poules pondeuses 
(graviers, grains) et beaucoup d’aliments azotés (insectes, 
larves, tourteaux, farines de viande) ; ne pas y Introduire 
beaucoup d’aliments gras ou féculents (mais, pommes de 
terre, etc.) qui pousseraient les animaux à l’engraissement. 
Une nourriture bien appropriée peut senle augmenter la 
quantité d’œufs pondue par une poule. Exemple de rations : 


Blé ou avoine. 50 à 100 g. 

Farine do viande. 10 g. 

Pommes de terre. 40 g. 

(selon que les poules peuvent ou non chercher de la nourri¬ 
ture dans les champs). 

2° Production de la viande. — L’engraissement est 


d’autant plus facile et plus rapide que les volailles sont plus 
jeunes (poulardes). Composer, des rations économiques : riz, 
farine d’orge ou de mais, farine de viande, pommes de terre 
cuites, son, avoine, sarrasin. 

Parfois, l’engraissement se fait au pacage (dindons, oies), 
souvent, au contraire, les poules sont logées dans des cages 
(épinettes) où elles sont immobiles dans l'obscurité, et 
souvent at taquées par la vermine (désinfection et nettoyage 
fréquents). La quantité d’aliments à distribuer varie avec la 
façon dont l’engraissement est pratiqué. 

Distribuer la pâtée le matin, donner une ration de verdure 
vers midi et la ration de grains vers 3 à 5 heures, selon la 
saison. Varier les grains et les pâtées. En examinant de près 
l’état des volailles, en surveillant la ponte, on se rendra 
compte de l’Insuffisance ou de la surabondance de la ration. 

Volailles. .(UI7/iS.). '— F. Poulet. || Poule. [| Poularde. |j 
Dinde. || oie. || Canard. Il Pigeons. || Paons et Plntades. || 
Restes de volailles cuttes. 

VOL-AU-VENT. — Avant >de*garnir le feuilletage, le présenter 
un moment à la bouche du four afin de le ressuyer et le garnir 
aussitôt avec le ragoût qui a été préparé ; fricassée de poulet 
avec garniture, compote de pigeons garnie, ris de veau, 
ragoût à la financière, pour les vol-au-vent au gras. Pour 
les vol-au-vent maigres, garnir avec morue à la béchamel 
ou à la provençale, fllets.de sole, quenelles de poisson, ragoût 
d’anguilles, etc. Les champignons, les morlLles, les truffes, 
les olives, les queues d’écrevisses, les huîtres, les moules 
accompagnent toujours les viandes fines servies en vol- 
au-vent. 

VOLIÈRE. — Exposer la volière à l’est ou au midi à l’abri 
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Compartiment grillagé. 


dos vents froids du nord et humide de l’ouest. Préférer 
un emplacement à l’abri d'un mur d’un beau massif d’arbres. 

Construction. — Employer, pour construire la volière, 
le fer et le bois, le fer seul de préférence. Choisir une forme 
simple, carrée ou circulaire, en évitant les recoins ; le net¬ 
toyage est plus facile. Dans les climats froids ou à tempéra¬ 
ture variable, avoir une volière à deux compartiments : 
l’uu couvert et entièrement grillagé sur toutes ses faces, 
l'autre en bois plein pour servir de refuge plus chaud aux 
oiseaux. Faire la volière assez vaste pour que la personne 
qui s’en occupe puisse y pénétrer et s’y mouvoir sans gêne. 
Compter environ 1 mètre cube pour 20 oiseaux de la taille 
des chardonnerets et des serins. 

Aménagement. — L’aménagement d’une volière com¬ 
prend : les perchoirs, les augelles, les abreuvoirs et les nids. 

Perchoirs : utiliser de petites baguettes de bols plein 
(sapin, pitchpin, hêtre, etc.), rondes de 0 m. 01 environ 
de diamètre. Disposer les perchoirs de telle façon qu’ils ne 
soient jamais placés directement l’un au-dessus de l’autre, 
sinon les oiseaux perchés au sommet de la cage souillent de 
leurs déjections ceux placés au-dessous. Placer un ou deux 
perchoirs le plus haut possible (mais en évitant que les 
oiseaux puissent toucher le toit de leur tête, dans la partie la 
plus à l’abri de la volière : c’est là que la majorité viendra 
coucher. Si la volière est vaste, l’orner de quelques branches 
d’arbres verts, d’un vieil arbre, etc. 

Augelles j. de petites boîtes en bois ou en zinc de 0 m. 05 
de large sur 0 m. 80 de long, divisées en quatre comparti¬ 
ments permettant de réunir plusieurs espèces de grains. 
Les. placer à terre le long du grillage. 

Abreuvoirs : vases en terre, servant à la baignade, de 
0 m. 25 de long environ sur Orn. 03 de profondeur et canaris 
pour la boisson. Placer les canaris le long des grillages à 
proximité d’un perchoir. 

Nids : les acheter tout faits chez les marchands de cages; 
les disposer les uns dans le compartiment ouvert, les autres 
dans le compartiment fermé ; ajouter quelques petites 
balançoires, faites d’une légère baguette suspendue par 
deux fils de fer au toit de la volière et l’aménagement est 
complet. 

Soins. — Une volière demande des soins de propreté très 
suivis. || Tenir le sol constamment couvert de sable sec 
renouvelé tous les mois au minimum ; || gratter les perchoirs 
pour qu’aucune déjection n’y adhère, puis les frotter avec une 
flanelle Imbibée de pétrole : Il maintenir les augelles et les abreu¬ 
voirs très propres ; || enfin ne laisser aucune moisissure, 
aucuns déchets de grains, de verdure, de pain et de gâteaux 
séjourner dans la volière. 

VOMISSEMENT ( MÊD .). — Brusque rejet du contenu de 
l’estomac dû à une action motrice de l'estomac et des muscles 
abdominaux sous l’action nerveuse d’un centre du bulbe 
dit centre coordinateur du vomissement et qui transmet ses 
excitations centrifuges motrices par l’intermédiaire du nerf 
phrénique. Si l’on coupe ce nerf à un animal tout vomisse¬ 
ment lui devient Impossible. Tantôt donc le vomissement 
se fera par une action directe au centre bulbaire (ainsi 
l'ingestion ou surtout l’Injection sous la peau d’apoinor- 
phine détermine le vomissement sans qu’U soit besoin d’exci¬ 
ter autrement l’estomac). Tantôt le vomissement se fera par 
action indirecte, c’est-à-dire que des impressions nauséeuses 
sur l’estomac vont déclencher au bulbe le réflexe vomitif 
direct (ainsi l’Indigestion, l’Ipéca, etc.). 

On constate diverses espèces de vomissement : 

Vomissement alimentaire. 

Vomissement pituiteux de liquide clair filant (pituites 
des alcooliques le matin). 

Vomissement bilieux vert et amer chez les malades du foie, 
les péritonites, etc. 

Vomissement de sang ou hématémose dans les cas de 
cancer ou d'ulcère de l’estomac. 

Vomissement de pus, de matières fécales (appendicites, 
péritonites, hernies étranglées). 

Vomissement dô vers. 

Vomissements incoercibles de la grossesse. 

Il faut appeler un.médecin. 

VOMITIFS. — On en a abusé. En vérité Ils ne sont jamais 
bons car Ils Irritent et dépriment. En outre ils peuvent 
déterminer la mort subite chez les gens qui portent des 
lésions au cœur ou à Vaorte (anévrysmes) par suite des 
efforts qu'ils engendrent..Leur usage doit être limité stricte¬ 
ment aux cas d 'empoisonnement pour vider l’estomac, 
et en ce cas encore le lavage d'estomac sera toujours préféré 
si possible. 

Seul le sulfate de cuivre vomitif sera conseillé pour les 
empoisonnements par l’opium, le pavot, la morphine, le phos¬ 
phore (allumette®) : dose : 0 g. 10 à 0 g. 30 en 300 g. 
d’eau ; à prendre par cuillerées à soupe de 10 en 10 minutes., 

Un bon moyen de provoquer les vomissements consiste, j 
à chatouiller l’arrière-gorge avec une barbe de plume ou un 
doigt, de faire avaler du café huileux très salé... 

L’apomorphine en injections sous la peau à la dose de 
1 à 2 centigrammes (enfants : 2 à 5 milligrammes) réussit 
toujours. 

L’ipéca est le type des vomitifs à Ingérer. Doses : 1 g. 50 
de poudre seule ou avec 60 g. de sirop d'ipéca, en 3 fois 
à 10 min. d’intervalle. Après chaque prise, infusion ou eau 
tiède. 

Enfants : poudre d’ipéca 0 g. 30 + sirop d’ipéca 30 g. 
par cuillerées à café de 5 en 5 minutes jusqu'à effet. 

Il faut proscrire absolument l’émétique très dangereux. 

VOTE, SUFFRAGE UNIVERSEL, RESTREINT. — F. Élec¬ 
tions. 

VOYAGE. — F. Chemins de fer. 

VULNÉRAIRE. — Médicaments des blessures. 

Eau vulnéraire ou eau rouge des pharmaciens, produit 
de la distillation, avec eau ou alcool, de plantes dites vul¬ 
néraires (lavande, hysope, basilic, mélisse, menthe, poi-1 
vrée, sauge, romarin, serpolet, thym, absinthe, angélique, i 
fenouil). On les utilise pour les pansements des contusions. 
Actuellement la palme rerient, à la teinture d'arnica pure 
ou avec parties égales d'eau blanche. On utilise aussi en ce 
sens : l’alcool camphré, l’eau de mélisse à l’intérieur, et le 
baume vulnéraire (mélange de vin, huile, eau-de-vie où, 
macèrent les plantes vulnéraires). La liqueur vulnéraire 
est une préparat ion de ce genre à base d "arnica. 

VULPIN. — F. Fourrages. 
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WARRANT • WATER-CLOSET 



WARRANT. — Le warrant est un bulletin de gage que l’on] 
délivre, dans les magasins généraux, au commerçant qui y 
dépose des marchandises ; en même temps que le warrant, 
le négociant déposant reçoit un récépissé. Le warrant est à 
ordre ; il énonce les nom. profession et domicile du dépo¬ 
sant, la nature de la marchandise déposée et les indications 
propres à en établir l’identité et à en déterminer la valeur. 
Il est transmissible par voie d’endossement. L'endossement 
du warrant, séparé du récépissé, vaut nantissement de la 
marchandise au profit du cessionnaire du warrant. L’endosse¬ 
ment du récépissé et du warrant, transférés ensemble ou 
séparément, doit être daté ; l’endossement du warrant, séparé 
du récépissé, doit, en outre, énoncer le montant intégral en 
capital et intérêts de la créance garantie, la date de son 
échéance et les nom, profession et domicile du créancier. 
Le premier cessionnaire du warrant doit, immédiatement 
faire transcrire l'endossement sur les registres du magasin, 
avec les énonciations dont il est accompagné ; il est fait men¬ 
tion de cette transcription sur le warrant. 

A défaut de paiement à l’échéance, le porteur du warrant 
séparé du récépissé peut, huit jours après le protêt, faire 
procéder à la vente publique aux enchères et en gros de la 
marchandise engagée, cela parle ministère d’un courtier inscrit 
et en observant certaines formes et prescriptions spéciales. 
Il est payé par privilège sur le prix de la vente après déduction : 
1° des contributions indirectes, taxes d’octroi et droits de 
douane dus par la marchandise ; 2° des frais de vente, maga¬ 
sinage et autres faits pour la conservation de la chose. 

Le porteur du warrant conserve son recours (en cas d’in¬ 
suffisance du prix de la vente) contre les endosseurs, pourvu 
qu'il ait : 1° dénoncé le protêt avec assignation dans les 
formes et délai prescrits en matière de lettre de change (le 
délai court du Jour pù la vente a été réalisée) ; 2° fait pro¬ 
céder à la vente dans le mois qui suit la date du protêt. V. 
Lettre de change. 

Warrants agricoles. — V. Crédit agricole. 

WATER-POLO. — I. Définition. || II. Emplacement et maté¬ 
riel. || III. Règles du jeu. || IV. Tactique. || V. Entrainement. 

I. DEFINITION. — Le water-polo ou polo nautique a 
beaucoup d'analogie avec le football association, comme 
règles essentielles et comine tactique. C’est un jeu extrême¬ 
ment intéressant et qui développe au plus haut point les 
qualités du nageur complet : vitesse, adresse, sang-froid, 
résistance, confiance en soi. Le bon joueur de water-polo doit 
être dans l'eau comme dans son élément. 

II. EMPLACEMENT DE JEU ET MATÉRIEL. — 
Emplacement : De forme rectangulaire (grands côtés de 
17 à 27 m. petits côtés 2/3 des grands côtés). Les grands côtés 
sont les lignes de touche, les petits côtés sont les lignes de 
but (flg. l). 

Ces lignes ne sont pas marquées réellement. Les lignes de 
but sont supposées dans le prolongement du plan des deux 
poteaux de but ; quant aux lignes de touche, quand on Joue 
en piscine, elles sont figurées par les deux grands côtés de 
la piscine ; si l’on joue en rivière ou en bassin large, les 
quatre coins du rectangle de jeu sont marqués par des poteaux 
ou des bouées. 

Matériel. — Les buts sont constitués par deux poteaux 
verticaux réunis par une traverse horizontale. L’écartement 
des poteaux doit être de 3 m. ; la hauteur au-dessus de l’eau 
de la traverse, de 0 m. 90. En rivière les poteaux sont fichés 
dans le sol : en piscines ils sont simplement suspendus dans 
l’eau au moyen d’une corde attachée de chaque côté de in 
piscine (flg. 2). Le ballon de jeu est de forme sphérique, de 
0 m. 65 à 0 m. 70 de circonférence, en cuir gonflé au moyen 
d’une vessie intérieure (flg. 3). Costume de bain ordinaire. 
Les équipes en présence portent, de plus, des bonnets de 
couleur différente. Les gardiens de but ont tous deux des 
bonnets rouges. 

III. LE JEU. — Principes du jEü. — Les joueurs étant 
répartis en deux équipes, il s’agit pour chacune d’elles de 
faire passer le plus souvent possible le ballon entre les 
poteaux et sous la barre des buts adverses : cela s’appelle 
marquer un but. L'équipe qui a marqué le plus de buts a 
gagné. Pour qu’un but soit valable, 11 faut : 1° que le ballon 
soit lancé avec une seule rnain ; 2° qu’il ait été touché, avant 
l’essai du but, au moins par deux joueurs, partenaires ou 
adversaires. 

Équipes. — Les deux équipes sont composées chacune de 
7 joueurs : 3 avants, I demi, 2 arrières et 1 gardien de but 
(fig. 1). 

Durée des parties. — Une partie de water-polo ou match 
dure 14 minutes, en 2 mi-temps de 7 minutes chacun, séparés 
par un repos de 3 minutes, après lequel les équipes changent 
de camp. 

Coup d’envoi et phases diverses du Jeu. — Le coup 
d’envol ou commencement de la partie est donné de la façon 
suivante : les deux équipes sont rangées chacune sur leur 
ligne de but respective. L’arbitre, qui est placé sur la lierge, 
exactement au milieu d’une des lignes de touche, lance le 
ballon dans l’eau à mi-distance entre les deux lignes de but 
et accompagne ce geste «l’un coup de sifflet. Au coup de 
sifflet, à l’exception des deux gardiens de but (goal-keopers) 

• lui ne doivent pas s’écarter de leurs poteaux de plus de 
■i m. 65, tous les équipiers nagent le plus vite possible vers 
le ballon. Le premier qui l’atteiut continue alors à nager dans 
lu direction des buts adverses, soit eu dribblant le ballon, 
c’est-à-dire en le poussant alternativement de l’un et l’autre 
bras il est défendu de toucher au ballon des deux bras à 
lu fois — soit en le tenant, c’est-à-dire en le prenant sur une 
main et en nageant de l’autre. Pour l’en empêcher, tout 
adversaire a le droit d 'enfoncer le joueur qui tient le ballon, 
c'est-à-dire de lui appuyer sur la tête ou les épaules [noir le 
faire enfoncer dans l’eau. Le joueur enfoncé doit lâcher 
le ballon et ne pus le garder sous l’eau. On ne jieut entourer 
un adversaire qui dribble, mais seulement essayer de lui 
subtiliser le ballon. 


Donc, quand un Joueur qui dribble ou tient le ballon se 
voit dans l’impossibilité d’échapper à un adversaire qui le 
marque, c’est-à-dire qui le surveille, et est prêt à l’enfoncer, 
soit à lui prendre le ballon, il doit se débarrasser de celui-ci 
en le lançant soit en avant, soit en arrière avec la main à un 
partenaire et autant que possible à un partenaire qui, lui- 
même, n'est pas marqué. Cela s'appelle faire une passe. Le 
partenaire qui a reçu le ballon cherche à son tour à gagner 
du terrain vers les buts adverses, et s’il arrive en lionne 
position, il shoote, c’est-à-dire qu’il lance le ballon d’un coup 
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Fin. 4- Dispositionsrhcmaliçue des joueurs 


de main aussi sec que possible entre les poteaux et sons La 
barre transversale des buts. Si, gêné par un adversaire, il ne 
peut arriver en bonne position pour shooter, il doit faire la 
passe à un partenaire mieux placé qui avancera à son tour 
vers les buts adverses et shootera ou passera de nouveau 
suivant les circonstances. Si le ballon arrive à être intercepte 
par un adversaire, celui-ci nagera à son tour avec le ballon 
vers les buts adverses et procédera comme II vient d’être dit. 
dribblant, passant, ou shootant. Pour empêcher le ballon 
d’entrer dans ses buts quand on shoote, le gardien a k droit 
de l’arrêter avec une ou les deux mains. S’il l’arrête, il doit 
aussitôt dégager, en le passant à un partenaire qu’il choisira, 
autant que possible, démarqué,et celui-ci renversera aussitôt 
l’attaque en nageant vers les buts adverses. En aucun cas le 
gardien de but n’a le droit de s’écarter à plus de 3 m. 65 de 
scs buts et de dégager plus loin que le milieu du jeu. 

Quand il y a un but marqué, la remise en jeu se fait exacte¬ 
ment comme pour le coup d’envoi. De même, pour commencer 
la seconde mi-temps. Quand le ballon sort en touche, lancé 
par un joueur, l’arbitre siffle et tous les joueurs doivent rester 
à la place où ils se trouvent. A un second coup de sifflet, 
l’adversaire placé le plus près de l’endroit où le ballon a fran¬ 
chi la ligne de touche remet en jeu en le lançant dans la direc¬ 
tion qu’il veut, autant que possible à un co-équipier démar¬ 
qué. Quand il y a faute, l’arbitre accorde un coup franc au 
joueur lésé. Il y a faute principalement : quand on enfonce 
un adversaire qui ne tient pas le ballon ; quand, étant, enfoncé, 
on ne lâche pas le ballon ; quand on touche le ballon avec 
les deux mains simultanément ; quand on gêne ou arrête un 
adversaire qui n’a pas le ballon ; et spécialement pour le 
gardien de bute s’il dépasse les limites fixées de ses buts ou 
s’il dégage plus loin que le milieu du jeu. Le coup franc est 
donné par l’adversaire victime de la faute ; 11 remet en jeu 
exactement comme après la sortie en touche. Si la faute est 
visiblement volontaire ou rejetée, l’arbitre peut faire sortir 
du jeu l’équipier fautif, soit définitivement, soit jusqu’à ce 
qu’un but ait été marqué. 

Si l’arbitre ne sait exactement qui a commis la faute, il 
remet lui-même en jeu en lançant le ballon à l’endroit où la 
faute a été commise. Si un équipier fait franchir au ballon la 
ligne de but adverse, il y a coup franc, donné toujours par 
le gardien de but. SI un équipier fait franchir au ballon sa 
propre ligne de bute, il y a coup franc spécial, dit coup de 
coin, ou corner ; il est donné par l’adversaire le plus rapproché 
de l’endroit où le ballon est sorti et ce joueur peut essayer le 
but soit directement en shootant, soit indirectement en 
passant à tel partenaire qni lui parait le mieux placé. 

IV, TACTIQUE. — La distribution du Jeu est conçue 
d’après le prinçipe suivant : le rôle des avants, qu’on choisit 
les plus vifs de l'équipe, est de s’emparer du ballon au coup 
d’envoi ou aux remises en jeu et de marquer les bute. Les 
arrières doivent défendre contre les attaques des avant* 
adverses. Le demi sert d’intermédiaire entre les deux lignes, 
transmettant le ballon, dans l’offensive, des arrières aux 
avants et. dans la défensive, marquant spécialement l’avant- 
centre adverse. Enfin le gardien de but est le dernier rempart 
de défense de l’équipe. Etant donné ce principe, chaque 
équipier a un adversaire, et toujours le même, qu’il doit 
marquer, selon la disposition schématique suivante (flg. 4). 
Mal» bien observer cette règle de tactique : ne marquer son 
adversaire, c’est-à-dire se coller à lui et surveiller tous ses 
mouvements, prêt à l’enfoncer s’il reçoit le ballon, que si 
«■elui-il se trouve aux mains d’un autre adversaire qui soit 
susceptible de le lui passer. Si, au contraire, c’est un partenaire 
qui a le ballon, il ne faut pas vouloir Inutilement marquer 
son adversaire, mais II faut au contraire chercher à se démas¬ 
quer, c’est-à-dire à s’éloigner de lui suffisamment pour n’être 
lias gêné par lui si le ballon vous vient de votre partenaire- ; 
mais ne pas s’éloigner trop cependant, pour pouvoir aussitôt 
le marquer, si, par manque de précision de la passe, le ballon 
lui est envoyé à lui et non à vous. C’est là la grande règle de 
tactique du jeu de water-polo ; pour le reste.«gagner le plus 
de terrain possible vers les buts adverses tant qu’on pont 
dribbler le ballon, passer toujours à temps, c’est-à-dire avant 
d'être ■ enfoncé », et passer toujours a%'ec précision au parte¬ 
naire le mieux placé pour continuer ou terminer l’attaque : 
voilà pour l’offensive. Dans la défensive, marquer toujours 
son homme, c’est-à-dire ne jamais le perdre de vue, et l'em¬ 
pêcher de jouer le ballon dans les limites permises ; telle est 
la règle essentielle et presque unique. Pour dégager — ceci 
étant spécial aux arrières, au demi et au gardien de but — 
le faire toujours avec précision, c’est-à-dire en passant à un 
partenaire et non à un adversaire, et en choisissant parmi 
scs partenaires celui qui est, ou démarqué, ou bien place 
pour cont re-attaquer. 

V. L'ENTRAINEMENT. — La nage qui convient le 
mieux au water-polo est le trudgen, parce qu’elle est suffi¬ 
samment rapide et permet en outre,,par suite du mouvement 
alternatif des bras, de dribbler parfaitement le talion 
Le crawl est utile, parce qu’étant la nage lai’plus vite, pour 
se porter le plus rapidement d’un point à un autre dans les 
Phases du jeu où on n’a pas le ballon, mais où on cherche à 
l’atteindre : par exemple au coup d’envoi ou aux diverses 
remises en Jeu. 

Donc sc jierfectionner dans la pratique du trudgen et du 
crawl est la première règle d’eutraîneineut du joueur de 

water-polo. 

II doit en outre s’entraîner, et il peut le faire individuelle¬ 
ment, à dribbler et à shooter, seul devant les buts. Enfin, en 
groupe, s'entraîner aux passes : 11 faut arriver à passer dam 
toute» les positions et.avec précision. Pour le reste.la pratique 
seule des matches d’entraînement ou de championnat peut 
donner au joueur l'intelligence de la meilleure tactique à 
suivre. 

WATKK-CLOSET (ÉC. DOM.). — Il est incommode que les 
water-closcte soient commandés par une autre pièce, on 
placés en dehors de l’appartement ou de la maison, i Les 
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systèmes les plus hygiéniques sont: à Paris, le tout-à-l’égout, 
ailleurs les water-closets « à l’anglaise », ayant l’ouverture 
de la cuvette munie d’une valve en cuivre qui la ferme her¬ 
métiquement. Le tuyau d’écoulement étant recourbé en 
siphon, l’eau qui s’est échappée du réservoir est à un niveau 
supérieur à celui de la vaive et vient presser contre elle par 
derrière ; en même temps elle s'oppose à toute émanation 
désagréable. || Quand les water-closets ont une mauvaise 
odeur, on les désinfecte en versant une dissolution de 350 g. 
de sulfate de zinc dans un peu d'eau. || On contribue à l'aéra¬ 
tion de la fosse en installant un tuyau de poterie partant de 
cette fosse et faisant cheminée. || Ne jamais faire vider une 
fosse d’aisances Bans l’avoir désinfectée : 1 kg. de sulfate de 
fer dissous dans un seau d’eau chaude suffit à désinfecter 

1 mètre cube. Augmenter la dose de sulfate, si la première 
désinfection n’a pas atténué les mauvaises odeurs. 

WHIST (LE) (JEU DE CARTES).— Indications générale* 
et terme* technique*. Il Le whist à quatre : le jeu, manière de 
marquer, préliminaire*, la partie, les points (levée* et honneurs). 
Quelque* règles , quelque* conseils, schéma d’utie partie. || Les 
variétés de whist. A. Variétés de whist d quatre. B. Whist à 
six, à trois, d deux joueurs. 

INDICATIONS GÉNÉRALES. — Jeu d orlglne anglaise. 
Comme son nom l'indique (whist : silence), il y est défendu 
de parler ; les partenaires, bien que solidaires, ne peuvent 
donc communiquer entre eux ni se donner la moindre indi¬ 
cation verbale. Le whist se joue ordinairement en manches 
de 10 points, à 4 joueurs associés 2 à 2 en 2 campe opposés, 
et avec un jeu complet de 52 cartes, dont voici l’ordre de 
valeur : l'as est le plus fort, puis vjennent : roi, dame, valet, 
dix, neuf, huit, etc., jusqu'au deux. Une partie complète de 
whist comprend 3 manches de 10 points, soit 2 manches plus 
une belle (on appelle ainsi la 3* manche d'une partie liée). 
Cette belle se trouve naturellement inutile lorsque c’eBt le 
même camp qui a gagné les 2 premières manches. Le gain 
do 2 manches s’appelle un robre : et chaque manche comprend 
un nombre indéterminé de coups (ou donnes) de 13 levées 
chacun, jusqu’à ce que l'un des partis ait atteint ses 10 points. 
Le gain de chaque manche est payé avec des fiches de valeur 
convenue, le gain de robre vaut en outre aux gagnants, des 
fiches (4) supplémentaires dites de « consolation ». 

On joue aussi le whist à 3 personnes, avec un « mort » ou 
« dummy b et le whist à 2 avec un » double-mort » ou « double- 
dummy «, mais plus fréquemment encore, dans les salons, 
le whist complet à 6 personnes (avec 2 rentrants). 

Outre les termes communs à la plupart des jeux de cartes, 
le whist emploie quelques termes particuliers dont voici le 
sens. 

TERMES TECHNIQUES. — Appeler une carte. — Lors¬ 
qu'un joueur a commis une fausse renonce ( F. plus bas : 
renonce), les adversaires ont le droit d’appeler la carte ainsi 
montrée, c’est-à-dire l’étaler sur la table et de la faire jouer 
à leur commandement quand il leur plaira. 

Appeler ou chanter. — Lorsqu’au whist en 10 points, une 
des 2 associations est à 8 et que l’un des partenaires a 2 hon¬ 
neurs ( F. ce mot) dans la main, il a le droit de le faire con¬ 
naître à son associé en déclarant : « J'appelle » ou « Je chante ». 
Si ce dernier peut montrer un autre honneur, cela leur fait 

2 points, Us gagnent donc la manche sans jouer le coup. 

Carte-roi. — La plus forte carte d’un jeu en main, queUe 

qu’elle soit. 

Chanter. — F. Appeler. 

Chelem (pr. slaime). — Les 13 levées d’un coup, lorsqu’elles 
sont faites par la même main ou par le même camp. Le 
chelem se pale à part 8 ou 10 fiches, indépendamment des 
points ou de la marque de la partie en cours qui se poursuit 
normalement, les gagnants marquant leurs trlcks (F. ce 
mot), 7 ici. 

Consolation. — Ce sont la ou les fiches que l’on est convenu 
de payer en sus des manches gagnées pour gain du robre 
(jamais plus de 4 fiches). 

Contre-invite. — F. INVITE. 

Coup. — Ensemble de 13 levées. 

Devoir. — Six levées faites par un parti sur les 13 levées 
du coup. 

Dummy (le mort). — Quand on joue le whist à trois, la 
4* main vacante prend le nom de dummy ou mort, et se joue 
à découvert sur le tapis. Au whist à deux, il y a 2 morts 
(double dummy). 

Honneurs. — L’as, le roi. la dame et le valet d’atout; Ils 
valent 4 points à l’association qui les poesède tous et 2 points 
à celle qui en possède 3. 

Invite (et contre-invite). — La carte que l’on joue pour 
faire comprendre à son partenaire la composition de son 
jeu, d’ordinaire une basse carte (au-dessous du 8, pour indi¬ 
quer que l’on a les cartes maîtresses en main) ; contre-invite 
lorsque dans le 2° camp règne la même couleur que dans 
le 1 er . 

Long atout. — Le dernier atout en main, tous les autres 
étant tombés. 

Longue couleur. — La couleur dont un jeu est le plus abon¬ 
damment fourni en nombre et en valeur. 

Manche. — Un des éléments de la partie complète qui 
comprend normalement 3 manches de 10 points chacune et 
dont la dernière s’appelle belle. La manche comprend un 
nombre indéterminé de coups de 13 levées. 

Ménage. — Faire le ménage, c’est ramasser les cartes à la 
fin de chaque coup. Comme, pour aller plus vite, on se sert 
alternativement de deux jeux, le partenaire de celui qui 
donne rassemble, pendant ce temps, 1 cb cartes du coup pré¬ 
cédent ; 11 fait le ménage. Il doit avoir achevé avant la retourne 
sous peine de voir la main passer. 

Navette. — Manière de jouer de deux partenaires jouant 
chacun une couleur différente dont l’un sait que l’autre n'a 
pas, afin de le faire couper et prendre. 

Puits. — « Etre dans le puits », c’est être au point de 9. 
c’est-à-dire n’avoir plus qu’un point à faire pour gagner suus 
avoir le droit de compter les honneurs. 

Renonce. — Action de ne pas fournir de la couleur deman¬ 
dée quand on n’en a pas. La fausse renonce, c’est-à-dire ne 
pas fournir de la couleur à dessein ou par erreur, est punie 
par la perte de 3 points. 

Robre. — Le gain de 2 parties sur 3 dans une partie liée 
(2 manches + 1 belle). 

Singleton. — La carte unique d’une couleur quelconque 
Isolée dans un jeu. 

Trick. — La levée, en général et, plus spécialement, 
chaque levée au-dessus de la sixième (le devoir), qui compte 

1 point. Ia* camp qui a fait par exemple 8 levées marque donc 

2 de trlcks, pour 9 levées il marque 3, etc. 

LE WHIST A QUATRE. — Le JEU. — Prenez 2 jeux 


complets de 52 cartes, aux dos de couleur différente pour ne 
pas les confondre, et dont vous vous servez alternative¬ 
ment. Afin d'aecélérer, pendant la donne, le partenaire du 
donneur « fait le ménage » et place le paquet de cartes à sa 
droite, à portée du prochain donneur; s’il n’avait pas fini 
avant que la retourne soit connue, la main passerait, au camp 
adverse. L’objet de la partie est, pour chaque joueur, de 
faire par lui-même ou avec l’aide de son associé le plus de 
levée» possible afin d'atteindre les 10 points nécessaires 
au gain de la manche. 

Manière de marquer les points. — Ces points se 
marquent soit à l’aide des marques spéciales employées au 
bési ou au piquet et dont on n'utilise ici que les unités et 
le cinq, soit à l'aide de 4 jetons ronds qui, selon la manière 
dont on les dispose, indiquent des nombres différents. 

Les Jetons placés en ligue horizontale valent chacun 1 point, 
ainsi : 

O 00 OOO OOOO 

1 . 3 . 3 . 4 . 

1 ieton placé au-dessus de la ligne horizontale vaut 3. Ainsi : 

O O 

OO OOO 

5. S. 

1 jeton placé au-dessous de la ligne horizontale vaut S. Ainsi; 

OO OOO 

O O 

7. 8. 

* O 

3 jetons en ligne perpendiculaire valent 9 : 0 
o 

Soit donc le tableau suivant : 


1 point 

2 

OO 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

9 j 

0 

OOO 

OOOO 

0 

OO 

0 

OOO 

OO 

O 

OOO 

O 

OOO 


Préliminaires. — Tirez les places au sort : étalez pour 
cela les cartes en éventail sur la table et à couvert, chacun 
en prend une et la retourne ; ceux qui ont tiré les deux plus 
hautes cartes deviennent associés, ils s’asseyent de cliaque 
côté de la table vis-à-vis l’un de l’autre, ceux qui ont tiré 
les plus basses occupent les deux autres côtés ; les deux camps 
eont ainsi croisés. L’as, quoique le plus fort dans lo courant 
du jeu, est considéré dans ce tirage comme le point le plus 
faible. Il SI 2 ou 3 joueurs ont tiré des cartes de même valeur, 
ils tirent à nouveau, mais la plus basse carte du 1 er tirage 
conserve à son possesseur le droit à la donne. Ce 2* tirage ne 
sert donc qu’à ordonner les partenaires. Au whist complet 
à 6 personnes, les 4 joueurs qui ont tiré les plus basses cartes 
se mettent les premiers au jeu, associés 2 à 2 selon la valeur 
de ces cartes (les 2 plus fortes ensemble), les autres joueurs 
font l’office de rentrants, c’est-à-dire qu’ils remplaceront 
après chaque robre soit les gagnants, soit les perdants, selon 
les conventions adoptées. Avant de commencer le jeu, fixez 
la valeur des fiches et ce que coûtera chaque manche perdue. 
Déterminez aussi le nombre de fiches de consolation (2 ou 4 
d’ordinaire) à payer en sus aux gagnants du robre. A la fin 
du jeu, tous les robrea terminés, vous n’aurez qu'à soustraire 
le nombre des fiches de l’association qui en a le moins du 
nombre de celle qui en a le plus et la différence se réalisera 
au profit de cette dernière au taux fixé pour les fiches. 

LA PARTIE. — Le 1 er donneur est celui qui, dans le 
tirage au sort, a tiré la carte la plus basse ; la main ensuite 
passe toujours à gauche. Il Battez, faites couper par le voisin 
de droite et distribuez toutes les cartes une à une, en com¬ 
mençant par la gauche, 14 cartes donc à chaque joueur et à 
vous-même. Il Retournez votre dernière carte pour indiquer 
l’atout, laissez-la en évidence sur la table, à votre droite, 
jusqu’à ce que ce soit à vous de jouer (fin du 1 er tour), repla- 
cez-la alors dans votre jeu et personne n’aura plus le droit 
de s'informer de ce qu’elle était, mais seulement de sa couleur. 

Rangez vos cartes dans la main par couleur et par valeur ; 
et la partie commence. Il C'est une bataille dans laquelle les 
cartes ont la valeur que nous avons indiquée (as, roi. 
dame, etc.), et où l’atout prime les autres cartes. Il Le 1 er à 
jouer, voisin de gauche du donneur, ouvre le Jeu, il jette une 
carte sur le tapi», chacun jette tour à tour la sienne (en allant 
vers la gauche), et la plus forte fait la levée. Celui qui ramasse 
devient 1 OT en cartes et. le jeu continue de la même manière 
jusqu’à lu fin de la 13 e levée. || Vous devez fournir de la 
couleur demandée si vous en avez, mais vous n’êtes pas 
obligé de forcer (surmonter). SI vous n’avez pas de la couleur, 
vous êtes libre de couper d’atout ou de renonocr, c’est-à-dire 
de jouer une carte quelconque, Inutile ou nuisible. En cas 
de fausse renonce (ne pas fournir de la couleur quand on en a) 
vous perdez 3 points que marquent vos adversaires ou que 
vous effacez de votre propre marque, à volonté, cette puni¬ 
tion se compte avant tout autre point. Si vous reconnaissez 
l’erreur avant la fin de la levée, vous pouvez la rectifier, 
chacun reprend alors sa carte, sauf vous, la vôtre reste »ur 
la table pour être appelée (c’est-à-dire jouée) au comman¬ 
dement des adversaires. 

LES POINTS. — Une fols le coup terminé, comptez les 
points des 2 associations. Ces points ont 2 origines : 1° les 
1 vées ; 2° les honneurs. 

1° Levée*. — Chaque camp doit faire 0 levées, c’est ce 
qu'on appelle le devoir, les levées faites en sus prennent le 
nom de trick*. Chaque levée au-dessus de 6 donne 1 point à 
l’association : si. par exemple, vous réunissez avec votre 
partenaire 8 levées, vous marquez 2 points de tricks, vous 
marqueriez 3 de trlcks pour 9 levées, 4 pour 10, etc. | 31 vous 
avez, à vous deux» fait les 13 levées, le coup s’appelle chelem : 
ces 13 levées 11 e changent rien aux points précédemment 
marqués, mais on vous les paie à part (8 fiches, ou même 
10 fiches) à chacun, sans arrêter la partie en cours. 

2° Honneurs. — En plus des points de levées ou tricks. il 
y a les points des honneurs (as. roi. clame, valet d’atout), 
ils ne se comptent qu’apré# les tricks (ou levées au-dessus 
de la 6°). Si vous avez 2 honneurs et vos adversaires aussi, 
personne ne compte rien; si vous en avez 3, vous marquez 


2 points et 4 points pour 4 honneurs. || Dans un seul cas les 
honneurs sont comptés avant les tricks, c’est au point de 8, 
c'est-à-dire si votre association a 8 points et que vous ayiez 
2 honneurs en main, vous pouvez alors le faire connaître en 
disant * j'appelle » ou «je chante*. Si votre partenaire a 
dans sou jeu un 3 ,! honneur (2 points), cela vousïcra 2 + 8 = 
10 points ; la partie est gagnée sans que vous ayiez besoin de 
jouer le coup. Mais si vous avez 9 points (si vous « êtes dans 
le puits »), I 38 honneurs ne compteraient pas, il n'y a que les 
tricks qui entrent alors en compte pour le gain ; donc, pour 
gagner quand on est au point de 9, il faut nécessairement 
faire au moins 7 levées (1 de trick). 

Vous pouvez donc, en somme, faire vos 10 points dans un 
coup, en comptant 6 ou 7 de tricks et 4 ou 3 d’honneurs. 
Mais si, ayant 9 points des coups précédents, vous faisiez 
2 d’honneurs soit, en tout, il points, alors que vos adversaires 
ayant 7 points des précédents coups ne feraient dans cette 
dernière que 3 points de tricks, soit, en tout, et exactement, 
10 points, vous perdriez, parce que les levées se comptent 
avant les honneurs (sauf au point de 8), les honneure que 
vous avez en outre ne vous servent plus de rien. C’est ce 
qu'on appelle rester au puits. 

Enfin, dans toutes les manches, on peut gagner simple, 
double ou triple. || Si vous faites vos 10 points d'une manche 
sans que vos adversaires en aient marqué aucun, vous gagnez 
triple et les perdants payent 3 fiches au lieu d’une. || S’ils 
ont marqué moins de 5 points, vous gagnez double et ils 
paient 2 fiches au lieu d’une. !| S’ils font 5 points ou plus, 
vous gagnez simple, soit une fiche ou l’unité d’enjeu. Donc 
1 point suffit pour empêcher la perte triple et 6 points pour 
empêcher la perte double. 

En résumé, dans toute la partie, le camp qui gagne une 
manche peut gagner et toucher simple, double ou triple ; les 
gagnants de robre (2 manches sur 3) touchent encore, en outre, 
les fiches de pari ou de consolation (4 fiches), enfin, au cours 
du jeu, les joueurs qui font chelem reçoivent 8 fiches en sur¬ 
plus. 

QUELQUES RÈGLES ET PÉNALITÉS DU WHIST. — 
Avant la donne, ne coupez jamais moins de 4 cartes. || S’il 
y a maldonne, le donneur perdant la main, on recommence ; 
mais si l'un des adversaires a déjà pris ses cartes avant la 
fin de la distribution, c’est à lui qu’on impute la faute du 
donneur et la main ne passe pas, car aucun joueur ne doit 
regarder son jeu pendant la donne. 

Dans le courant d’un coup, vous pouvez toujours consulter 
les cartes de la dernière levée, mais seulement de celle-là. 

Si vous jouez avant votre tour, les adversaires ont le droit 
d’appeler votre carte ( F. plus haut). Vous êtes toujours obligé 
de fournir si possible de la couleur demandée, mais non de 
surmonter. Quand vous n'avez pas de la couleur, vous pou¬ 
vez, à votre gré, couper d’atout ou renoncer en jetant une 
carte de couleur différente. Si vous faites une fausse renonce 
( F. plus haut), vous perdez 3 points qui se marquent avant 
tous les autres, soit en les effaçant au compte de votre asso¬ 
ciation, soit en les ajoutant à celle des adversaires, selon 
la volonté et l'avantage de ceux-d ; un joueur par exemple 
qui, par son jeu, n’a nul besoin de faire usage des renonces, 
s'en sert pour démarquer des pointe au camp adverse ; il se 
crée alors des chances pour gagner la partie double ou triple. 
Pour punir une renonce, il faut donc voir à quel point seront 
les marques de chaque camp après la punition. Mais une 
fausse renonce n’est valable que la levée finie, dès que le 
parti renonçant a jeté une carte du coup suivant ; vous 
pouvez auparavant la rectifier et, votre partenaire, s’il s’en 
aperçoit, peut empêcher les adversaires de ramasser la levée 
en vous demandant si vous renoncez véritablement. La 
levée faite et mise en place, la vérification de la renonce 
dénoncée est remise à la fin du coup. Enfin, dans le cas de 
renonce rédproque, le coup est annulé et le même donneur 
conserve la main. 

Sauf cet avertissement de renonce, aucune observation 
ne peut être faite sur la manière de Jouer d’un partenaire 
ou sur le jeu des adversaires, toute marque d’approbation ou 
d’improbation étant punie de la perte d’un point que 
défalquent les contrevenants ouque marquent les adversaires, 
au gré de ceux-ci. || Il est de même Interdit aux personnes 
formant la galerie de prévenir les joueurs d’une faute ou de 
les conseiller, sauf au cas où, dans une contestation, on prend 
la galerie pour arbitre. Tout signe qui aurait pour but de 
renseigner un partenaire, de lui indiquer le jeu, serait puni 
d’une amende de 4 pointe et de l’étalage des cartes sur le 
tapis. || Enfin, comme chacun des associés marque les points 
de l’association, s’il y a orreurou désaccord, rectifiez en vous 
en rapportant toujours à la marque la plus faible. 

QUELQUES CONSEILS. — Le whist, qui semble un Jeu 
assez simple exige assez d'habileté, beaucoup d’attention, 
de calcul et de la mémoire. Nous ne pouvons donner ici que 
quelques conseils généraux, qui peuvent s’appliquer aux 
diverses variétés, mais qui ne sauraient suppléer à une pra¬ 
tique sérieuse. 

Le plus grand accord doit unir les associés et le joueur de 
whist doit en quelque sorte ne faire qu’un avec son parte¬ 
naire. A moins d'avoir en mains assez beau jeu pour être sûr 
de vos levées, il vous faut toujours compter sur votre associé, 
tâcher de deviner la composition de son Jeu, lui faire deviner 
le vôtre ; vous devez vous comprendre par votre seule façon 
de jouer et partir de ce principe qu’on ne doit jamais jeter 
une carte sans savoir pourquoi. 

Votre premier soin sera aussi de juger la valeur de votre 
Jeu, d’estimer s’il vous faut prendre l’offensive ou bien voir 
venir ; si vous n’êtes pas sûr de vous, sondez le jeu de votre 
partenaire par des cartes sans valeur. Vous lui indiquez 
pur une Invite (d’ordinaire une basse carte) quelle est la partie 
forte de votre jeu, afin qu'il vous favorise des rentrées dans 
cette couleur. Si c’est lui qui vous fait une invite dans une 
couleur quelconque, vous devez y revenir quand vous prenez 
la main, mais si. de votre côté, vous avez aussi une belle 
couleur, avant de revenir à son Invite, faites-la lui com¬ 
prendre par une autre Invite, afin de pouvoir réciproquement 
jouer d’après la connaissance de vos jeux. 

Habituellement vous répondez à l’invite de votre parte¬ 
naire par votre plus basse carte de la eouleur si vous en avez 4, 
et par la plus haute si vous en avez 3. 

Si, au lieu d'une forte couleur (cartes maîtresses), vous 
avec une longue couleur (plusieurs cartes moyennes et 
bonnes) qui peuvent devenir fortes en les affranchissant, jouez 
la plus basse d’entre elles pour éclairer votre partenaire. 

Ne jetez vos cartes supérieures qu'au moment où elles 
vous assurent la levée, c’est-à-dire lorsque tous les joueurs 
doivent encore avoir de la couleur ou que, les atouts étant 
épuisés, on ne risque pas de couper sur vous. Si vous avez 
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une séquence élevée, composée par exemple de roi, dame, 
valet et d’autres basses cartes. Jouez le valet qui fera tomber 
l’as et affrancliira vos autres cartes. Si voue avez en main des 
cartes sans suite comme as et dame, roi et valet, il vous 
faut attendre, voir venir. SI vous êtes fort en atout, ne 
manquez pas de le faire comprendre à votre partenaire, car 
il gardera sa longue couleur entière, s’assurant ainsi des 
levées quand vous aurez épuisé les atouts du jeu et lui aurez 
fourni une rentrée propice. 

En principe, si vous avez beau jeu, vous devez faire atout 
pour empêcher les adversaires de couper vos belles cartes. 
Mais vous ne devez jamais couper une couleur quand votre 
partenaire coupe aussi, sauf dans le cas de surcoupe sur un 
adversaire'. Dernier à jouer, vous devez essayer de faire la 
levée, à moins que la plus forte des 8 cartes sur table n’ait 
été jetée par votre associé, auquel cas vous le laissez maître 
et réservez votre carte maîtresse. L’impasse enfin, qui con¬ 
siste à mettre sur une carte jouée une carte inférieure d’une 
longue couleur, bien qu’on puisse la surmonter, est parfois 
Imprudente, mais elle est très favorable si vous êtes fort en 
atout puisque, après avoir battu atout, elle vous assure les 
dernières levées. 

Mais cos indications sont trop succinctes pour improviser 
un bon joueur de whist ; il existe d’ailleurs de nombreux 
ouvrages spécialix qu’on ne consultera pas sans profit. Voici 
cependant le schéma d’nne partie possible. 

SCHEMA D’UNE PARTIE DE WHIST A QUATRE. — 
Soient 4 joueurs A, B, 0, D. A et C Bont associés contre B et D. 



Pique est atout, D a tourné le huit par exemple ; supjiosons 
que les jeux des partenaires soient ainsi composés : 


Jeu de A. 


Jeu de C. 


►Jeu de B. 


Jeu de D. 


Pique : Dame, dix, neuf, sept, quatre, 
i Trois. 

Carreau : Dame, trois. 
j Cœur : Six, trois. 

V Trèfle : Dame, sept, six. 

I Pique : As, deux. 

) Carreau : As, valet, dix, neuf. six. 

] Cœur : Huit, sept, deux. 
f Trèfle : Huit, quatre, trois. 
i Pique : Roi, cinq. 

’ Carreau : Roi, sept, cinq. deux. 
j Cœur : As, roi, dame, dix. 

' Trèfle : Valf.t, neuf, deux. 
f Pique ; Valet, huit. six. 

> Carreau : Hitt, quatre. 
i Cœur : Valet, neuf, cinq, quatre. 

( Trèfle : As, roi, dix, cinq. 

Première levée. — A est le 1 er en cartes. Ayant sa longue | 
couleur eu atout, il en joue, soit le trois d< pique, afin de voir 
comment l«-s autres sont réjiartis. B, 2‘ à jouer, et qui jHissédt 
le roi et le cinq, met le roi pour faire touiller l’as s’il se trouve 
entre fi s mains de C : si celui-ci ne le jouait pas, c’est qu'il 
serait dans le jeu do D qui, dans ee cas, se garderait, bien de 
le jouer et laissera maître son partenaire. Mais C a Tas en 
citer, il le joue et J) jette le six. 

C ramasse doue la l rc levée. 

DEUXIÈME levée. — C. ayant fait la levée précédente, est 
1 r en cartes ; il a compris l'invite en atout de son partenaire 
et en rejoue, sort le d< wx de pique, I) inet le huit', A moule 
du tient et B met. le cinq. 

A lève. B et c n'ont plus d'atout, D n encore le valet. 

TRoisii .me levée. — A, l ,f à jouer et comptant les atouts 
passés et ceux qu'il a encore en main, va faire touilx r le 
dernier atout en jouant -a dame di pique maîtresse , B doit 
renoncer d'une petite carte, deux de trclle , 0 d’un deux de 
e<cur et ]) met son dernier pique, le valet. 


A lève donc. 

Quatrième levée. — A, toujours 1" en carte», joue encore I 
atout, le quatre, par exemple, pour connaître jmr la renonce! 
de son partenaire quelle est sa couleur dominante B; file 
un deux de carreau; C qui a, tout à l'heure, filé un cœurj 
jette cette fols un trois de trèfle ; cola Indique à A qu'il reste | 
bon en carreau. D met le quatre de coeur. 

Cinquième levée. — A, devinant le jeu de C, lui porte! 
alors carreau et joue la dame ; B, obligé de surmonter, met le i 
roi. C prend de l’as et D met le quatre. 

C lève. 

Sixième levée. — C, 1 er à jouer maintenant, jette sou valet, 
de carreau qu’il sait maître puisque as, roi et dame sont 
passés et que les atouts restants sont chez son partenaire : 
D met le huit de carreau, A met le trois et B le cinq. 

0 lève encore. 

Septième levée.—C joueencore carreau.le dix iDrcnonce! 
d’un cinq de cœur; A, qui n’est pas obligé de couper, sej 
défausse en jetant un trois de cœur, B met le sept de carreau. 
C lève & nouveau. 

Huitième levée. — 0 joue le neuf de carreau, D le cinq de 
trèfle. A le six de cœur et B le neuf de trèfle. 

C lève. 

Neuvième levée. — 0 joue son dernier carreau maître, 
le six. D met le neuf de cœur, A le six de trèfle, B le valet 
de trèfle. 

C lève & nouveau. 

Dixième levée. — C ayant joné un petit trèfle, le quatre, 
D, qui a les 2 cartes maîtresses, as et roi, prend de Tas, A met 
son petit, trèfle, le sept, B renonce par le dix de cœur et 
D fait la levée. 

D rejoue naturellement son trèfle maître, le roi, dans 
l’espoir qu’il passera si A possède encore de la couleur et ne 
coupe pas. En effet, A Jette sa dame de trèfle, B une dame de 
cœur et C le huit. 

D fait la levée. 

La douzième et la treizième levée reviennent naturelle¬ 
ment à A, puisqu’il est seul à n’avoir plus que des atouts en 
mains. En résumé donc, dans ce coup, le camp A-C a fait 
11 levées et le camp B-D 2 levées, A-C marque donc 11 — 6 = 

5 points de tricks. Personne no marque les honneurs puis¬ 
qu’ils sont également répartis (A-0 ayant as et dame et 
B-D valet et roi). Un nouveau coup commence et ainsi de 
suite, jusqu’à ee que l’un des 2 camps ait, atteint 10 points, 
Ugagncaiorsune manche ; 11 lui faut remporter une 2* manche 
pour gagner le robre plein. 

VARIÉTÉS DE WHIST A QUATRE. — Nombre 
variable des points. — Le whist à 4 peut varier dans le 
nombre de points imposés au parti gagnant, ce qui implique 
certaines modifications dans la manière de les compter. 
Le whist ordinaire est celui que nous avons étudié, le whist 
en 10 points', on le joue aussi en cinq, six, sept points, le* 
whist aux tricks doubles, enfin le whist de Oand. 

Whist en sept points. — Chaque trlck et chaque honneur 
ne compte que pour 1 point, chaque parti marque ses hon¬ 
neurs. 

Whist en six points. — 4 honneurs valent 4 points, 
mais 3 honneurs ne valent que 2, et au-dessous de 3 les 
honneurs ne comptent rien. 

Whist en cinq points ou t petit whist ». — Identique 
au whist ordinaire avec cette particularité que 5 points 
seulement constituent la partie et qu’on ne « chante » pas 
à 4 points. Certains joueurs ne comptent jamais les honneurs 
au « petit whist, ». 

Whist aux tricks doubles. — II se Joue en 10 points 
comme le whist commun, mais, pour accélérer le jeu, choque 
levée ou trick au-dessus de 6 compte 2 points. La renonce 
y fait perdre 6 points ; il n’y a pas de chelem, on n’y « chante » 
pas ; enfin 2 points marqués empêchent la perte triple et 

6 points la perte double. 

Whist de Gand. — Cette variété de whist offre une 
grande ressemblance avec le boston, se joue à 4, comme au 
whist ordinaire, avec 2 Jeux de 52, dont on se sert alternative¬ 
ment. Tirez les places au sort de cette façon : prenez dans 
l’un des Jeux 4 cartes différentes que vous disposez à décou¬ 
vert sur les 4 côtés de la table, prenez dans l’autre Jeu 4 cartes 
semblables à celles-ci, mëlez-les et offrez-les à couvert aux 
Joueurs, la dernière vous revient. Chacun s’asseoit alors à 
table à la place indiquée par la carte -correspondant à celles 
qu’il a tirée ; les partenaires se font vis-à-vis. la donne 
revient à celui qui a obtenu la plus basse carte. Il Vous dis¬ 
tribuez 14 cartes, de droite à gauche, par paquet de 4.4 paquets 
donc, plus une carte ; la dernière est. l’atout. Avant de toucher 
aux cartes chacun a déposé une fiche'de valeur déterminée 
dans une petite corbeille à gauche du donneur, c'est l’enjeu. 
Puis le l® r en main prononce Tune des* 3 formules : « Je pro¬ 
pose », « solo » ou * liasse ». S'il a un jeiusiifflsant pour espérer 
faire 8 levées avec l’aide d’un partenaire il déclare qu’il 
» propose » (il faut avoir pour cela au moins 4 levées à peu 
près sûres dans son jeu) ; sinon il dit : « je passe » et la parole 
est au suivant. 

Celui qui croit avoir un jeu suffisant, pour soutenir la 
demande ou proposition ..lorsque son tour est venu de parler, 
déclare qu’il soutient, (pour soutenir, il faut avoir nu moins 
3 levées assurées dans son jeu). Le l w à parler, ou tout autre 
joueur à son tour, qui estime avoir assez beau jeu pour faire 
5 levées à lui seul, rédame le «solo», bien que dans certains 
cas il y ait eu une demande précédente et qu'elle ait été 
soutenue, car le « solo » empêche toutes les autres demandes ; 
il est gagné si le demandeur fait à lui seul 5 levées, même si 
un autre joueur avait fait seul les 8 autres. La demande à 
deux, lorsqu’elle réussit (8levées), vaut à l’association gagnante 
une fiche de chacun des perdants, plus autant de fiches 
qu’elle aura de tricks au-dessus de 8 (le chelem est payé 
1() fiches à chacun). Si l’association ne fait pas ses 8 levées, 
elle verso à chaque adversaire 1 fiche pour la partie perdue, 
plus 1 fiche par levée non faite, enfin elle doit mettre à la 
corbeille autant de fiches que celle-ci en contenait (c’est ce 
qu'on nomme la • bête »). Le gagnant du solo ramasse la cor¬ 
beille, plus 1 fiche de chaque joueur, plus autant de fiches 
que de levées il aura faites au-dessus de 5 : s'il perd, il pal.- 
1 fiche à chacun des 3 adversaires pour la partie-, 1 fiche 
encore par levée qu’il n’aura pas faite, enfin il met la bête 
à la corbeille. Comme cette sorte de whist ne comporte ni 
robres ni parties, ou joue à volonté, «à l'aune», dit-on, un 
nombre indéterminé de coups et, s’il reste, quand on cesse, 
UDC bête, on la partage entre les joueurs. 

LE WHIST COMPLET A SIX PERSONNES n’est autre 
chose que le whist à 4, mais avec 2 rentrants qui remplacent 
les perdants après chaque robre. 

LE WHIST A TROIS OU AVEC < MO RT ». — Lorsqu’il 


manque un joueur pour compléter une table de whist, on 
joue le whist à 3 avec 1 mort. Les règles principales sont les 
mêmes que celles du whist à 4 : robre et manche de 10 points 
ou 5, ou à tricks doubles. Voici les seules particularités : 

Le mort étant le joueur absent, on étale son jeu à découvert 
sur la table. Celui que le sort a désigné Joue pour lui-même 
et pour le mort dont il est le « défendeur ». Les cartes ayant 
été distribuées comine au whist à 4, le partenaire du mort 
dispose le Jeu de celui-ci à découvert devant la place qu’il 
occuperait. Cela simplifie pour tout le monde les combinai¬ 
sons de la partie. Le partenaire du mort donne Jes cartes' 
pour lui et joue à son tour ; lorsqu’il gagne il reçoit de ses 
2 adversaires (assaillants), mais quand il perd 11 pale à tous 
les 2. Au whist à 3 H n'y a ni chelem, ni honneurs, ni invites;! 
si le mort renonce à tort, il n'est passible d'aucune punition. 
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Fi G. 7. — Trois-mâts carré., 


YACHTING (LE). — Mot anglais venant lui-même du hollan- 1 
dais yak qui désigne une petite embarcation de plaisance 
à voùe. Cette étymologie nous fixe sur la prononciation 
du mot yacht qui est yak bien que beaucoup prononcent à 
l’imitation des Anglais, yôt. 

Par yachting on entend tout l’ensemble de la navigation 
de plaisance à voile, mixte ou à moteur mécanique. 

LE YACHT. —Deux grandes classifications, pour toutes 
catégories : les coureurs ou racers et les yachts de croisière 

ou cruisers. 

A d’autres points do vue on peut classer les yachts par 
espèces, en voiliers purs, voiliers auxiliaires (à moteur), 
vapeurs et yachts à moteur autre que la vapeur. 

Parmi œs derniers, on distingue les navires à hélice 
immergée et ceux à hélice aérienne, et parmi ceux-ci encore, 
suivant la forme de la carène, les yachts automobiles propre¬ 
ment dits et h s glisseurs ou hydroplanes et les tout derniers 
venus, les navires à turbine actionnant une hélice immergée. 

LES VOILIERS. — Au point de vue de la mâture, on 
classe les voiliers d’après le nombre des mâts : un mât (côtre 
ou cutter, Bloop, etc.) ; deux mâts (goélette, brick-goélette, 
schooner ou brick) ; trois mâts (trois-mâts goélette, trois- 
mâts barque, trois-mâts carré), ces dernières formes rareB en 
yachting et Inconnues des racers. 

Les côtrcs (jusqu’à 20 ou 2T> tonneaux de jauge) se sub¬ 
divisent en : 1® côtre s purs (un seul mât, une seule voile 
aurique); 2° yawl muni d’un mâtereau sur l’arrière du gou¬ 
vernail, portant une petite voile carrée (tapecul) : 3° ketch, 
semblable au précédent, mais dont le mâtereau est en avant 
du gouvernail et plus élevé. 

Nous étudierons successivement la coque, la mâture, 
les manœuvres courantes ou dormantes (cordages), la voi¬ 
lure, les accessoires et enfin les aménagements. 

ANATOMIE SOMMAIRE DE LA COQUE. — La coque 
est une sorte de coffrage étanche, lesté à la partie inférieure. 
Elle est composée d’une quille, véritable épine dorsale, 
doublée d'une carlingue sur lesquelles sont montés les 
couples, pièces de bois courbes figurant les côtes. Ces couples 
sont assemblés sur la quille par des varangues et du côté 
opposé par les barrots dont l’ensemble constitue le barro- 
tage qui supporte le pont, c’est-à-dire le plancher supérieur 
du bâteau. 

Sur les couples dont l’ensemble constitue la membrure 
sont cloués : â l’extérieur, le bordé (fait de planches jointives 
dont leB coutures sont calfatées, c’est-à-dire bourrées d'étoupe 
enduite de suif ou de bral) et à l’intérieur, du \Taigage égale¬ 
ment en planches. 

La quille se relève vers l’avant et se relie à l’étrave ou 
taille mer et à l’arrière à l’étambot qui reçoit le gouvernail. 
A la partie inférieure de la quille est boulonnée une masse 

pesante en métal, le lest. 

Sur le barrotage déjà décrit est cloué le pont également 

calfaté. 

LA MATURE. — La mâture se compose d’un, deux ou 
trois mâts. Le côtre porte un grand mât. au tiers environ 
sur l avant. Ce mât vertical est généralement «â pible », 
c’est-à-dire d’un seul morceau contrairement au mât à 
flèche «pie nous décrivons plus loin ; il est vertical et soutient 
deux espars ou vergues horizontaux entre lesquels est tendue 
la voile • l’inférieur, le plus grand, est le gui, le supérieur le 
pic. 

Pointant vers l’avant, dans l’axe, est le beaupré, mât 
horizontal et à l’arrière un mâtereau vertical, portant le tape¬ 
cul. La goélette comporte deux mâts : le plus petit (misaine) 
à l’avant, le grand mât à l’arrière. Sur l’avant est le beaupré 
prolongé par le bout-dehors. Chaque mât est gréé de même : 
il si* compose d’un bas-mât, fixé dans son emplanture (du 
pont à la quille) et terminé carrément dans le haut qui porte 
une espèce de rallonge — le mât de flèche fixé au bas-mât 
par des colliers appelés chouques Inférieur et supérieur 
séparés par un espace appelé ton. Comme dans le côtre, 
chaque voile est tendue entre un pic et un gui. 

De plus, comme dans le côtre. un espar volant, le «tan- 
gon » permet de déployer le spinnaker quand on fait route 
vent arrière. 

Quand le mât de misaine porte des vergues en croix, on 
a une mâture de brick-goélette assez employée en croisière. 

Pour les trois-mâts, consulter les figures, ce gréement 
étant peu ou pas employé en yachting. 

CORDAGES OU MANŒUVRES COURANTES OU 
DORMANTES. — Les manœuvres dormantes sont fixes ; 
ce sont : les haubans qui tiennent le mât de chaque côté : 
ils sont tendus au moyen de ridolrs à vt« ou de palans dits 
caps-de-mouton : garnis d’échelons de corde ou de bois 
ils forment les enfléchures. Vers l’avant, les mâts sont tenus 
par les étals et vers l'arrière par les bastaques ; le beaupré 
est maintenu latéralement par des. haubans et vers le bas 
par une sous barbe frappée sur l’étrave. Les espars sont 
soutenus par des balancines et manœuvrés par des 
« l.ras ». 

Les manœuvres courantes comprennent surtout les drisses 
qui servent à hisser et les écoutes à border les voiles ; elles 
passent dans des poulies dont la roue intérieure s’appelle 
réa et la réunion de plusieurs poulies constitue un palan 
quand elles sont enfilées sur le même brin. 

VOILURE. — Les voiles portent le même nom générique 
dans les divers gréements. 

Ce sont, en prenant pour type la goélette ou schooner et 

en commençant par l’avant : 

1° Le foc qui va du beaupré au sommet du mât de misaine, 
souvent doublé d’un clin foc ou foc volant ; 

2° La tritufuette, qui est amurée sur l’étal de flèche de 

misaine ; 

3° La misaine surmontée par la flèche entre le pic et le 
mât de flèche, il est pointu dans ce cas. et borné quand U est 
la< é sur des espars qui prolongent le pie ou la flèche ; 

4° La grand * voile surmontée de sa flèche ; 

























YEUX 


ZONE MILITAIRE 


5® Des voiles d’étai, dragons ou bonnettes, sont tendues 
entre les deux in&ts ; 

6° Les spinnakers, grandes voiles triangulaires tendues 
entre les mâts et un espar volant dit tangon et que l’on 
n’établit que par vent arrière. L’ensemble de la mâture est 
dite gréement et donne son nom au navire. 

Les voiles tournent autour du mât vertical comme une 
porte ; le côté fixe (charnière) se dit amures, et la partie 
mobile (battant) écoute. Comme l’amure est toujours au 
vent de l’écoute, on désigne la route d'un voilier en énonçant 
le côté qui reçoit le vent. Un bateau qui va tribord amures 
reçoit le vent sur sa droite en regardant vers l'avant. 

AMÉNAGEMENTS. — Dans les côtres de faible ton- 
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Fio. 13, 14 el 15. — Manœuvre d'un yacht à voiles 
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Fio. 16. — Yacht d moteur auxiliaire. 


nage, il n’y a pas d'autre partie habitable qu’une petite 
place â l’arrière du mât, en avant de la voûte que l'on nomme 
le cock pit. 

Au-dessus de 2 tonneaux de Jauge on trouve à l'avant 
du cock-pit un rouf avec une table et des armoires, et la 
soute do l’avant devient presque logeable. 

A mesure que le tonnage augmente, le roof central devient 
un salon avec couchettes de part et d’autre d’une table cen¬ 
trale ; le poste d’équipage, à l’avant, peut recevoir un fourneau 
de cuisine. 

Au-dessus de 15 tonneaux l’installation peut comporter 
un logement confortable (sur un voilier bien entendu), pour 
un ménage de propriétaires, trois hommes d’équipage et 
un mousse. A ce propos, il convient de faire remarquer 
qu'un cruieer doit présenter, pour être agréable et sûr à la 
mer, quelques perfectionnements et n’être pas une copie 
servile d’un yacht racer de même tonnage. 

Tout d'abord, le pont ne doit pas affleurer le plat-bord i 
mais doit être muni de pavois et de rambardes, montés sur; 
des jambettes (de façon à ne pas intéresser les couples enj 
cas d’avaries), le maître bau (couple principal) calculé large 1 
plutôt qu’étroit et profond, quitte à mettre une dérive 
(quille lestée mobile) comme dans les sloops américains. 
De plus, dans les yachts à deux mâts, il est bon de prévoir 
le mât de misaine muni d’un phare (voiles carrées enver- 
guées sur espars en croix). 


La manœuvre d’un yacht a voiles. — En se rapportant 
aux figures ci-jointes, il est facile de se rendre compte de 
la manœuvre d’un yacht à voiles. 

Une seule remarque théorique : quand le vent frappe une 
voile perpendiculairement, il exerce une action tendant 
à chasser le navire latéralement, mais la surface de la coque 
et de la quille s'opposant à ce mouvement, le navire est 
chassé dans le sens de la moindre résistance, c'est-à-dire 
vers l’avant (F. pour la construction du parallélogramme 
des forces la flg. 15). 

Les figures 13 et 14 montrent les différentes allures, les 
flèches indiquent la direction des filets d’air, c’est « le lit du 
vent », tout ce qui est en amont du courant est dit «au 
vent » et en aval « sous le vent ». On volt, d’après les croquis, 
que le yacht peut remonter dans le lit du vent et cheminer 
vent debout en tirant des bordées. 

L’allure à 45° dans le lit du vent (plus ou moins, suivant 
que le yacht est ardent ou mou) est dite «au plus près». 

L’allure à 90° est appelée « grand largue ». 

Celle, l’avant pointé dans la direction où va le vent est 
dite «vent arrière ». Dans les navires à voiles auriques 
(d’un seul côté du mât), pour éviter le « couple de déverse¬ 
ment, il faut établir une surface symétrique : c’est le « spinna¬ 
ker » dont nous avons déjà parlé. 

Yacht a moteur auxiliaire (ou yacht auxiliaire). — Se 
dit d'un yacht qui est muni d’un moteur capable de le faire 
avancer vent debout ou par calme plat. 

Nous donnons ci-contre la coupe d’un de ces navires avec 
les aménagements qu’il peut comporter. 

L’auxiliaire, d’ailleurs, peut être un yacht à moteur 
mécanique possédant une voilure pouvant lui suffire en cas 
de déficience du moteur. Remarquons tout d’abord que 
l’auxiliaire est moins « marin » que le voilier pur. Exception 
faite pourtant pour certains navires à moteur à explosions 
et à hélice pouvant s'effacer. 

Thoniers a moteur. — C’est le cas d’un petit yacht 
auxiliaire tout à fait intéressant réalisé par l’adjonction 
d’un moteur à pétrole lampant. 

Ces côtres bretons, aux formes très marines, tiennent 
parfaitement la mer. Leur moteur leur permet d'échapper 
au calme et d’embouquer les passes sans remorqueur. 

Il est encore une solution intéressante du problème qui 
consiste dans l'adjonction momentanée à un pur voilier 
d’un moteur amovible — tracteur (chaloupe ou canot de 
bossoir) ou propulseur motogodille, groupe moto-propulseur 
mobile, etc. 

Yacht a moteur. — Il n’y a que peu de chose à dire sur 
les yachts à propulsion purement mécanique. Ce sont les 
vapeurs, en tout semblables, sauf le luxe des aménagements 
intérieurs, aux navires ordinaires de même tonnage et les 
yachts automobiles munis d’un moteur à 2 ou 4 temps à 
essence ou à pétrole lampant. 

Jusqu'à ces derniers temps leur utilité restait confinée 
dans les petits et moyens tonnages. 

Aujourd’hui, gTâce au moteur à huiles lourdes, genre 
Diesel, on peut réaliser de grands navires sans que le prix 
du tonneau-mille marin soit prohibitif. 

GLISSEURS et hydroplanes. — Parmi les formes nau¬ 
tiques nouvelles auxquelles a donné lieu la création du 
moteur léger, on peut citer les glisseurs (canots à coque 
légère munie en dessous de redans ou plans inclinés). 

Les hydroplanes purs n’ont pas de coque, mais seulement 
des flotteurs qui déjaugent l'engin dès que la vitesse est suf¬ 
fisante, l’appareil ne reposant plus à ce moment que sur ses 
plans. 

Au point de vue du mode de propulsion on distingue 
les hydroplanes à hélice immergée ou hydraulique et ceux 
à hélice aérienne, munis d’un moteur et d'une hélice d’aéro¬ 
plane. 

Oes engins, très rapides et assez confortables, conviennent 
très bien aux rivières et lacs peu profonds de nos colonies. 

La flg. 11 représente un hydro-glisseur pourvu d’un moteur 
de 250 chevaux. 

YEUX. — F. Œil. 

YUCCA. — Les yuccas sont des plantes ornementales assez 
robustes pour hiverner à l'air libre, mais il vaut mieux les 
mettre dans des positions abritées pour avancer l’époque de 
leur floraison qui ne se produit qu’à intervalles Irréguliers, 
tous les 2 ou 3 ans, et quelquefois à la fin de l'automne, ce 
qu'il vaut mieux éviter, la croissance de la tige florale se 
trouvant alors arrêtée par le froid. 

Ces plantes se multiplient au moyen des nombreux reje¬ 
tons partant du collet des racines. Le puera glorieux et le 
yucca filamenteux sont ceux qui réussissent le mieux à l’air 
libre. Les autres doivent être rentrés à l’orangerie. 

ZÈBRE. — Sorte de mammifère du genre cheval, à robe fauve 
rayée de brun, qui vit par troupes dans les montagnes 
d’Afrique et qu'on parvient difficilement à dompter au 
point de pouvoir l'atteler ou l’utiliser. Le plus communément 
répandu en Europe est le dauw, dont la femelle est féconde 
avec l’âne et dont on essaye de domestiquer les produits. 

Z ÉBU. — Bovin de petite taille originaire de l’Inde et répandu 
depuis en Afrique et à Madagascar. Acclimaté en France, 
mais inférieur à nos races indigènes, quoique les femelles 
soient bonnes laitières, on peut le mettre dans les parcs 
d’agrément par curiosité et parce que son caractère est 
parfaitement doux. 

ZÉRO ABSOLU ( PHYS .). — Le zéro absolu correspond à 
environ — 273°. Une température mesurée par t degrés 
centigrades vaudra donc t + 273 degrés absolus. 

ZESTE. — On désigne ainsi la peau extérieure des oranges et 
citrons ; le. zeste entre dans uu t rès grand nombre de prépara¬ 
tions culinaires et pâtissières, coupé, râpé ou en entier. 

ZINC (COUVERTURE EN). — Le zinc laminé est employé 

i pour la couverture dans les numéros suivants : 


0 mm. 50 
0 mm. 58 
0 mm. 66 
0 mm. 74 
0 mm. 82 
0 mm. 95 
1 mm. 08 


3 kg. 500 

4 kg. 060 

4 kg. 620 

5 kg. 180 

5 kg. 740 

6 kg. 650 

7 kg. 560 


livrés en feuilles de 0 m. 50, 0 m. 65, 0 m. 80 et 1 m. de lar¬ 
geur et 1 m. 15 à 2 m. de longueur. 

Les n°* 12 à 14 sont à recommander pour la couverture. 

Le zinc se pose sur voligeage jointif, c’est-à-dire que des 
voliges de sapin de 0 m. 014 d’épaisseur sur 0 m. 12 de large 
sont douées sur les chevrons. Suivant la pente du toit, des 
tasseaux en sapin de 0 m. 04 sur 0 m. 04 de section sont dis¬ 
posés pour recevoir les feuilles de zinc posées à dilatation 
libre, ce métal variant beaucoup dans ses dimensions suivant 
les diverses températures de l’atmosphère. Les bords sont 
pliés et maintenus par une bande d'agrafe en zinc ; puis le 
tout est recouvert d’un couvTe-joint fixé par des clous à 
calotins on à rondelles de plomb. Les joints horizontaux sont 


ZINC (Couverture en) 


Couvrc-joini 



Fig. i. Pose à dilatation, 
en pldtre- 



ÿf' Fig. 3 
Recouvrement 
de bandeau. 


aussi à dilatation libre. Le zinc nécessite une inclinaison de 8 à 
15°. Avec le voligeage, cette couverture pèse 40 kg. le mètre 
superficiel. 

ZONA. — F. Herpès. 

ZONE MILITAIRE. — Espace de terrain à l’Intérieur et à 
l’extérieur des fortifications des places fortes, soumis à cer¬ 
taines servitudes militaires. 

A l’extérieur, cet espace se divise en 3 zones : 250, 487 et 
974 m. pour les places fortes et les postes. Dans la l ro zone, 
on ne peut faire aucune construction, à l’exception de clôtures 
ou haies sèches ou en planches à claire-voie ; les haies vives 
et plantations d’arbres ou d'arbustes formant haies y sont 
formellement interdites. Dans la 2° zone, il est permis d’élever 
des bâtiments et clôtures en bois et en terre, sans y employer 
de pierres ni de briques, même de chaux ni de plâtre, autre¬ 
ment qu’en crépissage. Dans la 3 e zone, il est permis d'élever 
certaines constructions sous la condition qu’à la déclaration 
de l'état de guerre, les démolitions qui seront jugées nécessaires 
n'entraîneront aucune indemnité pour les propriétaires. Il est 
défendu à tout particulier, autre que les agents militaires 
désignés à cet effet par le ministre de la Guerre, d’exécuter 
aucune opération de topographe sur le terrain à 500 toises 
(974 m.) d’une place de guerre, san3 l’autorisation de l’auto¬ 
rité militaire. Les contrevenants à cette défense seront arrêtés 
et jugés conformément aux lois décrétées sur oet objet et 
figurant dans le code des délits militaires. 

Lorsque des constructions sont faites sans autorisation 
ou contrairement aux obligations imposées, les contraven¬ 
tions commises sont poursuivies devant le Conseil de pré¬ 
fecture qui condamne, s’il y a lieu, ,les contrevenants à une 
amende et à rétablir les lieux en l'état. SI les intéressés ne 
s’inclinent pas, il est procédé dans les délais fixés à l’exécution 
forcée de l’arrêté du Conseil. Les démolitions, déblais ec 
remblais sont effectués, en présence du maire de la commune 
requis à cet effet, par les soins de l'autorité militaire ; les 
frais sont à la charge du contrevenant. 




IMPRIMERIE crêté. 
CORBEIL (S.-ET-O.). 
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